Novinky zo zahranicnej literatiry

DENHAM HARMAN
Corps gras alimentaires: effet sur la longévité.

(Potravindrske tuky: vplyv na dlhovekost.)
Rev. Franc. Corps Gras, 18, 1971, ¢. 4, s. 203—206.

Autor vysvetluje vplyv tukov na proces ludského starnutia. ZniZzenie mnoZstva tukov
a vysky ich nenasytenosti méze spomalit proces starnutia a rychlost vyvoja degeneraé-
nych choréhb.

Vacuum cooling guards mushroom quality.
(Vakuové chladenie :aamplnonov)

Food Engng., 43, 1971, ¢. 2, s. 85.

1 obr.

Sampinény sa Vakuove schladzuja na 1,1 °C, aby sa zachovala jemné struktira a orga-
noleptické vlastnosti. Sampinény sa ulosia na licsky a zasunt do vdkuovej komory,.
ktord sa rychlo evakuuje na 15— 24 torr. Pri tomto vakuu sa za¢ina ochladzovanie odpa-
rovanim vody. Vikuum v komore sa zvys$uje postupne na 4,5 az 6,5 torr a pri tomto
vékuu sa dosiahne pozadované ocbladenie. Cyklus trvd 20— 30 minat. Strata hmotnosti
odparenim vody ¢éini asi 3 9.

MARTIN, C. R. A

The vitamin story.

(Histéria vitaminu.)

Brit. Food J., 73, 1971, T—TI, é. 840, s. §-11.

Pojedndva sa o vitaminoch predovietkym z lekdrskeho hladiska. Uvadzaju sa okol-
nosti, ktoré zaistili znalosti o ddlezitosti ldtok, pre ktoré bol zvoleny ndzov vitaminy
a ktoré zadali oznadovat pismenami abecedy. Potom sa pojedndva o vitaminoch roz-
pustnych v tuku. Je to predovSetkym vitamin A, dalej vitamin D, E a K. Sa uvedené
zdroje tychto vitaminov, aké funkeie maji v tele a nemoci pri ich nedostatku alebo
nadbytku. Potom sa popisuji vitaminy rozpustné vo vode, hlavne vitaminy skupiny
B. Je to By, ¢ize aneurin alebo thiamin, B; riboflavin, B¢ pyridoxin, B; nikotinamid alebo
kyselina nikotinové a Biz cyanokobalamin. Sem patri tiez vitamin C, kyselina askor:
bovd. Opét sa uvadzajt zdroje potravy pre tieto vitaminy, ich funkcia v tele a nemoeci
pri ich nedostatku, pripadne ich nadbytku. V zdvere sa konstatuje, Ze i ked nase zna-
losti o vitaminoch st v désledku rozéirenia biochémie obsiahle, je mozné, ze buda obja-
vené cite dalsie vitaminy.

Twice the protein of all-meat francs in natural tasting snacks.

(Presnidavkové lah6dky, ktoré obsahuji dvojndsobné mnozstvo bielkovin ako méso
vo frankfurtskom pérku.)

Foods of Tomorrow, 1970, jesen, s. F13.

Tieto vyrobky, ktoré uvddza spolo¢nost Central Soya Co., Chicago, vo tvare lupienkov,
koliesok, zdvitov a pod., obsahuja 20 bielkovin, kdezto pdrok podla normy platnej
v USA obsahuje 10 9,. 86jové bielkoviny, k ich vyrobe pouzivané, ktoré su teraz k dispo-
zicii vo forme koncentrgtov, & igoldtov, st zbavené ,,bobovej* prichute, ktorou sa.
predtym vyznacovali.

FINZI, M.

Il valore dietetico del fruttosio.

(Dietetickd hodnota fruktdzy.)

Ind. aliment., 9, 1970, ¢. 8—9 (65), s. 133—35.
2 tab., 1 obr.

