
Problemotiko rozpeilovonio potrovin pre penov6 su5enie

A. SEPITKA

Takmer kaZd6 potravina sa dd vhodnym spdsobon pre,viest do stavu peny
F- v rozpenenon stave rfchle v;1suSit. Tlrm sra zisk,a prS5kovitli prro,Cukt, ktor:y
velnri 'ryohlo rehydruje alebo sa rozpir5fa. Penrovr5 suien:ie sa hodi na su6enie
mlieka, ovoonych a zeleninc,.-ych ititav, pretlakov, kAS, extraktov a pcd.

SamLost'atn-v probl6m penov6ho suSenia vytvara r,ozpei,ovanie sur:orniny pr.c
penov6 su5enie. Aby sme lepSie ch;ipali samo,tnir vedeckv podloZenu pr.oblema-
tiku rozpef,ovania pctravin. trvedieme niekolko zdkl,adnych poznatkov z te6r:ie
t,rorby pien.

Pern5r sri disperzn6 syst6rnr,. ktor6 sir tvorene rnnoZstvom bubliniek oddelo-
nlrch tenkyrmi vrstvidkami kvapalinl'. Obydajne sa pl1-n v pene poiitra al:o
disperznA fdza a kvapalina akc dispereujrice neoretrZ,ite prostredie (1, 2. 3, 4)
Spolu tvrrria disperzny s1'stem. Disperznost, urdorzandr ako nernv p,ovrch 1:en.y
l)
'. . m62e byf vvS5ie alebo .r k,,.apalnej f6.ze alebo v plynnej f6ze (priidom rr .jc

.Lr"- faz a p - spoloin- povrch rozdelenia). Zavisi to ocl pomelu objemov
plynu a kva.palinv alebo od bohatosti per:.y, t. j. objemu peny, ktrcrry sa ziska
:r iednotky 'objemu kvapalinv. A.k veJke pniehrradky plynu (vo velrni -;t6lych
petn6ch) su rozdelene tenkl'mi vrstvidkami kvapatriny, t. j. ak ,objem fhz;yr
plvnu je zn,adne vaiSi ako kv:rpaln6ho prostredia, vteCy ich pcrner moZe do-
'siiihnut hodnoty 200-600, ba d,ok,onca ai I 000. Pri takych suchych penech
.ie mer'ni povrch z'na'ine v;-Sii pli kvapalnej ako pri plynnej fAze. Pr.iehradky
v suchych penii.ch majfr tvar mnohohranov. Naropak, v pripacle vlhkych pieLr
tAlo hodnota m6 rad 1r-2 10 a priehradky su ok::uhle bubli,nky, ro,zdelenc
vtsitvami k'uiapaliny o znadnei hr-ub,ke. Ako vSetky lvof6bne disperzn6 systenly,
ktorre rnaj! prebytok vol'nei energie. peny sir ter-rnodyn,amickv nestiile. l',ia
zriskavanie peny sa pouZivajir tieto sp6soby: dispergovanie plynn (vzduchu)
tlerpanim n6cloby, ktirr6 je diastodne naplnenS. kvapalinou, alebo inbenzivi.ryn'r
Dt'emieiravanim vhodnjzm mieSadlom a-Iebo nrakorriec orepuitirnim plynu ccz
prordznu pr.iehradku do rrrstvy krrapal'iny (prebubliivanie,;.

Peny sa netvoria v ,ob;'dajnfch distych kvapalinAch, leb,o pli akychkolvr:ti
hodnotdch povrchovej enerqie bublinky dot.r,-kaiuc sa navzaj,o'm velmi irychlo
.srr zhlukuiir alebo pra.skaiir rjLdinkom ziip,orn5tlo kapilSr'neho tlaku a gravi,t{cicl.

