Novinky zo zahraniénej literatiiry

VERESS, E.
Az ultraheng alkalmazésénak lehetiségei az élelmiszeriparban.

{MoZnosti pouZitia ultrazvuku v potravindrskom priemysle.)
Elelmezési ipar, 1971, &. 4, s. 122, 123,

Pojem ultrazvuku a jeho Gc¢inky. Uprava ultrazvukom urychli niektoré fyzikalno-
chemické a biologické pochody, inokedy im brani. Ultrazvukom moZno vyrobné postu-
py skratit, zlep3it kvalitu vyrobkov a predlZit trvanlivost kvality potravindrskych vy-
robkov. Vypocet niekolkfch moZnych pouZiti ultrazvuku (zremie syra, sterilizdcia ovoc-
nych 3tiav, vfroba piva a diétnych konzerv, Gprava k&vy pred praZenim, zvySenie aré-
my vanilky, disperzia tukovych zfn v kravskom ‘mlieku a pod.

PISKAREV, A. 1. — DIBIRASULAEV, M. A.

Izmenenija svobodnyj aminokislot i peptidov pri sozrevaniji razmoroXemoge mjasa.
(Zmeny voInych aminokyselin a peptidov pri zreni rozmrazeného mdsa.)

Cholod. Techn., 48, 1971, &. 4, s. 44—49. 1 obr., 3 tab., lit. 12.

Zmeny voInych aminokyselin a aminokyselin viazanych v peptidoch pri zreni roz-
mrazeného a nerozmrazeného misa pofas 12—14 dni skladovania malo kvalitativne
rovnaky smer. Zrenie rozmrazenéhp m#sa v porovnan{ s nerozmrazenym bolo dopre-
vaddzané Intenzivnej3im hromadenim oboch skupin aminokyselin. Po 7 diioch sklado-
vania obsahovalo rozmrazené méso viac voInych aminokyselin neZ nerozmrazené miso
po 12 diioch. Kone&néd teplota zmrazenia mésa ovplyviiovala rychlost biochemickych
pochodov pri autolyze rozmrazeného mésa, najmé v potiatofnom 3t4diu; ¢im bola tep-
Jota zmrazovania niZ3ia, tym dochadzalo k vdtSiemu hromadeniu voInych aminokyselin.

Frischfleischfolie Transphan. (Félia Transphan na balenie €erstvého misa.)
Verpack. Rdschau, 22, 1971, &. 5, s. 589.

Firma Bemberg AG, Wuppertal-Barmen, vyvinula fyziologicky ne$kodni f6éliu na ba-
lenie ferstvého mésa na baze PVC. Félia Transphan je dobre priehladnd, ma dokonaly
lesk a velmi dobri pevnost, tak¥e moZno dobre balit i velké porcie s kostami. Je vy-
bavend tzv. anti-fogging efektom, takZe i pri zmene teploty nenastdva ¥iadne tvorenie
kondenzovanej vody, obaly zostdvaji teda jasné. Farba mésa zostdva pofas obvyklej
Casovej lehoty medzi zabalenim a predajom zaisten4. Spracovanie je dobre moZné
na normélnych poloautomatickych i automatickych strojoch. F6lia sa dodava v Sirkach
podla potreby, dlZka zvitku 1200 mm, hribka félie 15 a 18 mi.

VILENCHICH, R. — AKHTAR, W.
Microbiological synthesis of proteins. (Mikrobidlna syntéza bielkovin.)
Process. Biochem., 8, 1971, ¢&. 2, s. 41—44. 1 sch., 8 tab,, lit. 27.

