Prehlad vysledkov vedeckovyskumnych Gloh
Vyskumného tstavu potravindrskeho SPA za rok 1969 a 1970

E. CERVENOVA

SALKOVA. Z.: VZ-115

Vyskum a vyuiZitie lonizujuceho ziarenia v kombindcii s teplom piri tichove bale-
ného misa. (Hlavna uloha: VyuZitie radioizotopov a ionizujuceho ziarenia v po-
ravinarstve.}

DBratislava. Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny astav potravinarsky.
1969, 76 s., 20 obr, 18 tab., lit. 23.

Ciastkova zdvere¢na sprava. Skumal sa G¢inok ionizujiceho Ziarenia na predize-
nie skladovatelnosti hovadzieho a bravéoveého miisa. baleného do vrecu$ok z kom-
hinovanej foélie polyetyvlén-celofan. davkami 400 a 600 krad. Pri takto oziarenon:
mase, uskladnenom pri teplote 0°C, sa moézZe predlzit skladovatelnost az 4-nasobnz.
Na obmedzenie tvorby S$pecifického pachu po oziareni sa ozarovali vzorky hové-
dzicho maésa pri nizkych teplotach —20°C, —60°C, —196°C a pri izbovej {ieplote
po suchom nascleni misa zmesou NaCl 4+ NaNO, a askorbatom sodnym.

PAVLIKOVA, A: VZ-116
Studium zmien chutovych, aromatickych a farebnych zloziek potravin,

{Nazov etapy: Vypracovanie analyticko-fyzikalnych metod a sledovanie zmien aro-
matickych latok v jablkach poc¢as vegetacie, dozrievania a skladovania.)
Bratislava, Slovenska polnohospoddrska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1969, 76 s. — 2 obr,, 21 tab., 16 gr., lit. 48.

Ciastkova zaveredna sprava. Vypracovanie analytickych metéd a sledovanie aro-
matickych latok v jablkach pocas vegetacie, dozrievania a skladovania. Pokus-
nym materialom boli jablka sorty Starking, Golden Delicious, Jonathan a Ontario.
Aromatické latky sa vyhodnocovali jednak Kklasickymi metédami titracnymi a ko-
Jometricky a tiez pouzitim modernej plynovo-chromatografickej metdédy. Vysledky
chemickych skuSok sa dopliali organoleptickym hodnotenim vzoriek. Pri praci sa
pouzil spektrometer VSU-1 a plynovy chromatograf Perkin-Elmer model F-11. Z vy-
sledkov vyplyva, ze klasické metddy su menej vhodné na sledovanie danej proble-
matiky. Vyvhodna je metéda plynovej chromatografie, pri ktorej sa mézu sledovat
kvalitativne zmeny v aromatickych latkach. Doteraz ziskané vysledky su orien-
ta¢né a jednotlivé metédy sa budu dalej sprestiovat a doplfiat inymi, ako papie-
rovou chromatografiou, chromatografiou na tenkych vrstvach a IC spektrometriou.
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SULC. S.: VZ-117

Vyuzitie chladiarenskych a mraziarenskych teplét a metéd spojenych s chladom
vo vyzive obyvatelstva,

Bratislava, Slovenska poIlnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1969. 144 s. — 2 obr., 13 tab., 10 graf., lit. 72

Vyuzitie chladiarenskych a mraziarenskych teplot a metod spojenych s chladom
na perspektivne zabezpedenie vyroby a uchovy potravin. Saéasny stav vyuzitia
chladiarenskych a mraziarenskych teplét pri vyrobe a tUchove potravin vo svete.
Vyvoj novych technolédgii s vyuzZitim chladu, najmi skvapalnenych plynov vo svete
a v CSSR. Retaz: vyroba — doprava — obchod — spotrebitel. Perspektivne vyuZitie
novych progresivnych metéd chladenia, zmrazovania a inych metéd v kombindcii
s chladom. Vysledky vyskumu a vyvoja chladiarenskych a mraziarenskych techno-
16gii v CSSR.

