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MANN, E. J.

Digest of international dairy products. Flavoured milks.

(Najnovsi vyvoj mlie¢nych vyrobkov vo svete. Ochutené mlieka.)
Dairy Ind. Internat.. 41, 1976. XI. ¢. 11. s. 414—415.

7 celého mnozstva ochutenych mlieénych napojov, ktoré boli v réznyeh c¢astiach sveta
vyvinuté, st vyrobky s ¢okoladovou prichutou najobltibenejsie. Podla sprav z Kongresu
IDF v Indii napr. madarski odbornici popisovali pokusy na zlepsenie akosti ¢okolddového
mlieka. Vo Svédsku vyvinuli mlie¢ny bielkovinovy koncentrét s ¢okoldadovou prichutou.
ktory je mozné vyuzit ako nudzovy pokrm. V Dénsku zaviedli do v yroby UHT ¢okold-
dové odstredené 111119];0 balené asoptlck\ do polvbt\'rennvvch te(vlikov V USA v yvinuli
cokoladovy 11&])()]()\'\ pldsok spreyove subcny US patent popisuje ¢okoladovy plabol\
vhodny na pripravu ¢okolddovyeh mlie¢nych napojov s predizenou trvanl]vostou. V Gréc-
ku. NSR a Madarsku pouzivaji karagenanov ako stabilizdtorov pri vyrobe ¢okolddového
mlieka. Svajcéiarsky patent a tiez cely rad inych patentov popisuju prichutové zliceniny
na vyrobu réznych typov ochutenych mlieénych ndpojov. V Juznej Afrike vyvinuli
mlie¢ny prasok s ovocnou prichutou. Japonsky patent uddva kombindciu kvaseného
mlicka s konecentrovanou pomarancovou stavou.

New interest in soy milk.
(Novy zdujem o séjové mlieko.)
Soybean Dig.. 37, 1976, ¢. 1, s. 23—25.

U americkych vedeov sa obnovil zdujem o séjové mlieko ako zdroj bielkovin. Odbyt
so6jového milieka je najmé v rozvojovych zemiach. V USA sa sdjové mlieéne vyrobky
preddvaji ako vyziva pre deti s alergiou na laktézu. Bébovd prichut vyrobkov sa odstra-
nuje parou, kyselinami, alkdliami alebo sa maskuje cukrom. pripadne korenim.Odbornici
uvadzajua styri zakladné postupy na vyrobu napojov zo \()jo\'\"ch bobov: 1. tradiénd extrak-
ma vodou, 2. homogenizdcia SO]O\(—‘] muky s vodou. 3. sojovy bielkovinovy izolat s vodou.

4. s6jovd polievka, “detskd vyziva roziny ch firiem: Soylac. Mull-Soy-. Bab§ Soy a iné.

Patria sterk door specialisatie.
(Racionalizdcia vyroby trvanlivého peciva Patria.)
Voedingsmiddelentechnol., 8, 1975, ¢. 49, s. 6—7.

Popis a ukazky zariadenia jedného z najmodernejsich zévodov na vyrobu trvanlivého
pec¢iva v Eurdpe. Patria ma v prevadzke plnoautomatizovanu linku na vyrobu krémo-
vych crackerov. Vsetky ingrediencie st ulozené volne v sildch. odkial sa pneumaticky
presuvaji do 8 stredisk zavodu. Potrebné zmesi mozno pripravit automaticky stisnutim
tla¢idla — receptary s naprogramované. Automatické zariadenie zahrnuje skladovanie,
vazenie, prepravu a pripravu receptir. Do 4 miesi¢oyv cesta sa automaticky privadza tuk
a voda priamo do pripravenych komponentov. Specidlneho erackerovacieho efektu sa do-
sahuje pomocou lamindtoru. Doba pecenia v pdasovyeh plynovoparnyeh peciach trva
sotva 4 mintty.

CHARLAMOVA, O. A. — ANTOKOLSKAJA. M. a ini:
PovySenije piS¢evoj cennosti pecenija.