Stab'iliz6ci:r bublinieii peny sa d'osahuje vlrrazny;n zvySenim viskozity kva-
prrlinv. S'amcvol'n6 rozruienic stip<::r peny sa cie.je v dosledku stekanira l<vap,1-
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liny z filmu vrchnej wstvy bubliniek na niZSiu vrstvu a nakoniec do vrstvv
kvapaliny, z ktorcj sa pena v5rtrr6rela. V,o'tvo,renych n:idob{ch sa peny rozlq-
Suj[ aj v ddsledku odparovania kvap::.Iiny z film,cv vrchnej vrstvy. Nrakoniec
bublinky v pene sa zvdd5ujri aj v d6sledku difrizie plynu cez filmy z men5ictr
bubl.inriek do vddiich p,od vpl)rvcm prebytodneho kap'ilarneho ttraku.

Pre tvorrbu stril5rch vysokodisperznyrch pien sa prid6vajri do kvapaliny v po_
merne malfch mno2stv6ch penot\iorn6 l6tky. kt.o,r6 ulahdujri disperg,evnnjg-
plynu vo frorme mallch br-rblinieO u 21'ySuiri stalost tenkych filmov rnedzi
bublin'I<ranai. T1'piok;..7inri pen,otvcrn_vmi latkarrri su povrchovo aktivne ld.tky.

Slab6 penotvorn6 l5tky netvoria Struktriru ani v adsorpdnjrch vrstvAch aniv objeme noztoku. iba mciria povrchov6 napdtie kvap,ali,ny na hranieiach til-
rnov- Taketo penotvor"n6 16tk1', ked sa k,once,ntruju v povrchovych vrstvdcir
filmu. vyvolivajri vznik miestnych rozdielov povrchov6ho napatia a spoma.-
l'ujir stekan:ie kvapaliny v jej najtensich vnstvdch, dim sa spom,aruje stendo-
v,anie a roztrhfvanie filrnov. S taklimito slab;fnr-i peno,tvornymi l6,tkami sa
dosahuiir peny, ktorSTch trv6cnost je krdtka, vyjadren6 r, sekund6ch do
minuty. K slabym penotvornrTm l6tkam zaradujeme povr.chovo aktivne l6tky,
ako su vo vode rczpr-rstn6 alkohol5r, mastn6 kyseliny, feirroly, ale aj pov,rohovo
a,ktivne ele'l<trr,otyty. ktor6 vyvolavaju miesrtne r,ozcliely povrchovyctr napdti.

Silne penotvorn6 Id.tky trzoria v adsorpinych vrstr'6ch znadne visk6zne
a pevn6 pniestorove Struktrlry a silne brzdia sterrdenie a rroztrhanie filmov.
stdlrost pien prritom ,nepretrzite rastie s,o zvfsenim koncentr6cie penotvornej
16tk5' podla miery naslrtenia adsorpinej vrstvy a dosahuje niekolko hodin,
dni aj rniac. K silnj,tn peno;tvcnnjryn l6tkam patria proiokoloidy typu mydiel
a farbiv a taktieZ por,.rchovo aktivne vysokomolekul6rne latky, ako sri 

'uiel-

koviny, glykozidy, tanidy a ine (5)
Pre este viidsie zvysenie stSlosti pien k penotvornym ldtkam sa prid6vaju

zahustovadlS (stabiliz5tory peny)- ktor6 zvySujri Struktrlrnu viskozitu kvapaliny
vo fri-Irnoeh peny, alebro Zelirujrice vysrokorrrao,lekul6rne tStky (a)gin6ty, bielkc-
vinv, karboxlirne4lrlceJul6za) alebo pol1'rnerizujuce a kry5tal,izujirce 16tky, k*"ore
stvndzujri frilmy peny.

