
analytickich met6d. Dalej preskri5at delenie antokyaninov;fch farbiv jablk a vypra-
covaf objektivnu met6du pre sledovanie aromatickych lStok jab1k. tz sprAve sri
uveden6 vysledky sledovania aromatickfch l6tok Styroch sort jablk podas vegetfcie,
dozrlevania a skladovania. Zrneny aromatickfch l6tok jablk volne uloZenych v deb-
n6ch, v chladiarenskom boxe pri 0 aZ 2 "C, dalej uloZenych v atmosf6re CO2, N2
a pod polyetyl6nom. Pokusy sa vyhodnocovali jednak ldasickymi met6dami, jednalt
met6dami chromatografickfmi (papierovou, na tenkfch vrstv6ch a plynovou). DeIe-
nie antokyaninovfch farieb sledovanych sort jablk pornocou papierovej chromato-
gralie. Vypracovanie najvhodnej5ej met6dy na sLedovanie aromatickfch l6tok v ja-
hodSch sorty ,,Senga Sengana".

JAGER, vz-140

Fluitlne zrnrazovantie potravin na zariadeni Rotofluid. (SamostatnS h1avn6
,,Nov6 formy honzervdcie potravin".)
Bratislava, Slovenskd polnohospoddrska akaddmia - Vyskumny fstav potravin6rsl<i'
7570, 47 s., 13 obr., 3 tab., vykresy, lit. 12.

Ciastkovd sprdva diastkovej flohy ,,Urdenie moZnosti a vypracovanie nov;7ch meb6d
zmrazovania po'travin". Cielom etapy 3 bolo vyuZitie fluidn6ho principu v potravi-
n6rskom priemysle pti zmrazovani, overenie fluidn6ho sp6sobu zmrazovania potra-
vfn na zariadeni Rotofluid a vylep5enie jeho parametrov. Rekonstrukciou stdvaju-
ceho Rotofluidu stripol vlikon asi o 50 9b, do je znadn6 zvy5enie a za danfch okol-
nosti maximdlne. Rotofluid shiZi na zrnrazovanie sypkych hm6t fluidne schopnych
do vfkonu 800 kg/hod. Cielom etapy ?. boli funkdn6 skriSky chladiaceho zariadenia
pre chladenf dopravu pomocou kvapaln6ho dusika. Chladiarensk;i' prepravnik sa
pri preprave na dialkovych tratiach plne osveddil. Funkin6 sl<f5ky uk/azaL1 Le
zariadenie pracuje spolahlivo a podas 15 minut bol vychladenli cel;i priestor pri
okolitej teplote 20'C na teplotu -lB'C.

Novinky zo zohrcrniEnei literat(try

LACAN, M. - STOJAK, Lj.

Svojstvo, primjena. funkcija vitamina E. (Vlastnosti, pouZitie a funkcia vitaminu E )
Kemija u industriji, 19, 1970, d. 2, s. 69-85
3 obr., lit. 95

Fre svoje obsiahle a rozdielne spektrum biologickej pOsobnosti vitamin E je i dnes
predmetom intenzfvneho vyskumu, zv165t pokial ide o jeho biologick6 p6sobenie.
O mechanizme tejto pOsobnosti, o rllohe a vfmene l5tok, o ridasti v resplradnom
retazcj. a pod. existuje mnoho te6rii, av5ak e5te mnoho zostdva neobjasnen6. Pravr
preto sa t6to oblast najintenzfvnejSie skrima. V tomto spracorzani predkladdme
prehlad o pr6cach z oblasti tohto vitaminu, jeho chemizmu a biologich6ho vizna-
mu. Poddva sa strudny prehlad met6d jeho ziskavania a prehlad analytickych
me.i6d zisfovania vitaminu E v syntetickich prepar6toch a prirodnfch prameioch.

Verfahren zur Herstellung von insbesondere als Eiersatz geeigneten Niihrmitteln aus
einem Geti:eideextrakt. (Postup na vyrobu Zivnej 16tky z obiln6ho vytaZku, vhodnej
a,ko vajedn6 n6hraZka.)
Die Miillerei. 23, 1970, d. 5, s. 116.

Predmetom patentu je vyroba obiln6ho
enzymov Obiln6 zrna sa nechajir naklidit
filtrSciou ziska tekut;i substrat- Uvddzajf
kr6movych vyrobkov, jogurtu a pod. Tento
v tomto stave pridat'at do vjrrobkov.
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.---:^- l-. R L - osER, L. B.

The safety of flavouring substance. (Bezpednost aromatickych l5tok.)
-: Fialonr Ind., l, 1970, d. 1, s. 47-53.