(Zvysenie nutritivnej hodnoty suseniek.)

Chlebopek. i Konditer. Prom.. 1976, ¢. 2. s. 22—24,

Vo svete sa skiima moznost obohacovania pekarskych a cukrarskych vyrobkov kazeina-
tom sodnym a susenou mlie¢nou bielkovinou. Tieto bielkovinové suroviny sa pouzili
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pri vyrobe lisovanych suseniek a Specidlnych suchédrov pripravovanych z najkvalitnejsej
muky v dédvkach 5 9. 10 9, a 15 9 za stéasného znizovania mnozstva muky. Labora-
térne 1 prevadzkové skasky ukdzali, ze optimdlna ddvka uvedenych bielkovinovych pri-
sad ¢inf 10 9, v pomere k muke. V tomto pripade sa akost vyrobku nezhorsila a zvysil
sa obsah bielkovin a tym aj nutritivna hodnota vyrobku.

HOLZEL. K. — WIRKNER. J.

Verfahren zum Entfleischen von Rohfleischknochen.
(Odstranovanie misa zo surovych kosti.)

Pat. 119.350

Zbytky misa sa z mésovych kosti odstranuji specidlne upravenymi okrihlymi kefami
z nehrdzavejicej ocele, pohdananymi elektromechanicky. Kefy st opatrené magnetom,
aby sa pripadné lomky ocelového drotu z kefy mohli odstranit z odrezkov miisa.

HEINS, M. G.

Die Anwendung von Gammabestrahlung in der Praxis zur Verbesserung der Haltbarkeit
von Zwiebeln.

(Praktické pouzitie gama ziarenia na zlepsenie skladovatelnosti cibule.)

Ind. Obst. u. Gemiiseverwert., 60, 1975, XII. ¢. 23, s. 674—677.

Kli¢eniu eibule sa definitivne zabrdni oziarenim malymi dédvkami ionizujticeho ziarenia
ithned po zbere. V Holandsku sa robili pokusy s praktickym uplatnenim tejto metédy.
Zistilo sa, ze oziarenie nema ziaden vplyv na konzistenciu, arému a chut cibule. Toxikolo-
gické vyskumy ukdzali, Ze nedochdadza k ziadnym skodlivym vedlajsim ac¢inkom. Dévka
ziarenia je nepatrna.

('holesterol-free frozen dessert hits midwest market.
(Mrazeny dezert bez cholesterolu.)
Dairy and Ice Cream Field. 159. 1976. ¢. 10, s. 64, 68.

Na stredozapadnom trhu USA (Illinois a Indiana) zaviedli mrazeny dezert, ktory je
temer bez cholesterolu. Ma nézov Mother’s Pride a vyrdba ho firma Highlander-Central
Ice Cream, Co., Chicago. Tento novy vyrobok sa vyrdba z ¢istého. nehydrogenovaného,
prirodného kokosového oleja bez cholesterolu. Vyrobok je obohateny vitaminmi. Md
rovnaky obsah kalérii ako normélny mrazeny smotanovy krém. V sicéasnej dobe sa vyréa-
ba s piatimi prichutami. Prisady st: prvotriedny kokosovy olej. odstredené mlieko. srvat-
ka. sladidlo, rastlinny stabilizétor a emulgatory, prirodné a umelé farbivéd a rozliéné pri-
chute.

‘Wein in Kartonverpackung.

(Vino v kartéonovom obale.)

Tara. 1976, IX, ¢. 325, s. 623—624.
Vino je tradi¢ne viazané na skleneny obal. ktory je pre milovnikov vin neodluény od
obsahu. Vino v plechovkach alebo vo flaskdch z umelej hmoty sa velmi tazko presadzuje,
a to len u zakaznikov. ktori vino len zac¢inaji konzumovat, alebo naopak ho konzumujt
velmi vela a denne. V Nizozemsku sa od mmulého roku preddva vino aj v karténovych
obaloch (pH-hlinik-kartoén).

RIES, H.