Pre rozperiovanie potravin pri v;ibere povrchovo aktivnvch l6tok sa musi
prihliadat aj na zdnavotnri neskordnost. Preto nrajdastejsie p,richAdzaj,ri do riva-
hy esterl' mastnych kyselin, monoglyceridy vySsich mastn5?ch kyselin a prod. (6)

zo sxabirizdborov sri vho'dn6: albumin. susenf vajednf bielok bez glukdzy,
Zelatina, rrozpustn;7 Bkrob. so,dn6 sorl ka,rboximety),celul6zy, metoxicel,ulor* u b.

Je vecou vyskumu zistit optimdlne pridavky tychtio prisad p,re rozperloivanie
a stabilizdaiu pen.'r', ako ej vhodnti fpravu v}ichodiskov6hro roztoku.

T'o sri z6klad,n6 poznatky, z kto,rlich vych6dzame pri Stiidiu o,ptim,atrizacie
ro,zpe'iovania potravin p,r-e penor'4 sulenie pri naSiich experimentdllych pni_
c'ach. Vytvorrif vhodnu penu z tej-kt,o,rej p,o,tr;aviny s dostatodilcu std}gst,ou pre
su5enie, to je uriit merateln6 p,odmienky. za ktorryoh sa Lak6 pena vv;tvori,je .recou exaktneho Stfdia r:ozpei,ovania potrravin, kto66 md. svoje prro;blemy.
Tor-tto prcblematikou sa chceme podrobnejSie zaoibera;f. Z toltto ddvodu sme
ruzpriacovali ur-dite teoretick6 predstavy, z ktorrj'eh vyohddzarne prd svoiorrr
6hidiu rozperiovania.

Doteraji{e vyskum' a pokr-rsy o vytvo,renie te6rie pnocesu tvorby peny pri
rozpe{ovani potravin ci6va,jti moznost analyzova{ tento prroccs iba po suiante
'kvalitativnei, umoZhuju ch6pat mechanizmus procesu a jeho z6konitosti. prak-
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tickd vyuZitie tychto poznatkov vo vSeobercnosti vo viid5irne pripadrov nie je
ml:2n6,

Z\pZito,sl sam'otn6ho procesu tvorby peny pri irozpeirovani potravin z,a pOso-
ben'ia mn,ohfch fyzikSlne cherni'd<ych a fyzikSlne teclr-nickfch fakrtorrov je
'danil tfni, Ze vSetrky ;tieto fraktrory majir traky podstahry vplyv na tv,oorbu peny,
Ze pri zorstavovani fvzik6lrnro-maternatickych z6vislosti (kri,teni6lnych vztahov)
nemoZno rrnli jeden z n,ich vypustit. Z t'ah'o vypl;iva nem.oZnost poruZit oby-
dain6 metody matematickej anal5izy.

Pro'ces riozperlovania po'travin urduje vddSi podet fyzikdlno-chemickych a
{yzikrl.lno-technicky'ch fakiorov. Niekto16 z nioh sa nedajr,i expenimentAlne
mer"af pre neciostatodnti experimentdlnu teohniku, in6 zasa majr1 chaLrakter
teoreti,cky'ch predpokladov, ktor6 sa experirnentdJ,ne poitvrdzuju iba nepriamou
cestou. Pokusy zistif jednoduch6 zdvislorstri medzi tvorbou peny a ttak;irni liak-
torrni, ako je pioyrchov6 napdtie a viskozita, nevedf k Zel,a'nym vysledkom,
lebo ani po,vrchove napdtie ani viskozita nevyderpSvajir vSetky rr6zn,orod6
i,n,dividu6lne vlrastnrosti nozpeiujricich sa porinavin (7).

Zd6. sa n6m, Ze jedi:nou nateraz real,iz,ovatelnou cestou v tomtro pripade' je
cesi,a nahrradeniia vietkych neodexperimentova,telny-ch fyzik6ln'o-chemicky'ch
faktorov :niektoryrnri nrovymi, kcmplexnymi, hoci empiickym,i, krtor6 sri funk-
ciroru neodexpenimenlrovatelnych par-ametrov, a ktor6 by rnoh[ d,osfuatodne ch-a-
rrakterizorrat rrozperiujlice vlastnosti p,otfeviny. Za tak€ ko.mplexn6 fekbory
po'"raZujeme napriklad: penivost (rozperiovatelnorst), st5-lost peny, disperznost,
mernu hrnotu peny a p'od.