-,:. li.
i::-rfor'6 a aromatick6 l6tky patria pravdepodobne medzi najstar5ie poriZivan6 sku-
.:-:-.r latok, ktor6 sa prid6vajf do potravin. S tfm sri spojend SpeciSlne probl6m-v-,
-r:-:oze niektor6 z nich m6Zu sa pouZivat iba v malfch mnoZstvach, in6 treba
rpled podrobit d6kiadn6mu toxikologick6mu vy5etreniu-, pripadne analytick-v vy-

:etrit na iistotu. ZvI65t je to nutn6 v poslednom dase, ked prirodn6 produkty
sa nahr6dzajri chemicky vyrobenimi, dasto omnoho toxickejSimi. A tak dasto rnu-
sia bezpednostn6 predpisy stanovit hranicu, po ktorti mdZu sa l6tky bezpedr-re
pouZivat. Prehlad o tychto obmedzeniach a nariadeniach m5 Spolodnosf vfrobcov
chutovych l6tok a extraktov Fema, ktor6 sa zaoberdr Stitdiom aromatickfch latok,
informativnou dinnostou pre virobcov v tuzemsku a v zahranidi. Pri tejto spolod-
nosti pracuje lzv. komisia expertov, ktor6 rozhoduje, di pouZivan6 substancia
je bezpedn6 alebo nie Americk6 spolkov6 spr6va pre zdravotnicke pripravk5r a
potraviny si vedie vlastnli register, zaloten-! v podstate na ddtach, ktore vy-
pracovala Fema, doplnenf v5ak vlastnlim toxikologick;im skf5anim. Vfsledky tlich-
to dvoch testov sri potom z6kladom z6konodarstva, platn6ho pre chutov6 a aro-
matick6 l6tky v potravin6rstve.

Ilakko Tofu: New food from soybeans. (Hakko Tofu: NovA potravina zo soje.)

Agricult. Res, 18, 1969, d. 3, s. 104.

V Japonsku bola z importovanej s6je vyvinutd nov6 potravina tvarohovitej lion-
zistencie a jemnej chuti. MoZno ju poddvat ako desia.tu alebo ako prilohu k hlav-
nlim jedl6m. Hakko Tofu sa pripravuje vysolenim tvarohu zo soioveho mlieka,
rzyzretim po{nocou proteolytickych enzlfmov a upravuje sa bakt6riami mliedneho
kvasenia.

DROSCHA, H.

Rapid freezing with liquitl N on a conveyor belt. (Rfchle mrazenie skvapalnenyr-n
dusikom na pSsovom dopravniku.)
Koeltetechniek, 62, 1969, d. 9, s 192-19t1.
Ref.: Food Sci. a. Technol. Abstr., l, 1969, d. 12, s. 1513.

Popis sp6sobu velmi rychleho mrazenia, ktory ie vhodnf na mrazenie ryb, rndsa,
cvocia, zeleniny, chleba a pek6rskych vfrobkov. Potravina je podas pohyb,r
rz mraziacom tuneli postrekovanS skvapalnen;im dusikom. Pdsovj' dopravnik pr:e-
chddza prostredim s odparovanfm (plynnfm) dusfkom, pnidiacim v opadnom
smere. eas mrazenia sa takto skracuje z niekolkych hodin na pihych niekolktr
minut. Takto sa znl?wje tieZ podkodzovanie buniek, strata chuti a konzistencie, h'
ktorej doch6dza inak tvorbou velkfch Straty na vdhe v d6sledku
odparovania srj niZ5ie ako 1 %. Pri ni dinia tieto straty 6-8 'l o-

Rychle zmrazovanie zabrariuje kry5ta v pek6rskych 
"'yrobkoch 

a
z.mene zafarbenia pri ryb6ch a mdse.

First consignment of quick-frozen mandarin oranges from Japan. (Frv6 ziislelka
r;ichle mrazenych mandarinok z Japonska.)
The Flavour Ind., 1, 1970, d. 1, s. 46.

Firma Bejam Bulk Buying Ltd. v Anglicku za(ala z Japonsi<a dovdZaf lychlc:
rrrrazene mandarinov6 pl6tky. Prva dodavka bola 1 tona sladenlich mandarinok,
avSak nesladene druhy sri uZitodnejdie. Ich Standardn6 balenie je po 13,5 kg,
avSali pre normSlne pouZitie sri balen6 v 900 g a 6 dkg davkach Minul1; lstK
\relkii Britdnia doviezla za 3 mili6ny libier komp6tovan;fch mandarfnok z Ja-
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ponska. Bejam je prvy dovozca, ktory ich dov62a rychlo mrazen6. Vfrobok zod-
poveda nariadeniu FDA v USA a v Anglicku bol uZ pred kriitkym dasom danv
do predaja.