SULC, 8. VZ-118
Stanovenie klimatotechnologickych podmienok skladovanyeh potravin chladom.

(Nazov ulohy: Stanovenie Kklimatotechnolog. podmienok skladovania kovov, kovo-
vych vyrobkov, potravin, polnohospodarskych vyrobkov, liet¢iv a vyskum novych
metéd do¢asnej ochrany pri skladovani na voInych priestranstvach.)

Bratislava, Slovenskd polnohospodéarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1969. 90 s. — 23 tab., 8 graf,, lit. 19

Cielom vyskumu je uchovanie cerstvosti ovocia a zeleniny pomocou chladiaren-
skych a mraziarenskych teplot. Zavislost enzymatického systému kataldzy a peroxi-
daz od ranosti sort a druhu vybraného drobného ovocia. Zistenie aktivity katalazy
a peroxiddz vo vybranom drobnom ovoci a ako tato zavisi od ro¢ného obdobia.
Pokusy so skladovanim jablk a hrusiek, nadvéznost na predchddzajici vyskum.
Uréenie vhodnosti sort jablk a hruiek na dlhodobé chladiarenské skladovanie.
Vypracovanie navrhu normy na skladovanie jablk a hrusiek. Ide o diastkovu za-
vereénu spravu.

GRODOVSKY. M.: VZ-113
Vplyv teploty a ¢asu na kinetiku biochemickych pochodov.

{Hlavna uloha: ,,Vyskum novych technologickych procesov za uéelom predizenia
rvanlivosti potravin a spdsobov minimalizacie fyzickych a nutriénych strat”.)
Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny dustav potravinar-
sky,

1969. 55 s., 17 obr., 1 tab., lit. 86

Ciastkova zavereénd sprava d¢iastkovej ulohy ,,Vyskum tepelnych pochodov v po-
travinarskom priemysle”. Je to S§tudijna sprava o radikaloch v potraviniach. Vy-
pracovanie prehladu o dne$nom stave vedomosti o volnych radikdloch, o metédach
ich zistovania a stanovenia s prihliadnutim na ich vyskyt v potravinach. Zvazenie
potreby zaoberat sa problematikou volnych radikalov experimentalne na doma-
cich vyskumnych pracoviskach. Definicia volnych radikalov, vznik a do6kaz radika-
lov. Elektrénova paramagnetickd rezonancia. Hyperjemna Struktiura EPR spektier.
Stabilizédcia volnych radikalov. Vzfah radikalov k enzymatickym reakciam. Udast
volnych radikalov vo fotosyntéze. Vznik radikdlov vplyvom UV svetla. Vznik ra-
dikalov uc¢inkom ionizaéného ziarenia. ESR spektra oziarenych aminokyselin —
ESR spektrd peptidov a bielkovin. OZiarené baktérie, baktériofagy a kvasinky.
Volne radikaly v cukroch, tukoch a muke. Litky s ochrannym ucéinkom. V zavere
su uvedené dovody, pre ktoré je potrebné aj u nas sa zaoberaft problematikou
voInych radikdlov v potravinach.
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SEPITKA, A VZ-120

Stdium suSenia s prefukovanou vrstvou. Stidinm penového susenia.

iHiavna uloha: [ Vyskum novych technologickych procesov za ucelom pred lzenm
livosti potravin a spdsobov minimalizacie fyzickych a nutri¢nyeh strat”

; lava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav porravmarsky,
1969, 84 s., 32 obr., d tab,, lit. 19

Tretia dlastkova zaverefnd sprava ciastkovej dlohy . Vyskum tepelnych pochodov
¢ potravinarskom priemysle” etapy 5. ,Optlma117ac1a priestupu tepla a latky pui
g ravin s prihliadnutim na kvalitu produktu a jeho straly”. Cielom ulohy
v¥ber rezimu suSenia a prislu$ného sudiaceho zariadenia. Stidium susenia
pefukovanou vrstvou, Intenzifikacia procesu suSenia a vplyv na kvalitu vysu-
: ho ploduktu Stadium rozpetovania potravin, Vytypovanie vedeckej proble-
matik v rozpenovania a na zaklade teoretickych predpokiadov skumanie zakonitosti
rozpehovania a volba spravnyeh zakladnych parametrov rozpefiovania, Studium
sugenia zeleniny s prefukovanou vrstvou., Susenie karotky a petrzlenu fluidnym
sposobom — sufenie zeleného hrasku fluidnym sposobom. Pcokusy s rozpenovanim
ofravin pre penové susenie Vysledky pokusov a zaver.