Pri rozpei,oivani potravin pre penov6 su5enie ide n6m predov3etkj'rn ,o clc-
siahn'u'tie urditych vlastnosti peny, ak,c je jej st6lost, nasyten,ost plynom tak,
aby sra po vyrsugeri ziskal pnodukt po,trebnych vlastnosti. Podla doleraj6ich
skirsen,osti m6Zeme povedat. Ze na penu s dorbryrmi vlaslnoslami pre suSenie
m6 vplyv ceIS hist6ria jei vzniku. Je urdit6 surrislost medzi d,obryrni vlasi-
ncstami peny, f;rzikalno-chemickymi vlastnostami rozpeiovanej potraviny a

dyrr-amickou a kinematickou situAciou pri procese rrozpeicvania.
Pri ranalyze mechanizmu tvorby a zAniku elementdrnej bubliny peny pti3li

sme k zaveru, Ze da-s existovania peny najpravdepod,obnejSie zSvj,si od:
1. hrodnoty povrchov6ho napdtia. kto,r6 krom.penzuje tlak v'c vnritni bubliinky,
2. povrehovej pevno,sti obalu bublinky,
3. rychlrosti stekarnia kvapaliny v kapikiLrnorn syst6me, kiiory tvori priesbor

medzi bublinkami a
4. pricmeru bub,li,nky ako elementu peny.
Vziij,omn6 prepojenie z6visLosU st6l,osti peny a jej vlastnosti od fyzikAl,no-

chcmick;ich a fyzikdlno-mecha-nickych vlastn,osti rozboku je na nasl,edujucej
scheme.

McZno, Ze uveden6 pa.rametre, za predpokladu ich spr6vnostl. by b,oli dosba-
focr-re k tomu, aby sa pouZili ako nez6visle premenn6 pre urienie podmienok
k ziskaniu spr6vnej kval,ity peny. keby boli tech,rLick6 proi'tniedky pre ich
exaktne rneranie. KedZe tak nie je, poslirZia ndm ako v;ichodisko pre usporra-
,duvanie pokusov pri empirickych meraniach Stridia rozpeiovania potravin.

I'ri rozperiovani potrravin ide zvdd5a o z\ohte r,oztoky, ktrrre robsahuju sku-
toine rozpustn6 l6tky. koloidn6 s}'st6my a hrubo disperzne l6tky, do Studium
p,odmienok tvorrb;y peny, jej stAlosti a optr.m6lnych vtrastnosti drrlej kornplikr-rie.

Al<yko,lvek disperzn;i system vykazuje kinetickri ,ne'st6lost, l<tror5 sa preja-
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Sch6ma charakterizujfca zavislosf st6losti peny a jej vlastnost( od fyzikSLno-
chemicklfch a f1'zikAino-technickych vlastnosti roztoku

1'qje v torn, Ze pri kludovom stave nozdelemie disperzrny.ch dasrtic nie je rov-
niake pc celej q7.ike. ZS,visi od novnovAhy sil diffzie a sil prit,aZlivovhi. Tieto
kineticky nest6le destice mdZu znaine vplivat nja pevnosf p,ovrratxcxvei vrstvy,
io mA zase vpl-vv na st6losf peny a jej kvalitu. Pni nozpeiovani takfchto
i<oloidnych syst6mov r-lrdite sa budri menit aj obraly solrvat6oie dastic a tfm aj
zdkladn6 fyzik6ln'o-chernid<6 vlastnosti rozboktt (stu,pei d,isperznostri, stupei
heterog6nnosti povrchov;i'ch vrstiev, stLlpei ich nasytenria, povrcbov6 napdtie,
pevn,ost p'ovrchovych rzrstiev a pod.).

