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Biotechnolégie a ich vyznam v potravinarskom priemysle

ALEXANDER SZOKOLAY

Stihrn. Clanok poddva prehlad o vyzname a moznostiach vyuzivania bio-
technoldgie v potravindrstve. Autor navrhuje v rdmei koncepeie vyskumu ststredit
sa v SSR na Sest hlavnych smerov. vrdatane pripravy a vychovy kadrov.

Biotechnoldgia je novy interdisciplinarny vyrobny odhbor, ktory v priemy-
selnej vyrobe vyuziva biochemické procesy zivych buniek alebo ich aktivnych
casti (enzymy, hormony) pri vyrobe biomasy, metabolitov, pri ziskavani
kovov z rad, pri ¢isteni odpadovych vod a pri odstranovani neziadicich
odpadov, resp. pri rozvoji méloodpadovych a bezodpadovych technoldgii.

Zakladnou a nepostradatelnou surovinou pre biotechnologicktt vyrobu
si organické uhlikaté zdroje (sacharidy) a ako perspektivna technolégia
sa pri nedostatku melasy javi hydrolyza fytomasy ako neustdle sa obnovuju-
ceho zdroja.

Biotechnoldgia sa v potravinarskom priemysle zameriava najma na vyrobu
bielkovin a inych vyzivnych latok, a to ako pridavok do krmiv alebo priamo
na konzumaciu. Hladaji sa aj cesty. ako znizit spotrebu energie pri vyrobe
potravin ovela sirsim uplatnenim biokatalyziatorov — enzymov ako produktov
biotechnologickej vyroby.

Jednym z hlavnych prinosov priemyselnej aplikicie enzymov je moznost
nahradit chemické reakcie biochemickymi, menej energeticky naroénymi
a zjednodusujicimi vyrobné procesy. V stucasnosti sa v priemyselnej praxi
vo svete vyuziva asi 50 enzymov. V ramei medzindrodnej normalizacie (Codex
Alimentarius) je uz zaregistrovanych 7 schvalenych enzymovych preparatov
7o zivocisnych surovin, 3 z rastlinnych materidlov a 9 z mikroorganizmov.
Na normalizaciu st pripravené i dalsie preparity, medzi nimi aj imobilizované
(glukézoizomerazy). Iné enzymy. poévodom z mikroorganizmov, sa navrhli
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ako technologické prisady v potravinarskej vyrobe. Ide o 29 enzymov v kom-
bindcidch so 115 mikroorganizmami, pricom sa zaujem sustreduje predovset-
kym na glukézoizomerazy.

Na Slovensku sa v potravinarskom priemysle uplatiuji najmé dovazané
enzymy, a to okrem vyroby pracich prostriedkov aj pri vyrobe modifikova-
nych 8krobov, pri vyrobe liehu a piva, pri dprave pekdrskych a pecivarskych
mik a ako syridla do mlieka. Doméaca «-amylidza sa pouziva pri vyrobe
modifikovanych $krobov, resp. sa dodava textilnému priemyslu. V mliekar-
skom priemysle. a to vo VVZ v Ruzomberku, sa od roku 1968 vyrabaji okrem
technickej a-amylazy aj syridla, t. j. enzymy zZivoc¢isneho pévodu (pepsin,
chymozin).

Chybaji vSak proteolytické a lypolytické enzymy pre mliekarsky priemysel
(najmé pri vyrobe syrov) a enzymy Stiepiace mlietny cukor.

V potravinarskej technolégii sa otvaraji nové perspektivy aj na zvySovanie
nutriénej hodnoty bielkovin enzymatickou cestou tak, Ze jednym proteo-
lytickym enzymom sa bielkovina Ciastoéne nastiepi a ziskany digerdt sa
pomocou iného enzymu modifikuje (napr. nadviazanim metioninu a kyseliny
glutaramovej).

