Vyskum vybranych proeesov vo viizbe na inovéein a zvySenie
vyZivovyeh vlastnosti vyrobkov s vyuZitim Sirokoprofilovych
a netradi¢nych surovin

KRKOSKOVA, B. A KOLEKTIV

Obsah a zameranie programu inovicie a zvySenie kvality vyrobkov potravindr-
skeho priemyslu vychddza zo zdkladnej poziadavky hospoddrskej politiky
KSC — zabezpetenia vysokej miery sebestacnosti vo vyrobe potravin a dosiah-
nutie stladu medzi ich spotrebou a zdravotnicky odportc¢anymi ddvkami zivin.

Uvedend ¢iastkovd tiloha je v rdmei rieSenia icelnej sebestacnosti v zdrojoch
vyzivy zamerand na rozsirenie sortimentu rozhodujticich odborov potravindr-
skej vyroby. Hlavny déraz sa kladie na komplexné zhodnotenie surovin, vyuzi-
tie netradiénych surovin a uplatnenie aditivnych a fortifikatnych litok vo viz-
be na zlepSenie vyzivovych vlastnosti vyrobkov.

Ciastkové tloha 03a tlohy P 11-529-264 — bola zaradens do planu rieSenia
ako prierezovd. Na rieSenie spolo¢nej vyskumnej problematiky sa okrem
Vyskumného tstavu potravinarskeho ststredili mensie kolektivy z potravinar-
skej odborovej vedeckovyskumnej zakladne a z Chemickotechnologickej
fakulty SVST. Ciastkovd tiloha sa ¢lenf na Sest veenych etdp, v ramei ktorych
sa uplatnuje rieSenie s moznostou realizédcie vysledkov priamo vo vybranych
odboroch potravindrskeho priemyslu. Spolotnym cielom v8etkych riefeni je
zavedenie vyroby celej palety novych vyrobkov v hydindrskom, mliekdren-
skom, masovom a mlynsko-pekdrenskom priemysle. Vysledky rie§enia vytstu-
ju do Siestich hmotnych plénovanych realiza¢nych vystupov. S ich realizdciou
sa zatalo uz r. 1979, pokracuje sa r. 1980 a pocita sa s nou i v budienosti.
O konkrétnych novych vyrobkoch, ktorych vyroba sa zaviedla na podklade
vysledkov rieSenia ciastkovej tlohy, je pojednané v dalSom, pri uvddzani
vysledkov riefenia jednotlivych veenych etép.

Délezitym prinosom riefenia viacerych vecnych etap je hladanie alternativ-
neho a efektivnejdieho vyuzivania dovezenych technologickych liniek a zaria-
deni, a to vyvojom vyrobkov s upravenymi vlastnostami a zlozenim, z hladiska
nasich surovinovych moznosti a stravovacich zvyklost{ konzumentov.

Riegenie ¢iastkovej tlohy bolo vnutorne previazané aj z hladiska vecnej
naplne a nadvéiznosti vo vyuzivani ¢iastkovych vysledkov. Vyskum vyssieho
vyuzitia mlieénych bielkovin pokratuje v rameci rieSenia dalsich dvoch vec-
nych etdp vyvojom sortimentu s uplatnenim novovyvinutych koncentratov
vietkych mliecnych bielkovin.
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Riegitelskym pracoviskom prvej vecnej etapy je Vyskumny ustav hydindr-
skeho priemyslu, kde sa riesi vyskum a vyvoj rychlorozpustnych vajetnych
vyrobkov. Cielom rieSenia bolo vyvinit technologicky postup vyroby rychlo-
rozpustnych susenych vajetnych hmét. V zdsade sa riefili dva problémy.
V prvej fdze rieSenia sa prace zamerali na problematiku vyroby suSenej vajec-
nej zmesi so zlepSenymi funkénymi vlastnostami. Jeden z najvitsich odbera-
telov vajetnych hmot, mlynsko-pekdrensky priemysel, pozaduje pre vyrobu
rozliénych ciest a hmot pre cukrdrenskd a pekdrenski vyrobu sufend vajeénii
zmes s chutou Cerstvych vajec, vysokou slahatelnostou, dobrou petivostou
a ¢o najlepsou rozpustnostou. Pre niektoré vyrobky sa ukdzalo vyhodné pouzi-
vat suSent vajecnti zmes s prisadou cukru alebo soli. Vychddzajie z potrieb
praxe riesil sa vyskum technologickych podmienok vyroby suSenej vajec¢nej
zmesi s pridavkom cukru a soli a urc¢ili sa podmienky jej skladovania pri za-
chovanf pozadovanej kvality a funkénych vlastnosti. Laboratérne sa sledovala
najmé homogenizacia suSenej vajecnej zmesi s roznymi prisadami a jej susenie
s pridavkom povrchovoaktivnych latok na suSiarni Niro Atomizer. Sledoval
sa vplyv technologického sposobu suSenia na velkost vysuenych castic a za-
vislost rozpustnosti zmesi od velkosti ¢astic. [1].