Kreiselpumpen in der Zuckerindustrie.

(Odstredivé cerpadla v cukrovarnickom priemysle.)
Z. fur Zuckerind.., 27, 1977, ¢. 1. s. 22—26

Odstredivé cerpadla sa v cukrovarnickom priemysle pouzivaji na dopravu temer
vietkych surovin. Siroky rad moznosti pouzivania vyzaduje velky vyber vhodnych ¢erpa-
diel roznej konstrukeie. Pouzitim rozliénych materidlov a kombindcii réznych variant
konstrukeie je mozné vyriesit dopravné problémy cukrovarnickeho priemyslu malym
poc¢tom konstrukénych sérii. V ¢lanku je uvedeny prehlad najdolezitejsich sérii konstruk-
cii, ich oblast pouzitia a vykon. St tam tiez pokyny pre volbu materidlov a prevadzku.
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HUTCHINSON, B. a ini:
Energieersparnis in Riibenpiilpentrocknern.
(Uspora energie v susiarnach rezkov.)

Z. fur Zuckerind., 27, 1977, ¢. 1, s. 16—21.

Na bubnovej susiarni rezkov o priemere bubna 2 m sa robili pokusy s recirkuldciou
odpadného plynu a bez recirkuldacie. Uspora paliva pri recirkuldcii plynu bola 5—6 9,
Potiaze pri prevadzke st dost velké, predovsetkym je tazké docielit reprodukovatelnost
a pravidelnost chodu.

GAGARIN, M. A. — BAKULIN, V. P. — GUBIEV, Ju. K.
Ispolzovanije SV(- -energopody oda v unodol( eskoj promySlennosti.
(Vyuzitie vysokofrekvencéného ohrevu vo vindrskom priemysle.)
Vinodel. 1 Vinogr. SSSR, 1976, ¢. 5, s. 38—40.

Vysokofrekvenény ohrev md rad vyhod v zrovani s tradiénymi spoésobmi: bezinerénost
ohrevu, rovnomerné pohlcovanie energie celym povrchom produktu, Siroké moznosti
riadenia a automatizacie procesu. Na druhej strane nie je doposial vysokofrekvenény
ohrev ekonomicky vyhodny. Na zdklade experimentédlnych vysledkov bol vypracovany
kontinudlny sposob vysokofrekvenéného ohrevu kvapalnych potravin. Prad kapaliny
sa ohrieva vo vysokofrekvenénom poli (elektromagnetické pole s niekolkymi druhmi
frekvencii), ¢im sa dosiahne rovnomerné a maximdlne pohlcovanie energie celym obje-
mom oSetrovanej kvapaliny. Clanok obsahuje aj popis zariadenia na aphl\dcm vyvsoko-
frekvencéného ohrevu na kvapalné potraviny.

SARISVILI, N. G. — GRESKINA, A. E.:
Teplovaja obrabotka v proizvodstve Sampanskogo.
(Tepelné osetrenie Sumivého vina.)

Vinodel. 1 Vinogr. SSSR, 1976,

V élanku sa opisuje tepelny sposob stabilizacie sumivého vina proti mikrobidlnym
a bielkovinovym zdkalom, zalozeny na ohreve vina pod tlakom po druhom kvaseni
a obohateni produktami autolyzy kvasiniek. Autori zistili optimdlnu teplotu ohrevu
v laboratérnych podmlenl\ach (40. 50 a 60 °C) po dobu 3-—72 hod. Najlepsie vysledky
boli dosiahnuté pri 60 °C, kedy je dobra, harmonicka chut a jasny buket. Predlzenie po-
sobenia tepla na 2 dni a viac malo nepriaznivy vplyv na chut a buket. kedy vznikla
neprirodzend intenzivna farba a kyslost. Spravne tepelné ozetrenie zlepsilo penivost
a 1skrivost, lebo sa zvysil obsah povrchovo aktivnyeh litok v dosledku kondenzdcie
a polymerizdcie polyfenolov vina a dalsich zloziek.

