Novinky zo zahrani¢nej literatiry

GASIOROWRSKI, H.:

Pieczy wo dietetyczne. (Diétne pekdrenské vyrobky.)
Przegl. piekar. 1 cukier., 23, 1975, ¢. 6, s. 123—125

Opisuje sa sortiment pekdrenskych vyrobkov pre rozliéné didty. Oblatky pre ohéz-
nyveh . Normex™ vyvoldvaji pocit nasytenosti pri nizkej kalorickej hodnote. Pekdreuské
virobky pre diabetkov obsahuju poloviéné mnozstvo sacharidov ako normélne pekiren-
<ké vyrobky. Sladké pekdrenské vyvobky sa sladia wmelymi sladidlami (sorbit a pod.)
Antisklerotické pecivo sa pripravuje s nenasytenymi mastnymi kyselinami. Vyrdha sa
aj, beziepkovy chlieb proti érevinyin chorobdm. Neslany chlieb je vhodny na diét: pri
klbovych zépaloch.

Urzadzenie do predukeji tarte] butki. (Zariadenie na vyrobu strihanky.)
Przeg. piekar. 1 cukier.. 23, 1975. ¢. 5, s. 118

Zariadenie na vyrobu strihanky sa skladd z dvoch casti. zo suSiarne peciva za mlyni-
ceka. Md malé rozmery a zabezpecuje jednak rychle vysusenie peéiva, jednak jeho ryeh-
le rozomletie po vysuseni. Na zaciatku vyrobného cyklu sa pecivo rozdrobi na mendie
kusky zubattimi kottiemi a potom sa dé do suSiarne. V susiarni st umiestnené trysky na
kvapalné alebo praskové zlepsovacie prostriedky na zlepSenie kvality suroviny. V dol-
nej casti susiarne je mhyncek. ktory vysusené pecivo pomelie na struhanku. Okrem toho |
s v osufiarni elektrické ohrievace a ultrafialovy ri¢. Susiarna je od ventila¢nej komory
oddelend sietkou. Ventilacnd komora mé ventilator, ktory odsdva vodna pari zo
susiarne.

BOLLING. H.:

Methoden der Qualitits — und Konditionserhalt ung von Brot und Futtergetreide, (M-t idy
uchovavania chlebového a krmivového obilia pri zachovan{ kvality.)

Mithle u. Mischfuttertechnik, 112, 1975, ¢. 24, s. 323—324.

Produkovat obilie stdlej kvality je prianim vSetkych vyrobeov obilnych produktov.
Sposob skladovania a konzervdcie obilia je jednym z dolezitych faktorov. ktoré maju
vplyv na kvalitu findlneho vyrobku. Pri skladovani je prvoradé dychanie obilia. Vpiyvy
na dychanie obilia mé teplota a jeho vlhkost. Predpokladom dobrej kvality je nizka skla-
dovacia teplota a nizky obsah vihkosti. PSenica, skladovand pri teplote -5 °C a s obsa-
hom vlhkosti 15,5 2. vyvdrzi v sypke 1 rok a jej kvalita sa nijako nezhorsi. Mimoriadne
problematickym sa moéze stat skladovanie obilia. ktoré sa zozalo v obdob{ dazdoy = pri
vysokej vlhkosti vzduchu. Vtedy obsah vihkosti v obili byva az 20 9. Dihsie skladovana
psenica md vieobecne lepsie pecivé vlastnosti ako pSenica hned po zatve. Velkym nebez-
pecenstvom pri skladovani obilia je vyskyt skodcov. ¢i uz hlodaveov alebo hmyzu. Dob-
rou ochranou proti nim je skladovanie pri teplote okolo 10 (', a najmé konzervicia obilia
chemickymi preparatmi. Jednym z najlepsich je kyselina propionova, ktord ma balkterio-
statické a fungostatické Gc¢inky. Pésobi uz v mnozstve 0,6 9 pri 20 9, vlhkosti obilia.
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BAKER PERKINS

New Baker Perkins advaneed coating system. (Novy systém namécania do cokolady fir-
my Baker Perkins.) :
Confect. Prod., 41, 1975. ¢. 6, 5. 291—292. 3 obr.

