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S ir lrrn. C'hinoli lrotlrir-a lrlelrlrrl o \-\'znrrlne ir. rn()Zilostiaclr vvtrZfvania, bio-
teclrrrol6g.io v potravindlstvr'. .'\rrtot nrrvllrrr.je v r':irnci l<orrcepcie vi'skurnu sirstredit
sa r- SSR na lest' lrlirvnr'clr sn)el'o\'. \'rritan{'priplrrr'1'rr vj-chor-1''l<iirch.or'.

Biotechnol6gia je novy inter'(liscil;lindnrr- vyrobn;i odbor'. ktorf v priemy-
selnej r'5?robs l'yuZivn bior'hemicl<6 lrrocesy Zivfch buniek alebo ich aktivnvch
iasti (enzlirny, horm<in1') pri vrirobe biomasr'. r-netabolitov, pri ziskavani
kor.ov z rircl, pri iisteni oclptrdor'1i'ch r-6<l a pri oclstrariovanf neZiadircich
oclpador', resp. pri rozvoji md,looclptrdovfch a bezoclpaclor'.ich technol6gii.

Zd,kladnou a nepostrS,cltrtel'nou sril'o\rinou pre biotechnologickfi 1'lirobu
sir organick6 uhlikat6 zclroje (srrcharriclr) l rlho lrelspektivrtn technol6giu,
sa pri nedostatku nrelasr- jar-i hvclr'ol',324 fltolntsr- alio neust6le sa obnovujfr-
ceho zdroja.

Biotechnol6gia sa v potlavinitskotn priemvsle zameri&va najnri n21 1'lirobu
bielkovin a in;fch v;iZivnj('11 lhtok. a to ako priclavok clo l<rnriv alebo plianro
ntr, konzum6,ciu. Hladajri str aj cesty. irko zniZit spotlebrr energie pli vylobe
potravin ovela Siriim uplatller)inr bioliatrrlvzritorrrv - enzlirnov tko produktov
biotechnologickej vyrob.v.

,Iednym z hlavtrych prinosov prienrlselnej rplikicie enzymov je moZnost
nalrraclit chemick6 reakcie biochemicki'mi, rnenej energetickv nri,r'oinymi
a zjednoclu5ujircimi vfrobn6 l)r'oces\-. \: siriasnosti sa r- pliem.vselnej praxi
r'o svete yyuZiva asi 50 enzymor'. \' r'f,nici rneclzin6r'ochrerj nrllmaliz6cie (Oodex
Alimentarius) je uZ zaregistrolirnl'ch 7 schr'ilenr*ch enzr?nrovych preparS,tcx'
zo ZivodiSnych surovin. 3 z rastlinnfch nttrtelirilov tr f) z rnililoorganizrnor-.
Na normalizd,ciu sir pripraven6 i dlrliie preptir'htr', nreclzi ninri aj irnobilizovan6
(gluk6zoizomerdzt'). In6 enzfnrr'. p6r'odolr z mikroolganizrnor'. sa na\rrhli
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ako technologick6 prisady v potravind,rskej vyrobe. Ide o 29 enzfmov v kom-
bin6,ci6ch so ll5 rnikroorganizmami. pridom sa, zriujem sfrstred\rje predor'Set-
klim na gluk6zoizomerizv.

Na Slovensku sa 1' potravinf,rskom priemysle uplatiujri najmii, doviZand
enzymy, a to okrenr r'Sirobv prrrcich prostriedkov aj pri v5irobe modifikova-
n;ich 5krobor., pri r-yrobe liehu a piva, pri fiprave pekd,rskych a pedivrl,rsl<vch

rnirk a ako svriclltr clo mlieka. DomS,ca v.-amyl6'za sa pouZiva pri vyrobe
nrorlifikoyanVch ikrobo\'. r'esp. sa dod6,r'a textiln6mu priem;rslq. V mliek6r-
skcim priemysle. tr to vo YVZ v RuZomberku, sa od roku 1968 vvrribajri okrem
technickej a-artrvlltzt' tij s1'ridlh. t. j. enzym)' Zivoii5neho p6vodu (pepsin,

chymozin).
Chfbaj(r riak pr:oteolvticrk6 tr lypolvtick6 enz;imy pre mliekirsky priemvsel

