POLASEK, M.: VvVZ-150

Zariadenie ma rozmrazovanie a ohrev hotovjych jeddl. (Né&zov Glohy: ,Nové formy
konzervacie potravin®.)

Bratislafla, Vyskumny ustav potravindrsky Slocvenskej polnohospodérske] akadémie,
1971, 48 s., 3 pril, lit. 31

Zddvodnenie rieSenia dlohy z hladiska racionalizdcie. Chovanie sa vody v potravi-
nach pofas rozmrazovania. Stfasny stav v technike rozmrazovania a ohrevu hotovych
jed&). Teplovzdusny rozmrazovac a ohrievat VUPOTERM — zddvodnenie volby rieSenia,
technicky popis a vypocty.

Popis zariadenia: V skrini z nehrdzavejicej ocele, izolovanej &adifovou vatou, je
umiesineny radidlny ventildtor, elektrické vykurovacie telesd a drdtové roSty na uloZe-
niec potravin. RoSty sd usporiadané nad sebou a si navzdjom oddelené izolagnymi
prie¢kami. MnoZstvo vzduchu privadzaného k jednotlivim roStom moZnc regulovat
kiapkami. Na kaZdom roSte je separatne nastaviteIny tepelny reZim a kedZe jednotlivé
ro$ty moZno Zo stroja vyberaf samostatne bez prerudenia prdce na ostatnych restoch,
moZno aj separdtne nastavif £as ohrevu. V drovni kaZdého rodtu je na streji umiest-
neny hodinovy ¢asovaci strojéek so zvukovou signalizdciou a s rozsahom 0—60 min.
Vykon vykurovacich telies je 12 kW, pocet rodtov 7 a kapacita siroja je 105 misiek
o rozmeroch 160 X 110 X 30 mm. Teplota vzduchu je regulovatelnd v rozsahu
0—250°C.

V¢skum optimalnych rozmrazovacich pomerov pre rdézne druhy jeddl a ziskanie
kon$trukénych pedkiadov pre priemyselnd vyrobu tak§chic zariadeni.

Novinky zo zahrani¢nej literatiry

WITT, M.

Riickwirkungen der Welternihrungslage auf die Nahrungs-Produktion im westlicken
Eurppa. (Spédtné pésohenie vyZivovej situdcie vo sveie na produkciu potravin v zapad-
nej Eurdpe.]

Ern.-Umschau, 18, 1971, ¢. 4, s. 143147,

Polet obyvatelov rozvojov§ch krajin &ini v sifasnom obdobl 71 % v3etkého obyva-
telstva a v r. 2000 bude ¢&init 78 %. V tomto cbdobi je 500 mil. fudi nedostatotne Zi-
venych a 1,5 miliardy Ziven$ch nesprévne. Problém produkcie potravin, ktorych pri-
rastek nestadi kryt potreby rasticej populécie. Mnoho sa ofakéva od novych nekon-
ven&nych petravin [riasy, bielkovinové koncenirdty z listov, TVP a i.). Pritom s@ v kra-
iindch EHS prebyiky, pokial ide o mlieko. Moderné priemyslové krajiny maji teraz
dvojakdl dlohu: predovietkym sa starat o zaistovanie akosti potravin pre viastni
sootrebu, na ktord néroky neustdie vzrastaju a za druhé, vytvarat predpokliady pre
odbyt priemyslovych vyrobkov do rozvojovych krajin.

FONTANEL, CH.

L’industrie alimentaire anx U.S.A. (Potravinarsky priemysel v USA.)

Rév. prat. du Froid, 24, 1971, & 296, s. 29—32.
3 fot., 1 obr., 2 sch.

Autor referuje o svojich ndv3tevdch v konzervdrni ovocia, ve vyrobni pomaranéo-
vich &tiav a v baliarni citrusovych plodov, vSetko v Kalifornii. Prva z nich spracovava
v sezbne 1000 t ovocia denne, hlavne broskyii a hrufiek a neskorych rajéin. Druha
vyraba asi 200 druhov v§rcbkov z pomaranov (normdalnu Stavu i zmrazeny koncentrit,
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éter. oleje, liedivd, aromatd, vitaminy a krmivo z odpadu). Zahusfovanie Stiav je
kontinudlne, koncentraty sa skladaji pri —22°C, chladenie vzdusnymi chladiémi na
priamy odpar chladiva R 12. Treti zdvod zabalf 300—400 citrusovych plodov denne, je
plne mechanizovany. Pracovny postup zahriiuje predchladzovanie, triedenie a chladené
skladovanie v kontrolovanej atmosfére. Je pobisany pracovny postup a zariadenie
zmienenych zdvodov a ich technické charakteristiky,

SZCZYGIEE, A.