Pretro aj uveden6 fyzikAlno-chern'ick6 chanakterristiky musime
ak'o dynamick5r premenn6 r'elidiny.

Z doftenaz uveden6h,o mdieme uro,bit zjednod'r.rSujfiqi z6ver
nra5u florhtt:

1. Studium pmocesLl rozpeiovania potravin a jeho roptrimLaliz6cie treba vyk,o-
navat prevaZne zist'orvanim jeho v,onkajSich sun'r6rnych char'akteristik, ktor6
,drostatodne vyderpS.vajf rozpef,ovaoie vlastrno$ti roztrokov poLravin a kvalitu
ziskanej peny a dajri sa lahko experiment6ine zvL6dnut.

2. Stfdiurn nozpeirivania sledovanim povrch,oveho napdtLia a Viskozity sa

.javi nedostetodnym, nal<orlko tieto char:akteristiky celkorrr nevyderp6vajri roz-
pefiovacie vltastnosti roztrokov. Stud,ovanie v5etkfch fyzik6lno-chemial<}ioh tak-
tiorov, litor6 urdujri rozpefiovacie vlastnorsti r'ozt,okov, ie pr,akticky nernoZue
u niekto,r6 z nich sa neCaju experimentflne stanovrif.

3. Rrozpeiovatelnost, st6lost peny, mernd hm,ota peny a dalSie chartalite-
,r.istick6 znraky vhodnlfch vlastnosti peny m6Zu dosiatodne ch'a'rakterizovat
rrozpeirov'acie vtrastnosti roztokov, Ieb,o tak a'ko vi:skczita a povroh,ov6 napdtie
zdvisia od ztroZenia, kinetickej a dynamrickej si,tu6,cie syst6n1u.

4. Na z6klade teoretickej aoalyzy procesu rozpeilovania objasnit moZnosf
.e podmienky pouZitia rozpeiovatelnosti a stdlosti peny, ako aj daliich mera-
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telnych premennych veLidin vyderp6r'ajricich charakteristiky rozpei.ovania po-
travin pre charakteriz6ciu peny vzhladorn na potrebnri kvalitu peny pre
su5enie.

5. Poknisit sa pouZif a teoretictJ<y od6vodmi;t potrZritie tlichto surnannych cha-
raketristik pni stran oveni kr,it6rif prord,o,b,nro sti.

6. TJrdit kr'it6r'i6 podohnosti vro funkc,ii srledo,vranych premerlnych a srumAr-
nych charaketLristik, ako 'aj kriter,i6lnu rov'nricu p,odobnosti pre prorces nozpe-
iovani,a potrravin.

7. Vyk,orlat moZn6 exprerimentSl,ne overenrie zisl<anej rovnice podobnorsrbi.
Sme si vedcmi, Ze z\o:zi,ttosf, javov nozpeiovantia prortr'1avin ,robi znadrne obt,ai-

nyrn 'r"ie5enrie uvedenych riloh. no vzhladom nra to, Ze rrozpeiovarlie prortravin
je zdkiJ.adnou podmienkrou penov6ho su5enia porlravin, treba rozpeliovaniu
potravin ve,nonrat nSleZritri pozornost.
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Srihrn
V prispevku sa rrozorben6 problem'etika roz,pelirovania polltavin pre penovti

su5enie. Uv6dza sra te6ria tvoLrby peny, penrotivorne l6tky a stia,biliz6torry peny,
najmd z hlradiska vhodLnosti pre nozpei,ovanie potr,avin. V d,a.I5om je diskuto-
van6 proiblem,atika exaktn6ho Stridira roz erirovania, mechanizm -r,s tvoriby peny,
ziivislosti, ktor6 charakterizujf stAlost peny a jej vlastnosti, roztoku. Analyzuje
sa dynamick6 a kinematiok6 situ6cia pni ,prlocese tvorrby peny a jej vplyv na
s,t6trosf peny v d6sled,ku zrneny fyzik6lno-chernick}Tch vla,stnosti rozpeiujriceii'o
sa roztroku. V zSvere ,sir v niekotlkfch ;bod,orch zhrnu.t6 z|very a sf,orrrnn-ilLov:r,n.{-
,i.l'oha ve c.iecl<6ho Stirdia rozpeiova.nia potravin.