V prehlade s analyzované zasadné problémy mikrobédlnej syntézy bielkovin. Bolo
kon3tatované, Ze pre zhospodarnenie produkcie bielkovin z jednobune&nych organizmov
v priemyslovom meradle zostdva eSte vykonat mnoho prédce. Neustdle pokrauje vy-
skum a hladanie vhodnej3ich typov mikroorganizmov pre nédleZité vyuZitie ako kvapal-
nych, tak plynnych uhlovodikov. Rovnako je potrebné doriesit vhodnejdie strojné za-
riadenie. Doposial ndm chyba dostatok tdajov o prestupe tepla potas fermenta&ného
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pochodu, ktoré si rozhodujice pri rieSeni fermentorov, odlu¢ovacov a su$iaceho za-
riadenia. Podla tdajov ,FAQ“ zvy§i sa potreba bielkovin z 25 mil. t v r. 1965 na 42
mil. t v r. 1980 a 65 mil. t v r. 2000. V ¢&lanku si dalej uvedené vysledky pokusov
so skrmovanim tejto biomasy hospodarskymi zvieratami.

DDT darf in der Landwirischaft nicht mehr angewendet ,werden. (Zikaz pouZivania
DDT v polnohospodarstvg.) Dtsch. Tabakbau, 51, 1971, €. 13, s. 111.

V NSR mé4 v juni t. r. ystipit v platnost zdkon, podla ktorého sa nedovoluje pouZi-
vat ochranné prostriedky na béze DDT pri priprave pddy, v zédhradnictve, ovocindrstve,
vinochradnictve a pri pestovani okrasnych rastlin. Novy zédkon bude zéroveii obsahovat
zoznam preparatov, ktoré sa budi méct k ochrane rastlin pouZit. Do odvolania sa
bude méct DDT aplikovat v lesnictve. Po&ita sa, Ze ur€ité obmedzenia \postihnd aj dal-
Sie ochranné prostriedky. Nedodr?anie nariadenia sa bude trestat do vy$ky 10000 DM.

RUSSO, ]. R.
Soluble packages find new uses. {Nové pouZitie rozpustnf§ch obalov.)
Food Engng., 43, 1971, & 3, s. 106, 109, 112. 1 obr.

Z mnohych pouZiti rozpustnych jedlych obalov si uvedené tieto priklady:

Pre podniky hromad. stravovania sa doddva vyrobok, ktory obsahuje 10—12 porcii
zemiakov s vloZenym vreckom so zahustenou oméaékou v mnoZstve 200 g. Vrecko je
z amylézy a po pridani vody sa rozpusti a uvoIni omédCku do zemiakov. PraSkovita
zmes pre mlieéne koktaily je balend do vrecka z rozpustnej hmoty, do ktorej si pri-
dané farbivd a chutové latky. Zakladna zmes pre koktaily je rovnakd pre vSetky
chuti koktailov. Z termoplastickej hydroxypropylcelulézy sa vyrabaja fla% pre kva-
paliny neobsahujice vodu, ako si jedlé oleje a podetné suché praSkovité v§robky.

Sales success for pyramid- packaged soft drinks., (Vyroba a balenie jemnych nealko-
holickych ndpojov v modernej kanadskej tovarni.)

Canad. Food Ind., 42, 1971, &. 1, s. 32—33.

V ¢&lanku sa popisuje prevddzka v kanadskej tovdrni na v§robu nealkcholickych na-
pojov. Majitel tovarne na podklade svojej dvadsatrofnej praxe vo Svédsku, zaloZil si
tovareti v Kanade, ktord vdaka modernému vybaveniu a dobrej organizécii prace je
v stadlom ¢ulom rozvoji ¢o do vyroby a odbytu produktov. V zdvode sa pouZiva moder-
ny baliaci stroj zn. TETRA PAK, ktorého kapacita je 78 ks za min., pri¢om tento baliaci
stroj si sdm formuje, plni a uzatvara obaly za pouZitia baliaceho materialu, ktory sa
i odoberd z kontinudlneho kotG¢éa, na ktorom sa nachadza laminovany polyetylénovy
baliaci materidl opatreny na vonkajsej strane prisluSnym potla¢enim a oznadenim jed-
ného z 8smich druhov nédpojov v tomto zdvode vyradbanych. Najméd idd na odbyt pri-
pravené napoje s prichutou citrénovou, pomaranéovou, CereSiiovou a hroznovou.

