analytickych metéd. Dalej preskusat delenie antokyaninovych farbiv jablk a vypra-
covat objektivau metédu pre sledovanie aromatickych latok jablk. V sprave su
uvedené vysledky sledovania aromatickych latok §tyroch sort jablk po¢as vegetacie,
dozrievania a skladovania. Zmeny aromatickych latok jablk volne uloZenych v deb-
nach, v chladiarenskom boxe pri 0 az 2°C, dalej uloZenych v atmostére CO,, N,
a pod polyetylénom. Pokusy sa vyhodnocovali jednak klasickymi metédami, jednak
metodami chromatografickymi (papierovou, na tenkych vrstvach a plynovou). Dele-
nie antokyaninovych farieb sledovanych sort jablk pomocou papierovej chromato-
gralie. Vypracovanie najvhodnej$ej metédy na sledovanie aromatickych latok v ja-
hodach sorty ,,Senga Sengana”.

JAGER, F.: VZ-140

Fluidné zmrazovanie potravin na zariadeni Rotofluid. (Samostatnd hlavna tloha:
,Nové formy konzerviacie potravin”.)

Bratislava, Slovenskd polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravindrsky
1970, 47 s., 13 obr., 3 tab., vykresy, lit. 12.

Ciastkové sprdava ¢iastkovej Ulohy ,,Uréenie moznosti a vypracovanie novych metéd
zmrazovania potravin”. Cielom etapy 3 bolo vyuzitie fluidného principu v potravi-
narskom priemysle pri zmrazovani, overenie fluidného spdésobu zmrazovania potra-
vin na zariadeni Rotofluid a vylepSenie jeho parametrov. Rekonstrukciou stavaju-
ceho Rotofluidu stupol vykon asi o 50 %, ¢o je znaéné zvySenie a za danych okol-
nosti maximalne. Rotofluid slizi na zmrazovanie sypkych hmoét fluidne schopnych
do vykonu 800 kg/hod. Cielom etapy 7. boli funkéné skusky chladiaceho zariadenia
pre chladenui dopravu pomocou kvapalného dusika. Chladiarensky prepravnik sa
pri preprave na dialkovych tratiach plne osvedéil. Funkéné skusky ukéazal, ze
zariadenie pracuje spolahlive a pocas 15 minut bol vychladeny cely priestor pri
okolite] teplote 20 °C na teplotu —18 °C.

Novinky zo zahrani¢nej literatiary

LACAN, M. — STOJAK, Lj.

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

Pre svoje obsiahle a rozdielne spektrum biologickej posobnosti vitamin E je i dnes
predmetom intenzivneho vyskumu, zvlast pokial ide o jeho biologické pdsobenie.
O mechanizme tejto pOsobnosti, ¢ Ulohe a vymene latok, o ucasti v respira¢nom
refazei a pod. existuje mnoho tedrii, avSak eSte mnoho zostava neobjasnené. Prave
preto sa tato oblast najintenzivnejsie skima. V tomto spracovani predkladame
prehlad o pracach z oblasti tohto vitaminu, jeho chemizmu a hiologického vyzna-
mu. Podava sa strucény prehlfad metéd jeho ziskavania a prehiad analytickych
metod zisfovania vitaminu E v syntetickych preparatoch a prirodnych pramenoch.

Verfahren zur Herstellung von insbesondere als Eiersatz geeigneten Nihrmittein aus
einem Getreideextrakt. (Postup na vyrobu Zivnej latky z obilného vytazku, vhodnej
ako vajecna nahrazka.)

Die Miillerei, 23, 1970, &. 5, s. 116.

Predmetom patentu je vyroba obilného vytazku z mlynskych odpadov pomocou
enzymov, Obilné zrna sa nechaju nakli¢if a po S$pecidlnej technologicke] Uprave sa
filtraciou ziska tekuty substrat. Uvadzaju sa priklady pouzitia pri vyrobe chleba,
krémovych vyrobkov, jogurtu a pod. Tento obilny extrakt mozno tiez susit a priamso
v tomto stave pridavat do vyrobkov.
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271 R L. — OSER, L. B.

The safety of flavouring substance. (Bezpecnost aromatickych latok.)
ne Filavour Ind., I, 1970, ¢é. 1, s. 47—53.