V dalSej fize rieSenia sa vyskum zameral na technologické podmienky vyro-
by rychlorozpustnych vajetnych hmot. Overili sa moznosti aglomeracie, pri-
padne instantizicie vajecného bielka, vajecnej zmesi bez prisad a s prisadami
na dvojstupriovom instantizéri fy Anhydro. Aglomerdcia hola tspesnd len
v pripade bielka. SuSenti vajeénii zmes sa na uvedenom zariadeni nepodarilo
agiomerovat, resp. ziskal sa produkt s nevyhovujtcimi reologickymi vlast-
nostami. [2.].

Realizdcia sa zacala uz v priebehu rieSenia v roku 1979. Vyrobilo sa 150 ton
rychlorozpustnych vajeénych vyrobkov so zlepSenymi vlastnostami. V stcas-
nosti st pripravené podklady pre realizdciu daliich troch vyrobkov:

— suSend vajeénd zmes s arémou,
— sulend vajetnd zmes s prisadou cukru a arémou,
— suSeny vajetny bielok s cukrom.

Poloprevidzkové overenie je planované v mesiacoch jun—jal.

Vo Vyskumnom tstave mliekdrskom v Ziline sa riesi druhé vecnd etapa,
a to vyskum moznosti vysSieho vyuzitia mlie¢nyeh bielkovin v inovdeii sorti-
mentu mlie¢tnych vyrobkov. Cielom rieSenia bol vyvoj novych vyrobkov
s vysokym cbsahom mlietnych bielkovin pri raciondlnom vyuzit! zdkladnej
suroviny a racionalizécia vyroby syrov vo velkokapacitnych syrdriiach pokro-
kovymi technolégiami.

Vyskum sa zameral na Stddium faktorov ovplyviiujteich technologické
vlastnosti a vytaznost koncentrdtov vSetkych mlietnych bielkovin. Bol
vypracovany technologicky postup vyroby koncentratov vietkych mlieénych
bielkovin, ktory sa poloprevddzkove overil a v rdmei realizaéného vystupu
sa v r. 1979 vyrobilo 7 ton koncentritov. Rézne druhy vyrobenych koncentra-
tov boli poskytnuté mésovému a konzervérenskému priemyslu na overenie
ako prisady zlepSujtce technologické vlastnosti a zvy$ujice vyZivovi hodnotu
u niektorych druhov vyrobkov. [3, 4].

V rdmei vyvoja a overenia novych technolégii vyroby syrov sa vyskum
zameral na albuminové tvarohy a syrené mlieéne koncentraty. Vyrobili sa
vzorky termizovanych a netermizovanych albuminovych tvarohov ochute-
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nych, resp. tvarohov s pridavkom mliekarskych kultir a sledoval sa vplyv
jednotlivych technologickych faktorov na kvalitu a trvanlivost. Dokondil sa
vyvoj dvoch druhov syrov s komplexnym vyuzitim bielkovin:

— syreny dezert

— mlie¢na bielkovina,

Ich vyroba sa zatne realizovat v r. 1980 v rdmeci pldnovaného realizac¢ného
Vystupu [5].