REDFERN, R.
Introduces new-generation processer. (Univerzdlny stroj na vyrobu potravin.)
Food Engng., 42, 1971, &. 1, s. 60—63. 4 obr.
Fa Cherry-Burrell vyvinula stroj ,,Unimix“, ktor§ je univerzdlnym strojom schopnfym
vykondvat najroznejSie operdcie majice za ciel previest suroviny na hotové spraco-

vané potraviny. Vykondva tieto prdce: prevod tepla, mieSanie, homogenizovanie, rozo-
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mielanie, vystavenie vdkuu alebo tlaku, vstrekovanie pary, chladenie, odparovanie a
pod. Prisun surovin sa deje priamo aleboc nasdvanim vdkuom. Vypudstanie vyrobku pre-
kldpanim alebo tlakom. V¢robn¢ kotol je opatreny stiera&mi. Jednotka je ulofend na
extenzometrickych blokoch, ktoré odvaZuji s presnostou 1:1000. Jednotku je moZno po-
uZit ako pre vsddzkovi, tak pre kontinudlnu pracu. Operdcie jednotky mo#no &iastod-
ne alebo udplne zautomatizovat a programovat. Stroj je vhodny pre tieto vyrobné ove-
racie:

. Spracovanie mdsa, r¢b a ovocia, procesy varenia, 2 chladenia vo vaku.

. Vajeéné vyrobky vietkych druhov: majonézy, miefané vajcia a pod.

. Uprava syrov — vakuovy ohrev a chiadenle,

. Vyroba cesta pre pefiva.

. Kentinualne odparcvanie vysoko viskéznych virobkov.

. Vyroba omadok, krémov a pod.

. Granulovanie praskevitych potravin.

. Vyroba past vietkého druhu zs pouZitia ghrevu a chladenia.

N Ol W=

The health food revelufipn. {Revoluiny boj za ndvrat k ,zdravym" potravindrskym
produktom vyrabanym bez prisad a podla osved&enych starych metéd.)

Food in Can., 31, 1971, &. 2, s. 23.

Nova vlna boja za ndvrat k tzv. ,zdravym" potravindrskym produktom, ktor§ pro-
paguje denné tla& a ktory nachadza kladny ohlas u Sirokého obecenstva, a teda u vad-
Siny zakaznikov nakupujicich na trhu potravindrskych vyrobkov naznaduje, Ze treba
v nedalekej dobe ofakdvat znafné zmeny na tychto trhoch, toho si musia byt vSetci
potravinarski producenti vedomi, lebo sa musia na tieto zmeny v&as pripravit. PoZia-
davky na tieto ,zdravé" produkty sa stdle stupiiuji v dfsledku neustdleho tvrdenia,
Ze dneSné potravindrske produkty pestrddaju hlavné doéleZité vyZivné latky v plnej
miere a Ze tieto produkty tieZ €asto obsahuja zdravim Skodlivé prisady. Naproti tomu
v3ak, ako sa tu uvAdza, sa teraz otvdraji pre potravindrske produkty nové vyhliadky.
lebo vyroba potetnych produktov je moZna i bez prisad a naviac je konzument ochotny
zaplatit podstatne viac za produkty, ktoré by zodpovedali jeho Zelaniam.

KAMNEVA, Z. P. — STARKINA, A. L

Fruktovyje dijetetiteskije konservy s sorbitom i ksilitem. (Diétne ovocné konzervy so
sorbitom a xylitom.)

Konserv. i ovosS¢esus. prom. 28. 1971, &. 5, s. 12—13.