Enzymy sa moézu v potravinarskej technoldgii uplatnit aj ako prirodzené
a vysoko u¢inné antioxidanty, ktoré zabranuji tuchnutiu a vzniku cudzo-
rodych latok v potravinach.

V stcasnosti sa vo Vyskumnom tustave potravinarskom riesi problém
reguldcie metabolizmu priemyselnych produkénych mikroorganizmov a v rameci
toho i reguldcia metabolizmu sacharidov a genetiky kvasiniek. Riesi sa kon-
strukcia novych kmenov kvasiniek a ich charakteristika, vysledkom ¢oho st
aj dva priznané objavy (¢. 17 a 26). RieSenie sa zameriava na zvladnutie
modernych metdd genetickej manipulacie s eukaryotickymi bunkami a na ich
aplikdciu pri optimalizécii biochemickych vlastnosti priemyselnych produkc-
nych mikroorganizmov.

Vyskum rie§i uplatnenie desolvatacno-extrakénej technoldgie, v ramci
ktorej sa vo VUP skiima spravanie Zivej hmoty za réznych podmienok a za-
meriava sa na izoldciu jej produktov. Vyuziva sa pritom princip odstranenia
solvatovych obalov v §truktarach organov a makromolekulach bunky extrak-
ciou zivej hmoty menej polarnymi rozpuastadlami.

Vo VU LIKO vyskumom systému optimalizicie a plO]ektOVe] pripravy
vyrob enzymovych preparatov na vybudovanie enzymovej overovace] pre-
vadzky v Dolnej Krupej, v spoluprici so Slovenskymi skrobarnami, vyriesil:
optimaliziciu vyroby bakteridlnej a-amylazy, vratane purifikovanej a-amylazy
pre potravinirske u¢ely. Na zdklade zakipenej licencie sovietskej technoldgie
vyroby glukobatatinu overili preparat nahradzujici slad v polnohospodiir-
skych liehovaroch.
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VyrieSend je aj technoldgia vyroby pektolytickych preparatov z citrolihov
pri vyrobe kyseliny citrénovej povrchovou technolégiou.

Pracovnici Vyskumného tstavu mliekarskeho vyriesili v rdmeci odborovej
tilohy nové progresivne technolégie vyroby proteolytickych enzymov Zivoéis-
neho poévodu z klasickyeh aj netradi¢nych zdrojov. V ramci vyskumu boli
schvilené a realizované 3 vynélezy.

Na tieto slubné zaciatky buda pracovnici nadvizovat v rozvoji biotechno-
16gii v odvetvi potravindrskeho priemyslu do roku 1990, ktory sa pripravuje
v 6 rozhodujtcich smeroch.

Prvy smer rozvoja bude vyuzivat reguldciu metabolizmu priemyselne
produkénych buniek, mikroorganizmov na béaze genetickych manipulécii.
RieSenie sa zameria na zvladnutie novych metéd genetickej manipulacie
eukaryotickymi a prokaryotickymi bunkami a na ich aplikdciu v optimalizécii
biochemickych vlastnosti priemyselne produkénych mikroorganizmov v potra-
vinarskom priemysle.

Druhy smer bude vyuzivat biochemicko-genetické aspekty rastu a meta-
bolizmu mikrobidlnych buniek. Realizdcia uplatnenia vyslachtenych, bio-
chemicky aktivnych kmenov kvasiniek v pekarskom priemysle bude zna-
menat ekonomicky vyznamnua usporu mikrobidlnej biomasy. Tato biomasa
sa potom v relativne vic¢Sej miere moézZe vyuzit na vyrobu mikrobidlnych
bielkovin vhodnych pre Iudska vyzivu. Vzhladom na kratsi ¢as ich generaé-
ného cyklu umoznia mikroorganizmy vyrobu bielkovin s vysSou téinnostou
ako pri rastlinach alebo u zvierat, ale treba zabezpecit reguliciu nukleovych
kyselin.