V rdmei intenzifikdcie technolégie vyroby syrov vo velkovyrobnych pod-
mienkach sa pracovalo na vyvoji novvch symdle], a to hovidzieho pepsmu
Okrem toho sa zhodnotil peroxid- katalazovy sposob oSetrenia mlieka na vy-
robu syrov s vysokodohrievanou syreninou. Vysledky vyskumu sa formou
doporuceni priebezne realizujt v zdvode Milex Levice. [6, 7].

Tretia vecna etapa opit sivisi s problematikou mliekdrstva. Je zamerans
na vyskum moznosti lepsieho zhodnotenia mlie¢neho tuku. Riesi sa na Vyskum-
nom ustave potravinarskom. Cielom riefenia je vyskum modifikdcie mlietneho
tuku cestou progresivnych technol6gii a urtenie moznosti jeho uplatnenia
v novom sortimente vyrobkov na bdze mlietneho tuku so $pecifickymi vlast-
nostami.

Na ziklade analyzy stavu vyroby a zhodnocovania mlietneho tuku sa
vyskum zameral na vyrobné procesy vo vizbe na komplexné vyuzitie mlied-
neho tuku a na jeho uplatnenie v novom sortimente vyrobkov. Experimentdlne
sa Studovali postupy frakciondcie roztopeného tuku i frakeiondcie za pouzitia
rozpustadla. Sledoval sa vplyv rychlosti chladenia a teplotného rozdielu medzi
krystalizacnymi stupnami na vytazok frakeif, kinetiku krystalizicie a zlozenie
frakeif. Studovalo sa chemické zloZenie mskanvch fralcif a ich fyzikdlne
vlastnosti. Na zaklade uplatnenia ziskanych poznatkov sa vypr acovali podila
dy pre lepsie zhodnotenie mlie¢neho tuku a jeho frakeif ako pr‘isa.d S0 épe(’i-
fickymi vlastnostami v sortimente vyrobkov s upravenou nutricnou hodnotou,
resp. zlepSenymi konzistenénymi vlastnostami. [8, 9]

Mliekdrensky priemysel v sicasnosti hladd nové formy zhodnocovania
mlietneho tuku. V porovnani s rastom spotreby syrov spotreba masla klesd
a pre budicnost jepotrebné hladat uplatnenie mlieéneho tuku netradi¢nymi
formami. Frakciondcia mlietneho tuku je jednym z prvych krokov v tomto
vyvoji. Okrem tohto spésobu je z hladiska podmienok a moznosti{ mliekarskeho
priemyslu SSR v sticasnosti vhodné sledovat kazdi moznt cestu, ktord vedie
k vytvoreniu novych vyhladov pre vyuzivanie mlietneho tuku aj v nativnej
forme pri vyrobe novych druhov potravin.

V poslednej ¢asovej etape sa v nadvéznosti na vyskum frakeiondcie a modi-
fikdcie vlastnosti mliecneho tuku experimentdlne prace zamerali na technolo-
gické podmienky aplikacie mlietneho tuku v nativnej forme a vyuzivanie
technologickych aditiv umoziujicich jeho spracovanie v sortimente novych
vyrobkov — v mrazenych smotanovych krémoch a nfzkoenergetickych na-
tierkdch. Do rieSenia bolo zahrnuté aj urc¢enie moznost{ nihrady niektorych
dovazanych aditiv domacimi, ¢o je vyznamné z hladiska antiimportnych
opatreni. Nemenej ddlezitou zlozkou rieSenia bolo hladanie alternativneho
vyuzivania (lovezenych technologickych zariadeni, a to vyvojom vyrobkov
s upravenymi vlastnostami a zlozenim z hladiska na8ich surovinovych moz-
nosti a konzumentskych zvyklosti. [10].

Vysledky vyskumu uplatnenia nativneho tuku za pouzitia povrchovoaktiv-
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nych ldtok v sortimente nizkoenergetickych a konzumentsky atraktivnych
vyrobkov boli spracované do podkladov pre hmotny realizacny vystup vo for-
me smernych technologickych podkladov a technickohospodarskych noriem
materialovych pre:

— nové druhy mrazenych smotanovych krémov

— nizkoenergetické natierky (ndtierkové maslo).