Ukrajinsky vyskumny Gstav konzervarenského priemyslu vypracoval sortiment diét-
nych ovocnych kompo6tov, pretlakov a Stiav s prirodzenymi sladidlami sorbitom a xyli-
tom. Technologické postupy vyroby si cbdobné, ako pri v§rocbe beZnych konzerv s cuk-
rom. Sirup na zalievanie kompoétovanych &ere$ni, visni, sliivek, jablk, hruSiek atd. sa
pripravi zo sorbitu (po roztl€eni velkych blokov na kusy o v&he 200—300 g) rozpus-
tenim v teplej vode 40 °C. Xylit sa po preosiati rozpuSta podcbne; sirup sa potom vari
3—4 min., a filtruje. Pri vyrobe ovocnych pretlakov sa prelisovand hmota zmie$a
v duplikdtoroch so sorbitovym alebo xylitovym sirupom (70 %) v mno¥stve 15 kg si-
rupu na 90 kg pretlaku. Zmes sd zvari na 19 % su$iny, plni do poharov a uzatvirg
a sterilizuje. Pretlak (100 g) obsahuje priemerne 15 .g sorbitu alebo xylitu. Pretlak
z 80 % jablk a 20 % jahod sa zvari na 21 % susiny; 100 g takéhoto ‘pretlaku obsahuije
najviac 12,5 g sorbitu alebo xylitu. Do marhulovej Stavy sa priddva 40 % sirupu, do
visfiovej 50 %; hotova Stava obsahuje priemerne 12,5 g sorbitu alebo xylitu v 100 g.
Vyrobky i po roku uloZenia si udrZali svoje poOvodné organoleptické vlastnosti, ako
i chemické vlastnosti; chut, aréma a farba boli bezchybné. Diétnie konzervy sa odpo-
rucajd zdravotnikmi predovSetkym diabetikom.
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wooD, J. C.
Textured protein products. (Strukturdlne upravené bielkovinové vyrobky.]

Food Manuf,, 48, 1971, & 3—4 s, 37—30.
1 gbr., 2 tab., lit. 5.

Strukturélne upravenou bielkovinou sa rozumie bielkovina pochédzajica z rastlin-
nfch zdrojov, ktors] sa déva podoba mésa alebo ryby. Pre Strukturdlnu dprava sa
hodia rOzne rastlinné bielkoviny, obvykle sa pouZiva bielkovina zo sGje. S dva
sposoby tipravy Struktary: spriadanie a vytlacovanie. Pre spriadanie sa odtuénend soja
extrahuje lahom pri pH 8.0. Po odstredeni, aby sa odstrdnili pevné latky, sa alkalicky
roztok preilatuje zvlakiovacimi tryskami do kyselino-solnéhp kdpela, kde bielkovinové
vlakna koaguluji. Tu sa premyvajl, spojuji do zvizkov a Zelatinuji. Vyroba spriada-
nim je komplikovana a drahd. Jednoduch$le je vytlafovanie plastifikovanej zmesi biel-
koviny, prichuti a farby tryskami za vysokého tlaku. Ziskan{y materidl sa reZie. .Sd
uvedené vyrobky na trhu, dalej cena tejfo bielkoviny v porovnani s médsem. V Anglicku
sa vyrdba tzv. Bespro a sﬁ uvedeng vlastnosti tohto vyrobku. V tabulke pre porovna-
nie uvddza sa zloZenie plnotutného mlieka, hovadzieho mésa, pripravku Bespro, Tex-
gran a T.V.P,

Gesundheit kann man trinken. [Zdravie moZno pit.)

Konserventechn. Inf., 22, 1971, ¢. 5, 5. 144

10 mil. obyvatelov MSE je premulnengch, 2 il chorych na cukrovku, kaZdy 2. oby-
vatel trpi nedostatkem vitaminey, zo 100 dmrti je 30 spdsobené zlou v§Zivou. Veddel
fistavu pre potrav. terapiu a diabetes radi zlepSit prived vitaminu C a stopov§ch
prvkov rann¢m pitim 3tiav, najmd jablénych a rakytnikovfch. DuSevne pracujicim
sa odporQfa na ranajky hoﬂne plnozrnného chleba, orechov, medu a vajec.

Rate Riiben — Heilmitiel gegen Krebs? [Cvikla — hojivy prostriedok proti rakovine?)

Konserventechn. Inf., 22, 1871, ¢. 5, s. 154

Cvikla ma vysoky obsah B-vitaminu, Zeleza, kyseliny kremigitej, cely rad minerdlnych
latok a tzv. peroxidézy. Mobilizuje v tele odolnost proti Skodlivim votrelcom a akti-
vuje vymenu latok v telesnych bunkach a ovplyviiuje dfchanie buniek. Svojimi vlast-
nostami stala sa zaujlmavou pre vedeckych pracovnikov skmajicich rakovinu.