ZABULELITE, Z. I. — GORBACEVA, V. A.:

Ispolzovanije sgus¢ennoj molocénoj syrovotki v proizvodstve konditerskich izdelij.
(Pouzitie zahustenej mliecnej sr itlx\ na vyrobu trvanlivého peciva.)
Chlebopek. 1 konditer. Prom., 1976. ¢. 12, =, 11.

Zahustend mlie¢na srvatka. obsahujica 51 ¢, laktézy. 8 9 bielkovin, 0,9 9, mineral-
nych soli, 0,1 9% tuku a 40 9; vody. sa pouziva v Litovskej SSR na vyrobu trvanlivého
pec¢iva. Poukazuje sa na biologickil hodnotu srvdtky. ktord sc¢asti nahradzuje sachardzu.
V élanku sa uvadza receptura a technoldzia vyroby dvoch druhov suseniek s pouzitim
zahustenej srvatky.

Fruit flavoured whey drinks.
(Ochutené srvatkové népoje.)
Milk Ind., 77. 1975, X.. ¢. 4. s. 26

K najmodernejsiemu vyvoju vyuzivania srviatky je vyroba nédpojov. Nédpoje sa vyrd-
baji z konzumnej srvatky s minimélnym predbeznym osetrenim a ochucuju sa prirodny-
mi ovoenymi stavami. Postup vyroby ovoenych ndpojov zo srvatky je v ¢lanku popisany.
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Elektronische Insektenvernichtung.
(Elektronické ni¢enie hmyzu.)
GV-Praxis mit Tiefkiihlprax., 16, 1976, ¢. 3, s. 55.

Najvicsi izraelsky elektrovyrobea vyrdba malé, prenosné elektronické zariadenia na
nicenie lietajuceho hmyzu. Vyrobky pod menom Katlan sa najlepsie uplatnuja v stravo-
vacich podnikoch, v potravindrskom priemysle a tiez v domécnostiach. Okolo lampy je
elektronicky nabitd mriezka iba s 9 W pradom, ¢o vSak sta¢i, aby hmyz pri dotyku zabilo.
Zariadenie mé trvanlivost 15 000 prevddzkovych hodin.

CHABZIMOMCILOV, A.:

Metod za parno belene na piper kapija.

(Ltpanie kapii parou.)

Balg. Plod. Zelené. 1 Kons.. 1976, ¢. 8, s. 15—16.

Na pése sa ruéne vytriedia narusené plody a surovina sa elevatorom dopravi do zdsob-
nika velkého na 50 az 60 kg papriky, ¢im sa umoziuje pravidelny chod linky. Zo zésob-
nika postupuje surovina do varéka, pracujuceho cyklicky. Pokial sa zaradia dva vardky,
pracuje linka plynule bez zadrziavania suroviny v zdsobniku a s dvojndsobnou kapacitou.
Pri vlastnom pdsobeni pary je nutné dodrziavat presne rezim, k Gomu sltzi ¢asové relé
varaka. Surovina sa potom v kartdc¢ovej pracke lahko zbavi Supiek a do¢isti sa na inspeké-
nom pése. Pre malt prédcnost a vyhodnt cenu je linka vhodnd na vyrobu celych konzervo-
vanych kapii.

RIEDEL, H. R.:

Transporting chocolate in hot weather

(Prepravné prostriedky chladené kvapalnym dusikom na dopravu ¢okolddovych vyrob-
kov.)

Confect. Prod., 42, 1976, ¢. 5, s. 219—220.

V horticich mesiacoch roku alebo v horticom podnebi je pre dopravu ¢okolddovych
vyrobkov nutné pouzivat autd a vagény vhodne chladené. V poslednych rokoch sa na
chladenie dopravnych prostriedkov pouziva vyhradne kvapalny dusik, ktorého upotrebe-
nie je jednoduché. Vyzaduje len dokonale izolovanti nddrz na 70 az 200 litrov a automatic-
ké regulacné zariadenie a rozvod studeného dusika pod strechou, opatrené tryskami ply-
nu.
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