Ich vyroba sa zacne realizovat v r. 1980 v rdmeci planovaného realizatného
vystupu. Okrem toho bol vypracovany ndvrh optimalizdcie technologickych
postupov vyroby mrazenych smotanovych krémov, vritane nihrady dovaza-
ného emulgatora, ktory bol v r. 1979 odovzdany realizatorovi GRT' Mliekaren-
ského priemyslu.

Stvrtd vecnd etapa sa riesi na Vyskumnom ustave potravindrskom a na
Vyvojovom pracovisku GRT Mésového priemyslu. Spolocny vyskum riesi
uplatnenie aditivnych litok v technoldgii a inovécii masovych vyrobkov.
(ielom rieSenia je zvySenie vyzivovych a senzorickych vlastnosti vyrobkov
z miisa pridavkom aditivnych a senzoricky d¢innych latok. Dalsim aspektom
je urcenie vplyvu tychto litok na dpravu niektorych technologickych procesov.

Riesenie bolo rozdelené do troch etdp:

— vyskum vyroby surovych trvanlivych vyrobkov,
— aplikdcia litok zintenziviiujicich senzorické vlastnosti,
— aplikdcia aditiv zlepSujicich technologické a vyzivové vlastnosti.

Surové trvanlivé vyrobky tvoria oblibent a vyhladdvant skupinu miso-
vych vyrobkov, najméa pre dobra kvalitu a uchovatelnost. V stvislosti s ino-
vatnymi tendenciami v misovom priemysle a z dovodov Gspesného vyuzivania
dovezeného klimatiza¢ného susiaceho zariadenia zacCala sa rieSit problematika
vyroby trvanlivych saldm. Vyskumne sa sledoval vplyv niektorych pridav-
nych latok na priebeh procesov zrenia a suSenia, a to soliace zmesi, redukujice
latky, Startovacie kultiry a tvz. chemické zrecie zmesi. Na zdklade poznatkov
z riesenia technoldgie a aplikdcie pridavnych litok sa vypracovali podklady
pre zavedenie vyroby trvanlivej salimy Devin. Je jednym z dvoch vyrobkov,
ktorého vyroba sa zacala v r. 1979 v rdmei planovaného realizacn¢ho vystupu.
Spolu s ndvrhom technickohospoddrskych noriem na saldmu bol odovzdany
i ndvrh na biely pokryv na trvanlivé saldmy.

V casti rieSenia venovanej aplikdcii latok zintenziviiujacich senzorické
vlastnosti sa sledovalo vyuzitie udiacich preparitov pri vyrobe misovych
vyrobkov. Ich aplikdciou sa ziska sposob pripravy Specidlnych méisovych
vyrobkov, pri ktorom sa eliminujui neziadtce Gc¢inky dymu a skracuje sa dlzka
technologického procesu. Pouzivanie tdiacich prepardtov namiesto klasického
tidenia umoziiuje vyrobu vyrobkov konstantnej Standardnej akosti cestou
kontrolovatelného konstantného pridavku tdiaceho preparatu do vyrobkov.
(lielom tejto Casti rieSenia bolo otestovanie tudiaceho prepardtu z MLR
FUMOSAL v podmienkach u nds pouzivanych technologickych postupov
a v nafom sortimente vyrobkov. Na zéklade vysledkov vyskumu bol vyvinuty
novy vyrobok so skupiny Specidlnych mésovych vyrobkov s aplikdciou tdia-
ceho preparatu FUMOSAL — Mozaikové roldda. Tento vyrobok bol realizd-
torom prijaty ako druhy vyrobok hmotného realizatného vystupu. Po schvale-
ni pouzivania FUMOSALU zdravotnickymi orgdnmi bolo v janudri r. 1980
zacCaté s jeho vyrobou. [12].

Riesenie aplikdcie aditiv zlepSujtcich technologické a vyzivové vlastnosti
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sa zameralo na urcenie moznosti vyuzivania modifikovanych a nativnych
$krobov, krvi a krvnej plazmy a mhecne] bielkoviny do méasovych v310b1\0v
Skroby sa aplikovali do vyrobku typu Luncheon meat pork v mnoZstve 4 9/
Dobré vysledky sa dosiahli len pri pouziti nativneho kukuri¢ného, a nagnm
zemiakového skrobu. | 1"]

Vyuzitie krvi a krvnej plazmy v réznych Gpravich sa skiisalo na modelovom
vyrobku Slovenskd salaima. Urcili sa op‘mmalne pridavky jednotlivych prepa-
ratov. Velmi pelspel\twne je pouzitie emulzif, ¢o umoznu]e spracovanie Siroko-
profilovych surovin. Vyuzitie krvi vyzaduje vSak doriesenie problému jej asep-
tického odberu a spracovania. [11].