Infant formule mix for uwnderdeveloped countries. (Zmes vyvinutd pre vyZivu detf
v tozvojovich krajindch.]

Agric. Res,, 19, 1971, IV, & 10, s. 3—4.

CSM je zmes, kiord vyvinuli v USA v rdmeci akcie ,Food for Peacz", & je ur
pre deti v rozvojovfch krajinich. Je distribuovana medzindrodnou organi
UNICEF. Skladd sa z kukuridnej miky, s6jovej miky, odstredeného sufeného
vitaminov a minerdlii, V povodnej CSM zmesi boli s6jova mika a odstredeng m
plne spracovang, nie viak kukurifnd mika, a preto zmes musela byt tepelne up
vana aZ na mieste, kde bola konzumovand, V Severnom laboratGrin pre vyskum
a vyZivy v Peoril vyvmuli spisob kompletnej tepelnej dpravy zmesl CSM, ktorg na
,extrizne varenie“, Zmes je pretlatovand Snekom, otddajlcim sa vo valm, pod sum}'m
t]akom a vyllafovand von malymi otvormi. Ako vaAEL tak i potravina vnutri ohrievaja
sa regulgvatelnymi ohrievaimi
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Systems for push button control. (Systémy reguldcie tlagdidlom v rdéznych potravinAr-
skych odboroch.)

Food Process., Ind., 40, 1971, I, & 471, s. 45—49., 6 obr.

Firma Honeywell Ltd. uvédza, Ze zatial &o pristroje obstardvaji kontrolu a riadenie
vyrobného procesu, automatizdcia je néastrojom, ktory radi k sebe navzajom jednotlivé
Casti procesu spolu s rudnym riadenim na dialku. Uvadza sa potom detektor &paviku
tejto firmy, ktory zisti obsah 10 dielov &pavku v milibne dielov a zamedzuje skazenie
potravin v mraziariiach. Potom sa popisuje automatickd reguldcia vyroby &okolady
fy Bushler Brothers (England) Ltd. Riadenie prtidu materidlu je podstatnou ¢&astou
regulagnych systémov firmy Wallace et Tiernan Ltd. Kontrolné véZenie spojené s de-
tektorom kovov a vyradovanim obalov s nespravnou vdhou zavddza firma Goring Kerr
Ltd. Pomerné primieSavanie soli k syrenine na dopravniku uviedla firma Wincaton
Transport et Engineering Co. Ltd. Firma Solartron Electronic Group Ltd. doddva
pristroje na meranie hustoty kvapalin a uvAdza ich pouZitie v potravindrskom prie-
mysle, Dalej je popisané &erpadlo fy F. A. Hughes et Co. Ltd. na meranie tekutin.
Je uvedend rychlobezna elektronickd véha firmy Telomex Eroup Ltg. Pristroj na zisto-
vanie zdkalu doddva dalej firma Radiovisor Parent Ltd. Casovacie a programovacie
zariadenie vyrdba Sealectro Ltd. a pristroj pre reguldciu teploty Taylor Instrument
Companies (Europe) Ltd. Automatizdciu vyroby syra zavddza Faxholm et Co. Ltd.
Kontrolu chladiva doddva Drayton Controls Ltd. Programované varenie doddva dalej
fa W. J. Hubbard Ltd. a reguldciu suSenia rozpraSovanim firma Henry Balfour et Co.
Ltd.

SMYTHE, B. M.

Anticay — a new food additive to help reduce dental caries. (Novy pridavok k potra-
vindm Anticay k zabrdneniu zubnému kazu.)

Food Technol. in Aust., 23, 1971, & 2, s. 56—57, 59, 61.
lit. 48.