(najmai pri l'i'robe slrlo\') a enzymv Stiepiace mliedny cukor.
\r potravinir,rsliej technol6gii sa otvr{,rajri rror.6 perspektivv aj na zvy5ovanie

nutridnej hodnotr- bielkor.in enzvmatickou cestou tak, i'e jedn;im proteo-
lytickym enzymonr sa, bielkovina diastoine naEtiepi a, ziskanf digertlt sa

ponocou in6ho enz.fnrr.r n-rodi{ikuje (napr. nach'ia.zanim metioninu a k1'selinv

glutaramovej).
Ilnz;imy sa rn6Zu v potravind,rskej technoldgii uplatnit aj ako pt'it'odzen6

a yysoko riiinn6 antioxiclantS', ktor6 zabrariujf tuehnutiu tr, vzniku crtclzo-

rodlich l6tok v potravinrl'ch.
V srirjasnosti sa vo {Siskumnorn ristave potravindrskom rieSi probldm

reguld,cie met:rbolizmu priemyselnych produkdnych rnikroorganizmov a v rdmci
toho i regtrld,cia metabolizmu sachalidov a genetiky kvzr,siniek. Rie$i sa kon-
Strukcia trol'ych kmeriov kvasiniek a ich charakteristika, vysledkorn doho sri

aj ch'a priznan6 objavv (i'. 17 tr 26). RieSenie sa zameriava na zvl6dnutie
nroclernych rnet6d genetickej manipr.rl6cie s eukaryotickfmi bunkami a na ich

aplik{ciu pri optim alizr{cii biochemick5?ch vlastnosti priemyselnSich pr:oduki'-

nych nikr:oorga,nizmov.
Yysinun lieii trplatnenie clesolvata6no-extrakinej technol6gie, v t'titttt'i

ktorej str vo VUP skrima spr6var"rie Zivej hmotl' zarlznych podmienok a za-

nreriava sa rrtr, izold,ciu jej produOtol'. Vyuiiva sa pritom princip odstrd,nenizt

soh'eitovfch obalov v Struktfirach org6,nov tr maklomolekuld,ch brtnkv extt'trk-

c,iou l,ivej hrnotS' menej pold,rnymi rozpirBtadlami.
Vo VU LIKO v;iskumom syst6mu optimalizdcie a projektovej priprtrr-r'

vfrob enzfmovych prepar6tov na vybuclovanie enzymovej overovacej pre-

r'6dzky v Dolnej Krupej. v spolupr6,ci so Slovenskymi ikrobiriami. r'r-rieiii:
optimalizd,ciu vyroby bakteridlnej a-amyld,zy, vr6,t'ane purifikovanej a-amvltiz.'-

pr,e potravinlrrske ri6elr'. Na zdklade zakrhpenej licencie sor.ietsl<ej technoldsie
vfroby glukobatatinu oyelili plepalrit nahradzrrjfici slncl v poltrohosporli:-

skvch liehovat'tlch.
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\-r'r'ieSond, je aj terchnol6gia vjroby pektolyticklfch prepard,t'ov z citroltihov
1-rri vlfrobe kyseliny citr6novej povrchovou technol6giou.

Pracovnici Vyskumn6ho ristavu mliekdrskeho vyrie5ili v rr{,mci odborovej
irlohv nov6 progresivne technol6gie v;iroby proteolytickych enzymov Zivodl5-
neho p6r'oclu z klasickych aj netratlidn;ich zclrojor-. V r6mci vyskumu boli
schr'6,len6 a realizol'an6 3 r'yn6lezy.

Na tieto slubn6 zadiatky buclfi pracovnici nadvd,zova,t v rozvoji biotechno-
l6gii r. oclvetvi potravinri,rskeho prienrysh.r clo roku 1990, ktor1y' sa pripra,yujo
r' 6 rozhoclujricich smeroch.

Prvy smer rozvoja bude vyuZivat reguld,ciu metabolizmu priemyselne
produkin5?ch buniek, mikroolganizmot' na b6,ze geneticklich manipul{,cii.
Rie5enie sa zameria na zvl6clnutie r-rov;ich met6d genetickej manipuldcie
eukaryotick;imi a prokaryotickymi bunkarni a na ich aplikdciu v optimaliz6cii
biochemick.i-ch vlastnosti priemyselne produkdnfch mikroorganizrnov v potra-
vin6rskom prieml'sle.

Druh;i smer bude vyuZivat biochemicko-genetickd aspekty ra,stu a, meta-
bolizrnu mikrobi6lnych buniek. Realiz6,cia uplatnenia vyilachtenfch, bio-
chemickv aktivnych kmeflov kvasiniek v pek6rskom priemysle bude zna-
rnenat ekonomicky l'5l'znamnir frsporu mikrobirilnej biomasy. T:ito biomasa
sa potom v relativne vniSej miere m6Ze vyuZit na vfrobu mikrobid,lnych
bielkovin vhodnfcli pre ludskr'r vyZivu. Vzhladom na kratSi das ich genera6-
n6ho cvklu umoZnia mikroorganizrny rfrobu bielkovin s vyi$ou ridinnostou
ako pri rastlin6ch alebo u zvierat, ale treba zabezpedit regul{ciu nukleovlfch
kyselin.