V rdamei skisok s technologickym vyuzitim mliecnej bielkoviny sa presku-
Salo niekolko druhov koncentritov vietkych mlietnych bielkovin. Bolo VyTO-
benych niekolko druhov jemnych saldm, do ktorych boli priddvané bielkoviny
vo forme emulzie i vo forme prasku do diela v mnozstve 3 % ako nahrada za
bravcové vyrobné miso. Na zdklade vysledkov bol vytipovany najlepst druh
koncentratov vsetkych mlietnych bielkovin.

Velmi plibtmu’l problematiku s uplatnenim v mésovom priemysle riesi
piata vecnd etapa na riesitelskom pracovisku Katedre chémie a technoldgie
sacharidov a potravin SVST. Zvysenie akosti a v yzivovej hodnoty misov \(h
vyrobkov uplatnenim f()lhhk&(ﬂ)(‘h litok sa rieSi z aspektu vyberu forti-
fikatnych latok, optimalneho vyuzitia ich zdrojov a urcenia podmienok a mo-
delov optimalnej fortifikdcie.

Z dostupnych fortifikacnych prisad sa v modelovych vyrobkech aplikovali
nemisové bielkoviny, menovite koncentrat séjovej bielkoviny a koncentraty
vietkych mlie¢nych bielkovin a polyfosfitové prepardty zahranic ‘nej i domicej
vy 10bV Pouzité nemésové bielkoviny boli z domdcich zdrojov: koncentrat
s6jovej bielkoviny z Vyskumného tustavu tukového priemyslu v Usti nad
Labem a konoen’matv vietikkych mliecnych bielkovin z Vyskumného tstavu
mlickdrskeho v Ziline a z vyroby v pmvadzkovom meritku v Rimavskej Sobo-
te. Pracovalo sa na modelovych vyrobkoch vidy na béze jedného druhu suro-
viny, menovite bravcového misa s vyrazne odlisnym obsahom tuku a véziva.
[13]. V nasledujicej fize vyskumu sa skitmané aditiva aplikovali na konkrét-
nych mésovych vyrobkoch o rozli¢nej jemnosti zrnenia ndplne. Sledoval sa
vplyv pridavnych fortifika¢nych latok a polyfosfitovych prisad na chemické
zlozenie, vyzivové a senzorické vlastnosti modelovych vyrobkov. Charakteri-
zovali sa tiez zdkladné chemické, hygienické a technologické parametre apliko-
vanych aditiv. Na zaklade vysledkov sa urcil optimdlny model fortifikdcie pre
jednotlivé testované pridavné latky, urobil sa vyber vhodnych aditiv, resp.
ich kombindcii a urcili sa podmienky ich aplikdcie. [14].

7 rieSenia vecnej etapy vyplyvaju dva realizacné vystupy. Nehmotny reali-
zatny vystup ,,0Odovzdanie ndvrhu fortifikacie masovych vyrobkov' pre rok
1980. Navrh fortifikdcie bude odovzdany realizatorovi GRT Mésového prie-
myslu v III. $tvrtroku, v rdmei sihrnnej spravy za rieSenie vecnej etapy.

Realizatny vystup vo forme zavedenia vyroby dvoch fortifikovanych
vyrobkov je planovany vr. 1981. Podklady pre realizacny vystup buda odo-
vzdané este v priebehu tohto roku.

V ramei éiestej vecnej etapy prebieha vyskum a vyvoj cerealnych v{rrobkov
s lep$imi vyZivovymi a senzorickymi vlastnostami. Na riefen{ spoloéne pr acuju
Katedra chémie a technoldgie sacharidov a potravin SVST a Vyskumné pra-
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covisko GRT mlynsko-pekédrenského priemyslu. Cielom rieSenia je vypraco-
vanie novych technologickych postupov a vyvoj nového sortimentu ceredlnych
vyrobkov s aplikdciou netradi¢nych ingredientov.