V tdvode sa pojedndva o ddleZitosti opatreni proti zubnému kazu a uvadza sa zloZe-
nie zubu z vonkaj3ej emailove] vrstvy, pod fiou je zubovina a vnitri zubnd dreifi. Popi-
suje sa vznik zubného kazu a vplyv vyZivy na kazenie zubov a uvadzaji sa S$tadie
s fosfatmi, ktoré zmiZuji kazenie zubov. V r. 1960 pripravili vyskumné laborat6rid
firmy Colonial Suger Refinery Company Ltd. v Sidney fosfdty sacharatu vapenatého,
fosforylaciou sachar6zy oxychloridom fosforeénym v pritomnosti hydroxidu vdpenatého
a tento pripravok bol skiSan¢ proti zubnému kazu. Vyrobok, registrovany pod menom
Anticay bol skaSany tak €o do nezdvadnosti a¥ do mnoZstva 5 g na kg telesnej vahy.
Boli prevederé Kklinické ski$ky a dalSie skiSky sd pldnované v USA. V Austrélii bol
uZ tento pripravok povoleny ako pridavné litka k potravinam.

CRAVIOTO, ]J. — De LICARDIE, E. R.

The long- term consequenco of protein-calorie malnutrition. (Dlhodobé nésleky biel-
kovinno-kalorickej podvyZivy.)

Nutr. Rev., 29, 1971, & 5, s. 107—111.

Prehlad prameiiov, ktorfmi st sledované tak pozdné G¢inky podvy%ivy ¢ rannom
veku na fyzikdlny rast, ako i pozdné nésledky podvyZivy v ranom  veku na dusevny
vyvoj. Prvé pramene tykajlce sa ufinkov na fyzikdlny rast na objavili zhruba u% pred
50 rokmi (1920). Av3ak ani v pritomnosti nemoZno s istotou uréit podiel malnutricie
na ovplyviiovanie fyzikdlneho rastu, pretoZe nemoZno tento vplyv izolovat od ostatnych
nenutri¢ngch faktorov, najméd tam, kde Zivotné podmienky sd spité s nepriaznivymi
socidlnymi podmienkami. Vplyv na mentédlny vyvoj bol sledovany aZ v sG&asnom ob-
dobi, ako plynie z citovanych pramefiov, a tieZ tu plati nedostatok moZnosti uré&it
podiel podvyZivy a oddelit ho od ostatnycl. vplyvov.
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DOORENBOS, H.
Het diet bij diabetes mellitus. (Diéta pri cukrovke.]

Voeding, 32, 1971, & 4, s. 196—202.
lit. 12.

Nutriény rozbor dietetickych otdzok vyZivy spotrebitelov nemocnych na cukrovku.
Hlavnym problémom je dosiahnutie idedlneho stavu normoglykémie, ktory je zavisly
od optimalnej velkosti endogénneho a exogénneho inzulinu. Tato optimalna rovnovaZna
bilancia je zévisld od zloZenia stravy, t. j. od die.etick§ch faktorov. Hlavnou zloZkou
si pritom bielkoviny a ich r6zne kolisanie vo vyZive. Odchflky prijmu bielkovin od
optimédlneho stavu moéZu viest ku zhorSovaniu diabetického stavu (glukoneogenéza).
Zlo¥enie diétnej stravy musi byt predpisané tak, aby nedochadzalo k odchylkam od
optimalnych davok jednotliv§ch v§Zivovych faktorov.

Dries by osmosis and vacuum. (SuSenie pouZitim osmézy a vékua.)

Food Engng., 43, 1971, €. 1, s. 105.
1 sch.

Postup Osmo-Vac, ktorg vyvinuli na Univerzite v Havaji, su3i ovocie ich vystavenim
osmoéze a vakuu. Postup je tento: rezy ovocia sa ponoria do sirupu alebo sa ku kiskom
ovocia prida cukor. Voda sa z ovocia odstrdni osmézou. Takto vysu3ené rezy sa dosu-
%ia vo vakuu na 2,5 9% vlhkosti. Pri vystaveni vdkuu sa rezy ovocia naddvaji a po
vysu$eni s krehké a porovité.

VEB Kéltetechnik Niedersachswerfen

Fliissigstickstoff — Gefrieranlage NGA 3. (Zmrazovacie zariadenia na tekuty dusik
— NGA 3.)

Fleischgew. Verarb., 25, 1971, &. 3, s. 80.
1 fot.