V poslednych rokoch ziskali problémy dietetiky glycidov nové aspekty a dospelo-

sa k podstatne novym poznatkom ako z hladiska nutriénej vedy, tak z hladiska bio-
chemického a kalorického a v oblasti praktickej spotreby. Medzi sacharidmi, ktoré tvoria.
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podstatu glycidov, bola doteraz menej zndma fruktéza. Autor poddva najnovsie po-
znatky o zlozenf fruktézy z hladiska biochemického, nutri¢ného a dietologického. Uvidza
dve zakladné schémy zlozenia fruktézy: podla Florkina (vo forme §trukttrneho chemic-
kého vzorca s véazbami jednotlivych kyselin a procesov); podla Campanacciho (vo forme
tabulky aminovych kyselin a genetickych prvkov).

NARAYANA, RAO, M.—-SUNDERAVALLI, O. E.
Extraneous cellulose: effect on protein utilization.
(Cudzorodd celuléza: vplyv na vyuzitie bielkovin.)

J: Amer. Diet. Assoc., 57, 1970, XII, ¢. 6, s. 517—3519.
5 tab., lit. 9.

Vysledky vyskumu na pokusnych zvieratdch (krysdch), zaloZzeného na overenie skor-
sieho poznatku, ze stravitelnost chleba a miky je tym nizdia, éim je vySsi obsah otrib,
obsahujucich celulézu. Pokusy sa robili tak, ze do kfmnych ddvck obsahujucich 25 9
kazeinu priddvali sa podiely celulézy jemnc rozdrobené v mnozstve 5 az 20 9,. Zistilo
sa, ze celuléza nijako neovplyviluje vyznamnym spdésobom vyuzitclnost dusika, ako
bolo overované §tadiom dusikovej rovnovahy, ak percento bielkovin a percento kalorii
bielkovinami krytyeh bolo udrzované konstantne.

REYNOLDS, T. M.

Flavours from nonenzymic browning reactions.

(Prichuti z neenzymatickych reakeii hnednutia.)

Food Technol. in Aust., 22, 1970, &. 11, s. 610—611, 613, 615—619,.
lit. 37.

Prichuti a aréma vznikajlce » neenzymatickych reakeii hnednutia zahrituja podetné
zladdce i neziadiice latky, ktoré sa vyvijaju podas karamelizdcie, opekania, praZenia,
koneentracie alebo dehydrdcie. Prichuti karamelového cukru sa vytvéraju spolu s ne-
prchavymi zliéeninami, ked sa cukry zahrievaji samotné alebo v pritomnosti kyselin,
alkalii ¢i pufrov. Podobne sa cukor rozkladd, ked reagujii aminozltéeniny s redukujieimi
cukrami. Dusikaté zlideniny sa potom tvoria reakciou medzi produktami odburania
cukru a aminozlideninou. Popisuje sa potom postup tvorby prichuti a hnednutia naj-
prv vytvorenim glykosylaminu, ktory sa preSmyknutim meni na kctoseamin. V dalSom
postupe sa vytvaraji diketoseamin a diaminocukry. Rozkladom aminocukrov potom
vznikaju prichuti a hnednutie. V ¢lanku sa podrobne pojednava o jednotlivych reak-
cidch a o prichutiach a arémach, ktoré pri nich vznikajd.

Die reichen Linder sollen zahlen.
(Svetovy kongres o problémoch vyzivy vo svete.)
Agra Europe, 1970, é. 27, s. MM/3.