Na chemickotechnologickej fakulte sa riesili otdzky vyuzitia ovsa v novych
druhoch ceredlnych vyrobkov. Ako stcasti vyrobkov sa pouzivali rozne ovsené
produkty ako vlotky, miika, resp. krupica. Stanovil sa obsah nutri¢ne vyznam-
nych zloziek a sledovala sa trvanlivost [15]. V dalej etape prac sa vykonalo
niekolko poloprevidzkovych a prevadzkovych pokusov s mletim ovsene]
miky a jej pouzitim pri vyrobe suSienok a krémov. Okrem toho sa vykonal
prevadzkovy pokus s instantizovanim ovsenej miky a jej pouzitim do novo-
navrhovanych vyrobkov, menovite krémov, kasi a ovsenych ndpojov. Nové
vyrobky si navrhované na béze netraditnej suroviny, a to ovsenej muky
inaktivovanej a instantnej ovsenej miky. Pre realiza¢ny vystup v r. 1980 sa
pripravili podklady pre vybrané vyrobky z ovseného programu a odovzdali sa
realizatorovi GRT Mlynsko-pekarenského priemyslu.

Na Vyskumnom pracovisku GRT mlynsko-pekdrenského priemyslu sa
vyskum zameral na oblast pouzivania povrchovoaktivnych litok v pekdrskej
a cukrarskej vyrobe. Pouzitie povrchovoaktivnych latok sice priamo nezvySuje
vyzivovii hodnotu vyrobkov, ale umoziuje pridavok takych ldtok, ako su
bielkovinové koncentrdty a to bez zmeny technologickej akosti cesta, pripadne
umozni zniZenie energetickej hodnoty vyrobkov pri zachovani, resp. zlepseni
kvalitativnych znakov.

Experimentdlne prace sa zamerali na moznost pouzitia povrchovoaktivnych
ldtok pri vyrobe cukrarskych vyrobkov, najmi Slahanych hmét. Pokusy sa
uskuto¢nili s pouzitim Polynolu A, povrchovoalktivnej latky domécej vyroby.
Vysledky pokusov ukdzali, ze sa nepodarilo podstatne znizit hustotu Slahanych
hmot, ale ich viskozita a stabilita pri mechanickom namahani sa mierne zvy-
gila. Na podklade pokusov boli navrhnuté tri nové vyrobky s uplatnenim
povrchovoaktivnych ldtok, u ktoryeh prebehlo u realizdtora normalizacné
a cenové konanie.

Dalsie rieSenie sa zameralo na vyuZzitie rychloslahacej pasty vyrabanej
v ('SSR. Pri jej pouziti sa ¢as potrebny na vyslahanie vajecnej zmesi s ostatny-
mi prisadami skrati oproti traditnej vyrobe na Sestinu, pri¢om sa docieli homo-
génnejsia hmota, ktord lepsie zndsa mechanické namahanie. Této skuto¢nosft
umoziinje spracovanie hmoty dévkovacimi zariadeniami, ¢o vyznamne zvysi
produktivitu préce. V porovnani s vyrobkami vyrdbanymi tradiénym spdso-
bom dosahujt vyrobky vysiiu kvalitu. S pouzitim rychloslahacej pasty a novej
technolégie boli vyvinuté tri nové vyrobky: bratislavsky kola¢ makovy,
orechovy a ovocny. St balené a maji predlzentd trvanlivost na 6 az 8 dni.
Vyrobky boli schvalené a bolo pre ne ukonc¢ené normalizatné a cenové konanie.
Zahéjenie ich vyroby v rdmeci realizacného vystupu je v inovatnom programe
na rok 1980.