- latok, ktoré sa pridavaju do potravin. S tym st spojené Specidlne problémy,
oretoze niektoré z nich moézu sa pouZivat iba v malych mnozstvach, iné treba
opred podrobif dokladnému toxikologickému vySetreniu, pripadne analyticky vy-
-etrif na cistotu. Zvlast je to nuitné v poslednom ¢&ase, ked prirodné produkty
sa nahradzajui chemicky vyrobenymi, ¢asto omnoho toxickejSimi. A tak ¢asto mu-
sia bezpeénostné predpisy stanovit hranicu, po ktorii moézu sa latky bezpeéne
pouzivat. Prehlad o tychto obmedzeniach a nariadeniach méa Spolo¢nost vyrobcov
chutovych latok a extraktov Fema, ktord sa zaobera studiom aromatickych latok,
informativnou ¢innostou pre vyrobcov v tuzemsku a v zahranié¢i. Pri tejto spoloé¢-
nosti pracuje tzv. komisia expertov, ktora rozhoduje, ¢i pouZivanid substancia
je bezpeéna alebo nie. Americka spolkova sprava pre zdravotnicke pripravky a
potraviny si vedie vlastny register, zaloZeny v podstate na datach, ktoré wvy-
pracovala Fema, doplneny v8ak vlastnym toxikologickym skusanim. Vysledky tych-
to dvoch testov su potom zakladom zakonodarstva, platného pre chutové a aro-
matické latky v potravinarstve.

Hakko Tofu: New food from soybeans. (Hakko Tofu: Nova potravina zo soje.)
Agricult. Res., 18, 1969, ¢. 3, s. 104.

V Japonsku bola z importovanej séje vyvinutd nova potravina tvarohovitej kon-
zistencie a jemnej chuti. Mozno ju podavat ako desiatu alebo ako prilohu k hlav-
nym jedlam. Hakko Tofu sa pripravuje vysolenim tvarohu zo sdéjového mlieks,
vyzretim pomocou proteolytickych enzymov a upravuje sa baktériami mlieéneho
kvasenia.

DROSCHA, H.

Rapid freezing with liguid N on a conveyor belt. (Rychle mrazenie skvapalnenym
dusikom na pasovom dopravniku.)

Koeltetechniek, 62, 1969, ¢. 9, s, 192—194.

Ref.: Food Sci. a. Technol. Abstr., 1, 1969, ¢. 12, s. 1513.

Popis spdsobu velmi rychleho mrazenia, ktory je vhodny na mrazenie ryb, madsa,
ovocia, zeleniny, chleba a pekarskych vyrobkov. Potravina je po¢as pohybu
v mraziacom tuneli postrekovana skvapalnenym dusikom. Pasovy dopravnik pre-
chadza prostredim s odparovanym (plynnym) dusikom, prudiacim v opac¢nom
smere. Cas mrazenia sa takto skracuje z niekolkych hodin na puhych niekolke
minut. Takto sa zniZuje tiez pokodzovanie buniek, strata chuti a konzistencie, ki
ktorej dochadza inak tvorbou velkych krystalov Tadu. Straty na vahe v dosledku
odparovania sU niZ§ie ako 19, Pri beznom mrazeni ¢&inia tieto straty 6—8°,.
Rychle zmrazovanie zabraniuje kryStalizacii $krobu v pekarskych vyrobkoch a
zmene zafarbenia pri rybach a maése.

First consignment of quick-frozen mandarin oranges from Japan., (Prva zasielka
rvchle mrazenych mandarinok z Japonska.)
The Flavour Ind., I, 1970, ¢. 1, s. 46.

Firma Bejam Bulk Buying Ltd. v Anglicku zaéala z Japonska dovazat rychle
mrazené mandarinové platky. Prva dodavka bola 1 tona sladenych mandarinol,
avSak nesladené druhy su uzito¢nejsie. Ich §tandardné balenie je po 13,5 kg,
avéak pre normalne pouzitie su balené v 900 g a 6 dkg davkach. Minuly rok
Velka Britania doviezla za 3 miliény libier kompotovanych mandarinok z Ja-
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ponska. Bejam je prvy dovozca, ktory ich dovaza rychlo mrazené. Vyrobok zod-
poveda nariadeniu FDA v USA a v Anglicku bol uZ pred kratkym ¢asom dany
do predaja.