Toto zariadenie vyvinul a skon$truoval uvedeny zdvod. Technické tdaje tunelového
zmrazovada s beZiacim pdsom sd tieto: d= 6,1 m, § = 1,33 m, v = 165 m, dl¥ka
tunelu 5,11 m, §irka dopravného pésa 650 mm, prikon 4,3 kW, vykon 250—350 kg/h,
fas prechodu 10—15 min. Spotreba chladiva &ini 4000 kg tekutého dusika na 4—5 ton
potravin.

Fachinformation: BSH-Sechsbandtrockner mit 8 Zonen. {Odbornéd informaécia: Sestpéso-
va suSiareii BSH o dsmich z6nach.)

Ern.-Wirtsch., 1971, & 3, s. 125.

Sprdva o novovyvinutej suliarni rastlinného materidlu, ktord v rozsiahlej miere za-
chovava produktom prirodzenid chut, arému, vzhlad a napulanie suSeného materidlu.
Zariadenie je zaloZené na stavebnicovom principe. Docieluje sa vysokych vykonov a
rovnomerného susenia. Padsy si z nehrdzavejicej ocele a si perforované. Zariadenie je
opatrené rotujicimi nylonovymi kefami, ktoré kontinudlne gistia horné pdsy. Je pripo-
jeny prehlad dal3ich zariadeni, ktoré vyrdba fa Biittner-Schilde- Haas AG po svojom
pripojeni ku skupine Deutsche Babcock, napr. vzduchovd miesitka Airmix, zariadenie
na instantizéciu potravin Spriihmix atd.
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SAMOJLOV, R. V. — KREJSMAN, B. V.

Ob optimalnych mo$&nostjach konservnych predprijatij. (Optimé&lne kapacity konzerva-
renskych podnikov.)

Konserv. i ovo3Cesu$. prom., 28, 1971, &. 4, s. 27—29. 3 tab.

Odbornici Hlavnej sprdvy Konzervarni pri Ministerstve potravindrskeho priemyslu
RSFSR zdodvodiiuji technicko-ekonomické faktory, ktoré urduji optimélnu velkost kon-
zervarenskych podnikov, Dal3l rozvoj konzervarenstva je podmieneny koncentréciou
zdvodov, ktord musi byt podloZena dokladnou analyzou, kontrolou a reguldciou. Opti-
malna kapacita podnikov sa rozumie ako takd velkost, ktord zaistuje produkciu v§-
robkov pri minim. investiénych a vyrobnych nékladoch i dodavku do spotrebitelskych
miest. Optimalnu velkost podniku ovplyviiuji mimoprevddzkové a prevaddzkové fakto-
ry; do prvej skupiny patria ekonomicko-zemepisné podmienky oblasti a umiestnenie
podniku, do druhej skupiny patri vhodné technolégia, froveii technického vybavenia
a organizdcia vyroby. Pri zvé¢Sovani velkosti podnikov sa zniZuji nédklady na jednotku
zavédzanej kapacity, zvySuje sa produktivita prédce a zniZuji sa ndklady - beZné pre-
vadzkové nédklady na opravy a UdrZbu. Stiasne sa zvdc3uje ak&ény réadius surovirovej
oblasti, €im sa zvy3ia naklady na dopravu. Z uvedenych prikladov vSak plynie, Zr vy-
davky na dopravu 1 t suroviny pri radiu 45—50 km sa 1iSia len o 1 rube! 50 kop.
oproti rddiu 15—20 km. U podnikov s rdznymi kapacitami sa uvAdzaji nédklady na
dopravu suroviny, dalej vydavky na dopravu v % ceny suroviny a priemerné vydavky
na dopravu 1 t suroviny pri réznom akénom radiu. V dalSej tabulke je vyjadreny vplyv
skladby sortimentu vyrobkov (ovocnych a zeleninovych konzerv) na produktivitu vy-
robnych liniek so zretelom na kapacitu podnikov v juZnej a strednej oblasti RSFSR.
Minim. rofnd kapacita podnikov v juZnej oblasti je 40000000 konz. flia§ zeleninovych
konzerv.
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