Biochemicko-geneticky pristup k rieseniu tychto problémov méze optima-
lizovat niektoré prvky tohto procesu, ako mechanickt dezintegraciu buniek
v ziadanom smere moze menit i zlozenie niektorych frakeii bunkovej hmoty.
Kedze je stucasne i zdrojom pocetnych enzymov, vyskum sa zameria i na
pripravu mutantnych kmenov hyperprodukujtcich niektoré technologicky
vyznamné enzymy (napr. invertézu) alebo na izolaciu tychto enzymov v éistom
stave.

V nadviiznosti na bielkovinovy program s genetickou manipuldciou mikro-
bidlnych kmenov rasticich na odpadnych surovindch bude efektivnejsie
transformovana biomasa sliZiaca ako zdroj bielkovin na kfmne tdely.

Treti smer enzymového programu bude tizko nadvézovat na vyrobu tech-
nickej a purifikovanej a-amylizy, na zavedenie vyroby niektorych licenénych
preparatov i na optimalizdciu technolégie vyroby alkalickej proteazy a jej
aplikdciu, resp. aplikdciu pektolytickych enzymov. Z perspektivneho hladiska
mé velky vyznam vyskum celuldz, ktoré by mohli vyznamne ovplyvnit suro-
vinové zdroje pre potravinirsky priemysel a slGzit aj polnohospodarskej
prvovyrobe. Uplatnia sa aj v konzerviarenskom priemysle, v enzymovo modi-
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fikovanych $kroboch a mikach, do zmrzlinovych praskov, instatnych krémov,
pudingov, koktailov a v pekdrskom priemysle. Aplikicia bakteridinej amylazy
sa uplatni pri vyrobe maltodextrinov a dalsich enzymov na vyrobu fruktézo-
vého a maltézového sirupu.

Enzymova hydrolyza psenitného lepku pomocou alkalickej protedzy vyriesi
zlepSenie vyuzitelnosti lepku v réznych odvetviach potravinirskeho priemyslu.
Bude potrebné prehlbit aj poznatky z hladiska vyuZitelnosti zuilachteného
kukuri¢ného gluténu pre ludskd vyzivu. Do dalej pétro¢nice sa prenesie aj
doriesenie komplexného vyuzitia kvasniénych buniek, najmi z hladiska ich
vyuzitelnosti ako jedlej bielkoviny.

Stvrty smer vyuzivania biotechnoldgii sa zameriava na ziskavanie bielkovin
zo zivocisnych a rastlinnych materidlov a biomasy pomocou desolvataéno-
-extrak¢nych principov.

Zavedie sa izolicia kvasni¢nych bielkovin z vindrskych kvasniénych kalov,
s moznostou uplatnit ziskané poznatky aj pri spracovani pivovarskych kvasnic.

Produktom pri spracovani vinnych kvasiniek je kyselina vinna, pri spraco-
vani pivovarskych kvasnic a po ich desolvatacii sa ziskaji odhoréené pivo-
varské kvasnice ako vyznamny zdroj vitaminov skupiny B, vhodny na Iudskd
vyzivu, a koncentrdt horkych latok (pochadzajici z chmelu), vhodny ako
chutovy korigens.

V stitasnosti medzi najdolezitejsie vedlajsie produkty patri krv z usmrte-
nych hospodarskych zvierat. Nové technolégie naznacujd, ze aj z krvi bude
mozné izolovat bielkoviny (aj bezfarebné) pri stcasnej likvidacii rizikovych
faktorov, najméa choroboplodnych zirodkov. Nové technolégie umoznia tak
podstatne zvysit mnozstvo spractivanej krvi, a to aj vtedy, ak sa nebude
ziskavat hygienickymi postupmi. Novou technolégiou sa ziskajt bielkovinové
koncentraty, resp. prasky z mlietnej srvatky, z puknutych vajec (vyklepky),
resp. z inych odpadov, vratane niektorych odpadovych vod. Desolvatéciu
mozno vyuzit aj pri vyrobe zelatiny z behédkov hydiny a pri spracovani kosti.