TEETER, H. M. — SCHAEFER, W. C.
Food uses soybeans. (Potravinarske vyuzitie sdjovych bobov.)

Soybean Dig., 30, 1969, ¢é. 1, s. 16—18.
4 obr., lit. 3.

Vyroba séje a spotreba vyrobkov z nej v USA prudko stupa a ocakava sa, e v ro-
ku 1980 bude v porovnani s r. 1963 o 859 vyssia. Severné oblastné vyskumné la-
boratorium, ktoré je sucastou vyskumnej sustavy ministerstva polnohospodarstva
USA, sa zaoberd potravinarskym vyuzitim séje. Séja je lacnym zdrojom bielko-
vin, ktorych i v USA potrava obsahuje nedostatok, ako i1 surovinou pre vyrobu
oleja s malym obsahom cholesterolu a cholesterogénnych latok. Lzaboratérium
pracuje na dalSom zlepSeni produktov zo séje. Na podklade doterajsich vyskumov
so vyslovuje nazor, Ze hladu a podvyZive vo svete je moZné lacno ¢elit rozsirenim
produkcie tejto plodiny.

Zunehmende Verwendung von Sonnenblumen- und Maiskeimél fiir Ernihrungs-
zwecke. (Vzrastajuce pouzivanie oleja slneénicového a oleja z kukuriénych klickov
pre uéely vyzivy.)

Seifen-Oele-Fette-Wachse, 95, 1969, ¢. 23, s. 861.

Svetovd produkecia slneénicového oleja je hned na druhom mieste za vyrobou
sojového oleja. Pozoruhodnd je vyroba slneénicového oleja v Madarsku, kde za
posledné 3 roky sa strojnasobila. Okrem surového a rafinovaného oleja sa v Ma-
darsku v poslednom c¢ase vyrabaiolej lisovany za chladu, ktory si zachovava vSetky
uginné latky a stopové prvky neposkodené. Vedice postavenie medzi potravina-
mi, bohatymi na vitaminy a vyZivné latky, zaujimaju rastlinné kli¢ky, najmi
kligky kukuriéné. Olej z rastlinnych kli¢ckov nie je vhodny na priame pouZivanie
Surovy olej je nutné rafinovat velmi obozretne, aby zostali zachované vsetky
7iviny obsiahnuté v klicku.

COPPOCK, J. B. M.

Food protein prospects: a philosophical essay. (Vyhliadky v odbore potravinovyci
bielkovin: filozoficka uvaha.)
Chem. Ind., 1970, ¢. 9, s. 292—296.

Obecna uvaha o zdrojoch surovin pre bielkoviny, klima, pdda, zemepisnd polcha
a populacia prispievaju k tomu, ako maju byt rastliny pestované a zberané. Treba
zlepsif polnohospodarske vyrobné metody, zlepSit akost a mnoZstvo potravin, vyra-
bat novymi metédami proteiny, najmd v rozvojovych krajinach. Treba zdokonalii
poInohospodarske metédy, zlepsit mnozstvo a akost proteinov v obilninidch, zvysit
mnozstvo proteinov z morskych zdrojov. Pre Velku Britaniu sa odporaca vyrdbal
proteiny ako dbleZity zdroj bielkovin, podporovat pasienkarstvo na kfmenie prezi-
vavcov, pouzivat mocovinu na prikrmovanie. Len ¢o bude lyzin cenove dostupnejsi,
mozno nim nahradif mnohondsobne viddsiu spotrebu bielkovin., Dalej sa uvaZuje
o vyrobe proteinov biologickou syntézou a z inych zdrojov, napr. pestovanim Can-
dida na minerdlnych soliach, aménnych soliach a n-parafinoch. Penicillium notatum
mozno pestovat na §krobe a NH; soliach na pestovanie hib. Pseudomonas metha-
nitrificans oxiduje metdn a viaze vzdu$ny dusik. Bunky Pseudomonas obsahuju
46—48 9, bielkovin. Dalej mozu byt riasy zdrojom bielkovin, Nakoniec sa pojednava
o pouzivatelnych bielkovinnych koncentratoch, izolatoch a ,textured” bielkovinéch.
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