Wspolczesne i przyszle kierunki badan naukowych w zakresie zywienia i wyzywienia.
(Sicasny a budici smer vedeckého v§skumu v odbore V§Zivy.)

Rocz. panstw. Zakl Hig., 1971, &. 1, s. 1—6.

Autor pojedndva o smere vedeckého vyskumu v odbore vyzivy. Tematikoun v§Zivy sa
zaoberajii a budid zaoberat pracovnici z odboru mediciny, chémie, biochémie, polno-
hospodérstva a potravinarskeho priemyslu. Smer viskumu sa zameria na fyziologiu,
patolégiu a hygienu vyZivy, na nutriénd hodnotu potravin, organizaciu, technolégiu,
racionalizdciu a ekonomiku vyZivy. Vedecky v§skum sa bude tie zaoberaf vplyvom
vgZivy na vyskyt civilizaénych nemoci, nedostatkom bielkovinove| potravy, najmé
v rozvojovych krajindch a bojom proti marnotratnostl potravin.

One way of turning waste into profit — protein by recycling. (Jeden spdsob premeny
odpadu na zisk — bielkovina opdtovnym pouZitim.)

Canad. Food Ind., 42, 1971, & 4, s. 28, 31.
1 obr.

Najprv sa uvéadzaji straty pri priprave zeleniny. Potravindrski chemici vypo&itali, Ze
odpad pri obchodnom spracovani ruZitkovej kapusty obsahuje 39,5 % bielkovin rastliny,
viZky repy obsahuja 20,8 %, odpad pri spracovani rajéin 40 % bielkoviny rastliny.
Teraz boli spracované technické postupy na ziskanie bielkovin rozbitim buniek rias,
plesnl, plankt6nu, kvasnic a urditfch baktéril. Je to moZné autolyzou, dalej pridavkom
rozphifadiel na zmékdéenie a rozpustenie bunefnej steny, a tieZz mechanickym zaria-
denfm, ako je koloidny mlyn so sklenenymi alebo keramickymi guli¢kami, pripadne
tlakovfm homogenizdtorom. Popisuje sa potom homogenizadné zariadenie pre ziska-
vanie bielkovin z réznych zeleninovfch odpadov, z droZdia a zo sGjovyfch bobov.
Uvédza sa, Ze pridavok droZdia do kvasnej kade zniZuje fas rozkvasenia.

SPICER, A.
Novel proteins. (Nové bielkoviny.)
Food Trade Pav., 41, 1971, & 4, s. 27—28, 30.

Je nepopierateIné, e priroda je vynikajicim v§robcom glycidov, ktoré vyrdba foto-
syntézou z nadbytku v rastlindch. To neméZeme povedaf o inych délezitych vyZivngch
latkach, napr. o bielkovindch. Tie sa ukladaji v rastlindch iba ako z&loha na futraty
vytaZzkov a in¢ch agronomickfch faktorov a preto musime hladaf iné cesty syntézy.
Okrem toho rastlinngm bielkovindm ch¢baji niektoré déleZité aminokyseliny a maja
preto nizku biologickt hodnotu. Prvé gemerédcie novych bielkovin sa vyrdbaju extrak-
ciou z rybej mucky, dale| potom zo s6je. Tieto bielkoviny sa spracuji na konznmné
virobky bud spriadanim, alebo pretladovanfm. Druhé generdcia novych bielkovin sa
ziskava z kvasnych procesov a pouZiva sa bud baktérii, alebo kvasiniek. Uvddzaja
sa vlastnosti tychto bielkovin. NajnovSia bielkovina sa ziskava z mycélia plesni a je
oznagend A 3/5. St uvedené vftaZky tejto bielkoviny a jej vlastnosti. V #ldnku sa
neuvddzajn plesne, ktorgch sa k tomu pouZiva. ;
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