TEETER, H. M. _ SCHAEFER, W. C.

Food uses soybeans. (Potravin6rske vyuZitie s6jovych bobov.)

Soybean Dig., 30, 1969, i. 1, s. 16-18.
4 obr., iit. 3.

Vfroba s6je a spotreba vlircbkov z nej v USA prudko stripa a odakdva sa, Ze v ro-
liu 1980 bude v porovnani s r. 1963 o 85 0,/e vy5Sia. Severn6 oblastn6 vfskumn6 la-
borat6rium, ktore je sridastou vfskumnej sirstavy ministerstva polnohospodfrstva
r-TSA, sa zaoberd potravin6rskym vyuZitim s6je. S6ja je lacnfm zdrojom bielko-
vin, ktorych i v USA potrava obsahuje nedostatok, ako i surovinou pre vfrobu
oleja s malym obsahom cholesterolu a choLesterog6nnych 16tok. Laboratorium
pracuje na dal5om zlepSeni produktov zo s6je. Na podklade doteraj5ich vyskumov
so vyslovuje n5,zor, Le hladu a podvliZive vo svete je moZne lacno delit roz$irenim
produkcie tejto plodiny.

Zunehmende Verwendung von Sonnenblumen- und Maiskeimiil fiir. Erniihrungs-
zrvecke. (Vzrastajuce pouZivanie oleja slnednicov6ho a oleja z kukuridnych klidkov
pre ridely v'/Livy.)
Seifen-Oele-Fette-Wachse, 95, 1969, d. 23, s. 861.

Svetovd produkcia slnecnicoveho oleja je hned na druhom mieste za vfrobou
s6jov6ho oleja. Pozoruhodn6 je wyroba slnednicov6ho oleja v Madarsku, kde z.r
posledn6 3 rok5r sa strojndsobila. Okrem surov6ho a rafinovan6ho oleja sa v Ma-
darsku v poslednom dase vyr6ba i olej lisovany za chladu, ktory si zachov6va v5etky
udinn6 15tky a stopov6 prvky nepo5kodenti. Vedrice postavenie medzi potravina-
mi, bohatfmi na vitaminy a vfZivn6 t6tky, zaujimaju rastlinn6 klidky, najmii
klidky kukuridn6. Olej z rastlinnfch klidkov nie je vhodnf na priame pouZivanie
Surovf olej je nutn6 rafinovat velmi obozretne, aby zostali zachovan6 vSetky
i;iviny obsiahnut6 v klidku.

COPPOCK, J B. M.

F-ood protein prospects: a philosophical
bielkovin: filozofick6 fvaha.)
Chem Incl., 1970, d. 9, s.292-296.

essay. (Vyhliadky v odbore potravinovycit

Obecn6 rivaha o zdrojoch surovin pre bielkoviny, klima, pdda. zemepisnd poloha
a populAcia prispievajri k tomu, ako majri byt rastliny pestovan6 a zberan6. Treba
zlepiit polnohospodArske v1f'robne met6dy, zlep5it akost a mnoZstvo potravin, vyrii-
bat novymi met6dami probeiny, najmd v rozvojovych krajin6ch. Treba zdokonalil'
polnohospod6rske met6dy, zlep5it mnoZstvo a akost proteinov v obilnindch, zvfSit
mnoZstvo proteinov z morskfch zdrojov. Pre Velkri Brit6niu sa odponida vyl:rbat
proteiny ako d6leZitf zdroj bielkovin, podporovat pasienkArstvo na kfmenie preif-
vavcov, pouZivat modovinu na prikrmovanie. Len do bude lyzin cenove dostupnejSi,
moZno nim nahradit mnohonAsobne vddsiu spotrebu bielkovin. Dalej sa r.rvaZuje
tr vyrobe proteinov biologickou synt6zou a z tnych zdrojov, napr. pestovanim Can-
clida na miner6lnych soliach, am6nnych soliach a n-parafinoch. Penicillium notatum
moZno pestovat na Skrobe a NH1, soliach na pestovanie hfb. Pseudomonas metha-
nitrificans oxiduje met6n a viaZe vzduSny dusik. Bunky Pseudomonas obsahuiLl
46-48 0 6 bielkovin. Datej m6Zu byt riasy zdrojom bielkovin, Nakoniec sa pojedndvtr
o pouZivatelnfch bielkovinnfch koncentr6toch, izol6toch a ,,textured" bielkovin5cl'r.
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