Pri riefeni sa odskasali aj zlepSujice pripravky pre cukrarsku vyrobu,
resp. cukrdrske polotovary fy Dohler z NSR. Boli to rozne préskové zmesi na
pripravu krémov, zelé, tvarohu, $lahacky, alebo snehovej hmoty 2 prirodné
pasty a vytazky z ovocia na ochucovanie cukrarskych vyrobkov. Cast skasa-
nych pripravkov sa v nagich technologickych podmienkach dobre osvedcila
a v suasnej dobe sa preveruji moznosti uvedenia vybranych pripravkov
do nagsej vyroby.
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Zaverom kratkeho prehladu o problematike rieSenej v ramei ¢iastkovej tlo-
hy 03, o dosiahnutych vysledkoch a ich realizacii treba konstatovat, ze rieSenie
pocas celého planovacieho obdobia prebiehalo v zmysle schvéleného plinu
a odsthlasenej metodiky. Dosiahli sa ciele vytyc¢ené na zaciatku rieenia a pla-
nované realizatné vystupy sa plnia.

Rozpracované tlohy sa dotykaja tych problémov, ktoré jednotlivé odbory
potravindrskeho priemyslu najviac vyzaduja. Su to lohy z oblasti zlepSovania
kvality, inovéacie vyrobkov a hospodarneho komplexného vyuzivania surovin.

Predlozeny prehlad presvedéivo dokumentuje ui¢elnost koordindcie a integra-
cie pomerne heterogénnej vecnej naplne v jednotlivych vecnych etapdch
so spoloénym hlavnym cielom, ktorym je zavedenie vyroby celej palety no-
vych potravindrskych vyrobkov.

V rieSeni ¢iastkovej tlohy bol ziskany cely rad cennych poznatkov, ktoré si
dobre pouzitelné v jednotlivych odboroch potravinarskeho priemyslu pri ino-
vaeil sortimentu, zvySovani vyzivovej hodnoty a vyuzivani Sirokoprofilovych
surovin. Treba vyzdvihnif vyznam vzajomnej informovanosti jednotlivych
rieSitelov o vysledkoch spoluriesitelskych pracovisk a o moznostiach spoloc-
ného vyuzivania ziskanych poznatkov.

Sthrn

V ¢lénku st zhrnuté vysledky dosiahnuté pri rieeni ¢iastkovej tlohy a pri
ich realizdcii. Podla jednotlivych vecnych etdp je podany prehlad o rieSenej
problematike a jej ¢asovom plneni. Uvddzaji sa najvyznamnejSie vysledky
a inovované vyrobky, ktorych vyroba bola zavedend na zaklade uplatnenia
poznatkov vyskumu. V zdvere je pojednané o prinosoch spolotného koordino-
vaného riefenia.
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VceaeoBanne n30panHbiX HPOIECCCOB B CBA3I ¢ HOBOBBEJICHIICM 11 IIOBBILIEHIIE
RQTOPUITHBIX CBOIHCTB  HPOJYRTOB €  HCHOJL3OBAHIEM IIIPOROHPOPIILHOIO
11 JCTPAJMIIOHHOIG ChIphs

BuiBojnr

BB cratbu pe3IOMIPOBAHDI Pe3yALTaThl HOJAVUCHHDIC HPIL permemir mapiuas IHHOI sajault
nnpu ux p(‘(l (RIS idl;llll B 3aBucuMocTy 0T OT/4e IbHbIX BCHICCTBCHHLIN DTAIl HTpe/IHBICH ()(J;()p
O pereHnon Il[)(l(l [eMaTHRe 1T CC BPCMCIHHOM BBLITOAHCITHIL. “PUB(‘,[L‘HM CaMblie 3HaMeHAaTe b~
HLIC pe3yTbTATLI I HOBOBBC, ([CHHBIC TPOAYRTLL, MPOM3BOACTBO KOTOPHIX ObLlJ10 HPOBEICHO Ha
OCHOBE MPUMCHCHH BHAHII neeste;toBas. B 3armouennn AHAIBHPOBAHDI BRITALLE ()(’iﬂlCl'O
I\'()()[),‘LUHHPOB‘([l[l[()l‘() peineHist.

Research of selected processes in structure to innovation and inerease of
nutritive qualities of products with utilization of wide-profiled and untraditional
raw materials

Summary

In the article are summarized the results achieved at solution of partial theme and at
their realization. According to single real stages is presented the survey about solved
problematic and its temporal performing. They are stated the most significant results
and innovated products of which production on the basis of applying of research infor-
mations was introduced. In conclusion the contributions of common coordinated solution
are discussed.
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