Biochemicko-genetick;i pristup k rie5eniu t1;ichto probldmov m6ie optima-
lizovat niektor6 prvky tohto procesu, ako mechanickfr dezintegrr{ciu buniek
v Ziadanom smer:e m6Ze menit i zloi,enie niektorliich frakcii bunkovej hmoty.
I(edZe je sfr6asne i zdrojom podetnych enzymov, vyskum sa zameria, i na,

pripravu mutantn;ich kmeriov hyperprodukujficich niektor6 technologicky
vjznamn6 enzymy (napr. invertd,zu) alebo na izoli,ciu tlichto enzfmov v distom
stave.

V nadviiznosti na bielkovinovlf program s genetickou manipul6ciou mikro-
bir{lnych kmerior- rastficich na odpadn5?ch surovin6,ch bude efektivnejiie
transformovand, biomasa shiZiaca ako zclroj bielkovin na kfmne ridely.

Treti smer enzymov6ho prograrnu bude rizko nadvd,zovad na vyrobu tech-
riickej a purifikovanej a--am.ylfzy, na zarredenie r'Siroby niektorfch licendnfch
prepar6tov i na optimaliz6ciu technoldgie vyroby alkalickej proterizy a jej
aplik6ciu, resp. aplikirciu pektolytick;ich enzymov. Z perspektivneho hladiska
nrd, velk;i vyznam vlf skum celuld,z, ktor6 by mohli v1;iznamne ovplyvnit suro-
vinor'6 zdroje pre potravind,rsky priernysel a shiZit aj polnohospoddrskej
prvor'\trobe. tTplrrtnia. sa ttj v konzervdrenskom priemvsle, \'enzfmovo modi-
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fikovanych $kroboch a mrikach, do zmrzlinovych pr65kov, instatn;ich kr6mov,
pt-ciingov, liolitiiilov a u pelLii'sl'rom priemysie. Aplikricia bahteririinej amyl6,zy
sa uplatni pri v1;irobe nraltotlextrinoy a dal$ich enzymov na r,-yrob' frukt6zo-
v6ho a malt6zov6ho sirupu.

Enzymov6 hydrolyza pienidn6ho lepku pomocou alkalickej prole6,zy vyrieBi
zlepSenie vyuZitelnosti lepku v r6znych odvetviach potravind,rskeho priemyslu.
Bude potrebn6 prehlbit aj poznatky z hladiska vyuiitelnosti zuilachten6ho
kukuriiniiro glut6nu pre ludskir vlfZivu. Do dal5ej pri,drodnice sa prenesie aj
dorie5enie komplexn6ho vylr/i1it lcvasnidn;?ch buniek, najmri, z hladiska ich
vyuZitelnosti ako jedlej bielkoviny.

Stvrty smer vyuZivania bic-rtechnol6gii sa zameriava na ziskavanie bielkovin
zo Zivodi5nych a rastlinn;ich materiS,lov a biomasy pomocou desolvatadno-
-extrakinjch principov.

Zavedie sa izolicia kvasnidnych bielkovin z vinS,rskych kvasnidn;ich kalov,
s moZnosfou uplatnit ziskan6 pcznatl<5'aj pri spracovani pivovarsklfch kvasnic.

Produktom pri spracovani vinnych livasiniek je kyselina vinna, pri spraco-
vani pivovarskych kvasnic a po ich desolvat6,cii sa ziskajir odhorden6 pivo-
varskd kvasnice oks lzyznamnf zdroj vibaminov skupiny B, vhodn;f na ludskri
v'!ri,iva, a koncentr6t horli;ich ld,tok (pochhdzajici z chmelu), vhodny ako
chutovy korigens.

V sfdasnosti rnedzi najd6leZitejSie vedlajSie produkty patri krv z usmrte-
nlich hospoclS,rskych zvieral. Nov6 technol6gie naznadujir, i,e aj z krvi bude
moZn6 izolovat bielliovin5' (trj bezftr,rebn6) pri sridasnej likvidri,cii rizikovych
faktorov, najmei, choroboploclnych z6rodkov. Nov6 technol6gie umoZnia tak
podstatne zvyBit mnoZstvo spracivanej krvi, a to aj vtedy, ak sa nebude
ziskavat hygienickymi postupmi. Novou technol6giou sa ziskajfr bielkovinov6
koncentr6,ty, r'esp. prS,Sky z mlieinej srv6,tky, z puhnut;ich vajec (vfklepky),
resp. z inych odpadov, vrd,tane niektorych odpadovlfch v6d. Desolvatdciu
moZno vyuZit aj pr"i r';irobe Zelatiny z beh6kov hydiny a pri spracovani kosti.