Na podklade vysledkov vyskumu bude mozné v nasledujicich rokoch
vypracovat podklady pre projektovanie novych prevadzok na spracovanie
vacsiny druhotnych surovin zivocéisneho pévodu resp. z biomasy.

Piaty smer rozvoja biotechnoldgie sa zameria na vyskum, vyrobu a vy-
uzitie mikroorganizmov na zabezpecenie zvysSenej kvality a trvanlivosti
potravindrskych vyrobkov, najmé v mésovom a mliekdrskom priemysle.
Vyuziju sa najmé v riadenych procesoch zrenia mésa a méasovych vyrobkov
pomocou mikrocrganizmov, resp. zmesi (mikrokoky, pediokoky a lakto-
bacily). Kultirne mikroorganizmy (tzv. Startovacie kulttry) sa aplikuja
do solného liku (halofilné mikroorganizmy), resp. vyuziva sa nastrek. Naj-
¢astejsie sa aplikuji pri zreni surovych trvanlivych saldm — priamym pri-
davkom pri miesani nasady bud v tekutej forme, bud lyofilizované.
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V Siestom smere vzhladom na predpokladané rychle tempo rozvoja bio-
technoldgie bude potrebné ratat i s vybudovanim skoliaceho centra, ktoré
bude zabezpecovat vychovu odbornikov v tejto oblasti. P6jde o vychovu
vedeckych i odbornych pracovnikov pre vyskum a biotechnologické prevadzky.
Skoliace centrum bude zabezpetovat pravidelné experimentélne demonstraéné
kurzy za tcasti domécich i zahranitnych expertov, laboratérnych experi-
mentdtorov a praktickych technolégov. Postupne sa vytvoria podmienky,
aby toto pracovisko rozsirilo svoje poslanie i v ramei socialistickych $tdtov.
V tejto stvislosti sa vytvori aj jednotna informacna stistava o biotechnolégii
a pracovisko sa napoji na medzinarodné centra v tejto oblasti.

Naznaceny rozvoj vyskumu, realizicie a vychovy v oblasti biotechnolégie
si vyzaduje vytvorit jednotny systém organizovanej mimoskolskej vychovy,
ktory bude plnit i reprofiliza¢ni funkciu. Takyto vyvoj sa musi zabezpedit
v nadrezortnej sfére, a preto za nasich podmienok treba uvazovat o vytvorent
vyskumno-pedagogicko-vyrobného zdruzenia. Takyto zdmer sledovala i do-
hoda ministra polnohospodarstva a vyzivy s vedenim SAV a rektorom SVST,
ktord vytvara podmienky pre zdruzenie vyskumnej a realizatnej ¢innosti
v rdmei Gstavov VVZ MPVz, SAV, SVST a Strojarfami potravinirskeho
priemyslu.

BroTexHonormm ¥ ux 3HaA4YEHNE B IMILEeBOJt MNPOMBINUIEHHOCTH

Pe3swome

B crarbe paccMaTpMBAETCA 3HAUEHME I BO3MOJKHOCTM MCIIONb30BAHUSA OMOTEXHOJIOTUI
B NMIIEBOY IIPOMBILIEHHOCTA. ABTOD HPEIJIATAET B PAMKaX KOHLEHIMM JMCCAETOBAHII
cocpeporounts puumanue B CCF Ha I1UCCTh TJIABHBIX HAIlPABIEHMII, BK:.I0YAS MOJATOTOBKY

KaJpoE.
Biotechnologies and their significance in food industry
Summary

In the article, a survey on the significance and possibilities of biotechnology utilization
in food industry is presented. The author proposes within a framework of research
conception in the SSR to concentrate the attention on six main directions, inclusive
of the preparation and education of experts,
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