Novy systém namdcania do cokolady bol prvykrdr uvedeny na vystave v Diisseldorfe
roku 1975. Namdcaci stroj s otvorenou konstrukeiou md temperovaciu jetnotku. ktord
antomaticky udrzuje konstantn viskozitu temperovanej ¢okoldady pri teplote nad bo-
dom topenia nestabilnych krystdlov. aby sa mohli tvorit stabilné krystély. Proces pre-
bieha v kontinudlnom vymenniku tepla, z kitorého vychddza cokoladdva hmota.
ktorda obsahuje stabilné krystdly s teplotou nepatrne nizsou ako je bod topenia
stabilnych krystédlov. Prebyvtok nespotrebovane) cokolady je v detemperovanom stave
a podstupuje znovu cely temperovaci eykins.

TUNIVERSITY OF ILLINCIS FOUNDATION, USA

Verfahren zur Herstellung eines Sojabohnensaftes. (Spdosob viroby zdakladne] emulzie
na napoje zo sdje.)
Patent NDR, 107.586, 38 s., 1 tab.

Soéjové boby zhavend klickov sa vystavia ucinkom pary a tepla. najlepsie pod tlakom,
az ich mechanicka peviost namerand tendervometrom dosiahne Specifikovany rozsah
hodnot. Kasa. ktord pritom vznikla, sa homogenizuje stanovenym tlakovym rezimom.
Pred homogenizaciou je vyhodné vzniknut suspenziu nechat prejst kladivkovym mly-
nom. ktory m& postupne zmensené otvory. Séjové boby sa napr. namocia do 0.5 9 roz-
toku NaHco pri teplote miestnosti. Zmiknuté boby sa nasypit do kotla. pridd sa cer-
sty roztok 0.5 90 vriaceho NaHCO  a zmes sa vari 30 mintt. Kada sa roztlaci. uvolnend
supky sa vyvimyjii vodou. Suspenzia sa rozomelie na kladivkovom mlyne a potom sa ho-
mogenizuje.

MARJANCIK, V. L. — BRENMAN, 8. A. — PRJADKO, V. V.:

Nekotoryje voprosy ekonomiceskej celosoebraznosti transportirevki na ratinadyje zavody
sachara-—peska v Zidkiom vide. (Niektoré otdzky ekonomickych vyhod prepravy surového
cukru do rafinérii v tekurom stave.)

Sachar. prom., 49, 1975, ¢. 2. s. 2528,

Pri sledovani ekonomickyech aspektov prepravy surového cukru v tekutom stave
do rafinérii sa zistilo. ze pri nakladacich a vylkladacich prdacach s tekutym cukrom st
finanéné ndaklady na stavbu ndadrzi na skladovaunie tekutého cukru nizsie ako na stavbu
<il na cukor. Zistilo sa. ze straty cukru pri celom komplexe préc pri transporte cukru
v tekutom stave st taktiez mensie ako pri doprave cukru v obaloch alebo volne uloze-
ného, Roku 1974 sa robili skisky s prepravou tekutého cukru v prevadzkevom meradle
zo 4 miest do rafinérii v mnozstve 60 000 t, a plhe potvrdili predpokladané ekonomické
TV POty

WILKE. R.:

Automatisches Probeentnahmegeriit am Mileiwsammel — Tangwagen zur Uniersuchung
der Mileh auf bakterielle Beschaffenheit, (Automaticky pristroj na odoberanie vzoriek
v zbernyeh tankoch na zistente bakteridlneho obsahu.)

Dtsceh. Molkeri Ztg.. 96, 1975, ¢. 28 pril.

N

V' Hamburgu a okoli od tohto roku plati opatrenie na prepldcanie mlieka folnikom
podla bakteridlne] ¢istoty. ktora sa zistuje dvakrat mesacue elektronickym prepoc¢tom
podla Tolieho. Mesacne prebieha hodnotente podia tried vyhodnocovanim geometric-
kého priemeru z poslednyeh Sest skasok. Mlieko sa skiina z hiadiska obsahu baktérii,
buniek mastitidnych streprokokov a inhibicuyeh ldtok.
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MAMATELASVILI, . S. a spol.

Mechanizorovannaja linija proizvodstva suluguni. (Mechanizovand linka na vyrobu syra
..suluguni.*
Molo¢. prom., 1975, ¢. 4, s. 23—24. 1 obr.

Syr suluguni patri medzi najobltibenejsie sovietske syry. Vyrobok viynikd belmi dob-
brymi chutovymi vlastnostami, pritom na jeho vyrobu netreba tak peclivy vyber mlieka
ako pre iné syry. Linky na vyrobu syra navrhli pracovnici vyskumného tstavu v Thilisi.
Prechodom od diskontinudlneho spésobu ku kontinudlnemu sposobu vyroby syra sa
dosiahla vy3$ia produktivita prdce a odstrdnila sa namdhava ruénd préca.
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