Na podklade vysleclkov vyskumu bude moi,n6 v nasledujricich rokoch
vypracovat podklady pre projektovanie nov;ich prevd,dzok na spracovanie
viidSiny druhotnych surovin Zivodi5neho p6vodu resp. z biomasy.

Piaty smer rozvoja biotechnol6gie sa zameria na vyskum, vyrobu a vy-
uiitie mikroorganizmov na zabezpedenie zvj5enej kvality a trvanlir.'osti
potravinhrskych vyrobkov, najmd, v mii,sovom a mliek6rskom priemysle.
VytrZijfr sa najmd, 'i' riadenych procesoch zrenia mdsa a miisov;i'ch v;irobkov
pornocou mikroorganizmov, resp. zmesi (mikrokoky, pediokoky a lakto-
bacily). Kultrirne mikroorganizmy (tzv. Startovacie kultrir5z) sa aplikujti
do soln6ho l6ku (halofiln6 mikroorga,nizmy), resp. vyuZiva sa nd,strek. Naj-
dastejiie sa aplikujri pri zreni surov)i'ch trvanlivSich sal6m - priamym pri-
daykom pri mieiani nisady bucl v tekutej forme, bud lyofilizovan6.
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V Siestom smere vzhladom na predpokladan6 r;fchle tempo rozvoja bio-
technol6gie bude potrebn6 r6,tat i s vybudovanim Skoliaceho centra, ktor6
bude zabezpedovat v5ichovu odbornikov v tejto oblasti. P6jde o v5ichovu
vedeckjch i odbornlfch pracovnikor- pre vyskum a biotechnologickd prev6clzky.
Sko[ace cent'rum bude zabezpedovat pravideln6 experimentd,lne demon5tradn6
kurzy za ridasti domd,cich i zahranidn;ich expertov, laboratdrnych experi-
mentri,torov a praktick;ich technol6gov. Postupne s& vytvoria podmienky,
aby toto pracovisko roz5irilo svoje poslanie i v r6,mci socialistickych 5t6,tov.
V tejto srivislosti sa vytvori aj jeclnotnS, informadnri, sfrstava o biotechnol6gii
a pracovisko sa napoji na meclzinSrodn6 centrri, r. tejto oblasti.

Naznaden;i rozvoj vyskumu, r'ealizri,cie a v;ichovy v oblasti biotechnoldgie
si vyZaduje vytvorit jednotn;i svst'6m organizot'anej mimo5kolskej v;'choi'y,
ktor;i bude plnit i reprofiliza6nri funkciu. Takfto rlivoj sa rnusi zabezpedit
v nadrezortnej sf6re, a preto za naSich poclmienok treba uvaZovat o vytvoreni
v;iskumno-pedagogicko-vyrobn6ho zdruZenitl. Taklito zd,mer sledor.ala i do-
hoda rninistra polnohospoddLrstr-a a vyZivl- s r-edenim SAV a rektorom SVST,
ktor6, vytvAra podmienky pre zclruZenie vfskurnnej a realizadnej iinnosti
v r6,mci irstavoy VVZ MPVZ, SAV, SVST a StrojSriiami potravinrlrskeho
priemyslu.

EltorexHofiort{r{ t{ r.rx 3HarreHl4e r Ir.rulenofr npoMbrruJreHHocrl,r
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B clarne paccMarpL{Baerc.rl 3HaqeH!{e tr Do3j\,lo)Knocrl{ uctroJrb3onants 6uotexuo.norlrti
r nr,tqenorl rpoMbllxreHHocur. Aelop npeAJraraeT B paMKax KoHrlenqrn,r nccleponaHrrri
cocpeAoror{I4Tb ts}IrlrutaHr{e n CCF ua uecrb rJranHblx Haul)aBireHrrit, BKrtrcqas noAforoBl(y
KaApoB.

Biotechnologies arrd their signiflcanee in food intlustry

S r-r rn rn a r;'

In the article, a survey on t,he significance an(l possibilit,ies of biotechnology utilization
in food industry is presentetl.'.fhe author proposes sitbin a framervork of research
conception in t'he SSIi to concentlate tl)e rrttcntion on six rnain directions, incllsiye
of the preparat'ion and educ;tltion of expcrts.
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