flp o 6nenarr4na p acleHrrB aHr4fl rrrrqeBbrx rrp oA\rHroB
EJrfl rreHr{cror-l cyrrrKr4

Br,rsonsr

(hatsn rpalir)rer o npo6;relrartln(i pacrrellt{Baurr.q [flil{eBbrx npoll]rn'loB 1l.rn nenycroii
oytlJriI{. ,\ntop npr'rnoAur reopr,Iro o6pa:loranlrR nerrbr, tseuleor;a o6paayrorqL{e reHr,r u cta6n-
Jrlraaropbr fierlbl, rJraBHbru o6paaolr c roqri{ BpeHl{rr },1{r}3Trrccr{ /IJrfl pacrreH[Barrr,rfl nfiqetsbrx
fipogyltroB. I] 4a;rr,ner-rnieM Adcnyccr{pJ'ercn rrpo6lenarirr{a roqHoro fftsyrrcHurr pa(11e1uBa-
Hrlrr, Mexaflfian.r o6pa;oeanr{rr rreHlr, BaBrrur,rMocrl,r, xapar{Teprr3ylotque [ocros]rcrRo rreHLr
l4 ce cBoIlcrlla ot lplrar.rvecHo-xr{tlnrlecnnx n (xranuecnoMexaurrqecnr,rx crror"IcrB pacrBopa.
,dnanlrarapyerctr AI{HaMLrqecHar{ rl HqflexrarrrqecHafl o6cranoena B TerreH[e npoqecca o6paao-
Balrrttr fielrrr Lr ee tsJrl,lflHr{e Ha rrocro.EHcr.tso ileHLI BcJreA T.r]rre 14aMelreHI,Irl tlrualr.lecHo-xr,Ilru-
qecxrrx cnoiicrs pacneHrrBaroqerocn pacrBopa. B aan;rrorrerr {I{ rroABelellbr B HecHoJrIrI{I{x
nyuHrax BbrBoABr l.t c(popuyrlrpoBaHa 3aI{arra rriryqHoro r,rayqeHr{fl pairfler{r{BaHr,rFr rrlruleo}ix
IIpotryr{To1t.
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Problems of food foaming in foam drying

Summary
TIre paper deals with probiems of foaming of foods in foam drying. Mentionccl

are the theorSz of foam creation, foam-forming materials, foam stabilizer parti-
cularly from the aspect of their convenience for food foaming. Under discussiolr
are also problems ol eract study, of foaming. mechanism of foam creation.
dependencies characterizing foam. stability and diffc'rentiating its properties .[r'oii-r
pirysico-chemical and physico-technical properties of the solution. There is analyseci
dvnamic and kinernatic situation at foam creation process and its influence on
the foa.m stability resulting from the change of physico-chemical properties ol
loaming solution. The conclusion consists of sorne items and contains the problerr-.
of scientific study of foods foaming.

Tragtasche als Mini-Kiihlschrank. t( Katrelka a,ko .rnini -chladnidka. )
Fachzeitschntift f. a. G., 23, 1969, i. 5. s. 12.

Rakfsky pniemyse,l r,yl'tinul kabeltku, ktord urnoZni prenS5af lo.,rar v nizk;"s1r
teplotdch, Kabelka je zo srilln6ho palptiena, vy obend penoMou f6liou, s drZiakm
a sarnoLepiacirn uzdverom, ;r,ryrr6ba s,a v rdznych velkostiach.