V zaverednej rezolicii drubého svetového kongresu v Haagu o vyzive sveta je ob-
siahnutd vyzva ku vSetkym hospoddrsky vyspelym krajindm sveta, aby sa od roku 1972
prispievalo na rozvojovit pomoc vo vyske 1 % zo vietkych spolotenskych produktov
roéne. Tento prispevok sa md zvysit od roku 1975 este o 0,7 %,. Daldimi rokovaeimi bodmi
konferencie boli: zlepfenie finanénej situdcie vo wvysoko zadlzenych rozvojovyeh kra-
jindch, ktoré nie st schopné spldcat poskytnuté uvery, struktira medzindrodného ob-
chodu, medzindrodné dohody o exporte polnohospodarskych produktov z rozvojovych
krajin, pozemkové reformy. Vyznamné bolo uznesenie navrhujtce reorganizdciu FAO,
na ktorej ¢innost by sa napojili zvizy polnohospodérov a odborové organizicie pracovni-
kov v poInohospodéarstve. V stidasnom obdobi zamestndva FAO 5000 pracovnikov a jej
administrativne vydavky ¢inia 500 mil. DM roé¢ne.

Vystavba podnikov na vyrebu bielkoviny z ropy.
Hosp. inf. zahr., 1971, &. 8, s. c-2.

Fa British Petroleum Company postavila v meste Lavera blizko Marseille experi-
mentdlny zédvod na ziskavanie bielkoviny z ropy, ktord sa vyuziva ako prisada do krmiv.
Kapacita zdavodu je 20 000 t roéne, jeho produkcia bude zdsobovat francuzsky domsdci
trh. Rovnaky zédvod s kapacitou 4 000 t roéne postavila v meste Grangemouth (%kétsko).
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Tento podnik bude zdsobovaf Anglicko. Firma chee postavit este daliie dva zavody:
jeden vo Velkej Britanii s kapacitou ro¢ne asi 100 000 t (hodnota vystavby asi 45 mil.
doldrov) a druhy na kontinente, asi vo Francuzsku. Zivod vo Velke] Britdnii sa uvedie
do prevadzky koncom r. 1973 a postavia ho blizko jedného z podnikov, ktoré spraco-
véavajl ropu a patria firme British Petroleum Company (ktoré su v Skétsku, Walese
a Kente). Roény dopyt po bielkovine sa v zdpadoeurépskych krajindch odhaduje asi
na 25 mil. ton. Teraz sa tento dopyt uspokojuje predovsetkym doddvkami rybej muicky.
ktorej cena sa pohybuje od 230 —250 doldrov za tonu. Cena biclkovinového produktu
z ropy bude asi 240 doldrov za tonu, pri¢om novy produkt bude mat daleko véd¢si obsah
bhielkoviny ako rybia mucka.

SCHEIDE, J.

Special problems encountered in seasoning delicatessen. Ready-to eat meals and canned
baby food.

(Specidlne problémy spojené s korenenymi lahdédkami. Jedld pripravené na pozivanie
a konzervovand detska vyziva.)

Food Trade Rev., 41, 1971, ¢. 1, s. 23— 24.

Ak je prirodzend chut potraviny alebo chut vezniknutd pripravou pre konzumenta
nepritazliva, mozno ju zakryt vhodnym korenim. Niekedy tiez treba potla¢it alebo zdo-
raznit ur¢itti chut korenim. Uvddzaju sa priklady takého postupu pri misovych vy-
roblkoch, najmii pri tidenindch, zvldst ak sa spractvaju tiez podradnejsie druhy midsa,
obsahujtice okrem svaloviny i elastin a kolagénny materidl. Pojedndva sa potom o jed-
lich hotovych na pozivanic, ako s Saldty, marinddy, jedla s majonézou, a o ich kore-
neni. Pri nakladane] zelenine sa pridava korenie zostavené na zdklade kyseliny octove].
a takéto korenie musi byt rozpustné v 5 9, octe. Pojedniva sa tiez o olejovych extraktoch.
napr. ¢lerneho korenia, a o vyhodnosti pridavkov extraktov korenia. Po zmienke o ry-
bich saldtoch sa hovori o fyzioldgii chuti a v zavere sa uvidza korenie detskej vyzivy
a oddvodnuje sa, preco deti maju radi sladka chuat.
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