Faster thaw for imported meats. (Rycrhlej5ie nozrnriazovanie dov6Zatn6ho m5sa.)
Ref. trlood Sci. a. Technol. Abstr., f, 1969, d. 7j s. 915.

Sprr6,va o poiuiitf elektrro,nickych pecf k rychlernu rozfirmazov]armiu vz;orkov dovS-
7,an6ho miisa, d,o znarnenS oproti lozmrazovanriu v tankoch s teploiu vodou zna6nf
ris,po'ru dasr-r. easrti, viLia,ce rnapr. 12 ibier (asi 6 kg), m62u byf r,ozrnr.azcn6 za 15
minrit narniesto 30 aZ 40 rnirnft. Akost mbsa nie je ovply"vnen5.

Skor,nikova, J;r.r. G - Stepanova, T. A.
Chranenije lula v neochlaZdajemych chranil.i5iach.
1 Skladovarn[,e cibule v n echtradenfch skJ,adoch. ;
i{onserv. i. orvo6des'r.r5. Prom., 24, 1969, t. 6, s. 25-27.

Vfskum'nli fstav potravinSnskeho pLriemyslu v Knrasnodare sJ.edoval moZnosti
skladova,rui,a oi.bule v juZuych oblastiacli itd.tu, 'alebo eibulu juinioh odrr6d v nechla-
denych sklajdocrtr. Oibula sa skladovala v kJ,ietrkach po 15 aL 20 L<e p,o dobu 6 aZ 7
mesiaccrv pri 0 aL 20"C a pri relativnej vlhkosti vzduchu 70 aZ 900/e. Pri,jednej
odrode klidilo v nadzemnich skladoch 28 al 33 0/6 cibule, 1z polosklepoch 25, 5b ai
2Bl7gb. Strarty ;bolri obdobn6 6,litln a2 7,360,h. Pre preldsusenrie cdbule ".' skrritrovej
suiiarnri sa uk6zaLla nai'u-hlodnei5ia teplota 37 "C a doiba 12 hodirn. Fredtfm odpo-
r:tdan€ suSe,niie pn 42 ai 45'C sra pri juZnyoh ordrorddch cribule 'rreosveddii,o. Pri
postrehu cibule ,na Foli dva tyZdne pred zberom 0,25'|6 roz'totl<om sodnej sroili hydra-
zinu maleirnrovej [<yselirn]- sa d,osiahlo z,nil-enie klfdernria cflbule nia 0,3 0,'s oprotri 21,8 0,t
pri kontnotre, pddom strraty botri 6,9 oie orproti 8,8 01'n prrti lrontr.ol,nom poil<use. Nere-
tandovand cib'ulra rrezahniva,la, naproiti tornu pri kotntr'ole bo'tro 2,2g 0.'e hnijfc'ej ci-
buie- Fre sklad,ovani'e cibule v nechlaCenych skladoch sa o'dporfd'a uvedeny postup
relarddcie dorplrneny prerisuienim pri 37 "C.

Cites outstanding projects. (Najrliznamnejiie ;brendy vo vyskume v potravindrstve
v USA r. 1969.)
Foorri Engng., 41, 1969, d. 1. s. 69.

Najviid5ia pozorn<xf v rr. 1969 je v USA venovan6 tlrm,to odbonoim: 1. Vylroj
novych zdnojov bieilhovfn a poitravfn zaloZonych na rmich. 2 PredlZenie ridrZnosti
vyi.obl<ov ploldlJderhrajfc:ich s,kaze, napr. aseptick6 plnenie stenilnlich rnl,ietnych vjrob-
kov. 3. Neust6ly v1fuoj no'vfch a zd,okonalenfch hotovfch potnavin. 4. \riac druhov
potraviLn s nizkrou kralor.ickoru hodnotou.
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