2

VASICOVA-KOSTOLANSKA, J.: VZ-121

Uplatnenie novych fechnologii fepelnéhe spracovania potravin pri vyrobe hetovych
jeddl. (Hlavna uloha: [ Vyskum novych technologickych procesov za Géelom pre-
ia trvanlivosti potravin a sposcbov minimalizacie fyzickyeh a nutriénych
(L.T

)

Rratislava, Slovenska polnchospodarska akadémia — Vyskumny dstav potravinarsky.
1969, 64 s.. 33 tab., 3 gr.

kova sprava cCiastkovej ulohy [ Vyskum tepelnych procesov v potravinarskom
mysle”. Cielom ulohy bolo skratit ¢as tepelného pdsobenia na potraviay, vv-
¢ predpoklady na automatizéciu vyrobnych liniek, zvysit hygienu vyrobhnyc

sov, vypracovat navrh parametrov technologie tepelnej upravy hydiny a prl/
wovysckofrekvenénou energiou. Pokusy § tepﬂlnou apravou kureniec a kacic
‘ou  vyvsokofrekvencdne) energie. Pdsobenie vwysokolfrekvenéne] energie ns
oorganizmy. Vvhodnotenie skladovacich pokusov s masom tepelne spracovanvm
energiou, dalej s novymi zemiakmi a zemiakovymi hranotkami., Vyhodnotenie
dovacich pokusov s nragkom a fazulkou blansirovanou vysokofrekvenénou
Zhodnotenie vysledkov, mnavrh na realizdaciu a dals$i vyskum v tejto

T:s VZ-122

GOhaleva technika a pretikordzne opafrenia — vyskum najvhednejSej obalovej] tech-

nikyv pre vyvez a dovoz potravinarskych vyrobkov a surovin pre zahraniény ob-
i, orientovany na rozvejove krvajiny,

siava. Slovenska polnohospodarska akademia — Veskumny Gstav potravind

9. 96 5., T obr,, 10 tab.. 10 gr., lit. 148,

Ciastkova sprava ulchy . Vy¥skum najuéinnejsich sposchbov vedecko-technicke]
moct a onchodnyeh stylke s rozvojovymi krajinami v oodvetvi potravinarsko
Sledovanie kordznych procesov kovovich obalovych materidlov a navrhnutie
sobov  ochrany. Uptlma“vacm obalove] techniky pre rozne odvetvia potrav
; o priemyslu, ako mliekarenskké vyrobky a pod. Vyskum najvhodne
nnych naterov pre » kondtrukcie v potravin Ko priemysie. Pouw
iov z bieleho plechu. Nové smery vo vyvoji kovovych obalovyeh mater
e potravin, Hlin{k, chrémovany plech, plastické hmoty — obalovy mes

terial
anného pouzitia, Skusky odolnosti proti korvdzil pri plechoech, Skusky odol-
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nosti proti korézii vo vztahu obal-prostredie a vo vzfahu obal-obsah. Vplyv teploty
na koréziu bieleho plechu, mikrobidlna korézia bieleho plechu. Skasky kombinacie
kovovych a plastickych obalovych hmot. Ochranné natery pre strojné zariadenia
a konStrukcie proti staZenym klimatickym podmienkam. Vyhodnotenie vysledkov
a zaver.,

PALENKAR, P.: VZ-123
Skladovanie sublimac¢ne susenych potravin balenych do mikkych obalgv.

Bratislava, Slovenska poInohospoddrska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970, 57 s., 16 tab., lit. 30.

Vyskum vhodnosti mékkého obalového materidalu a zistenie zarucénej skladovacej
lehoty, v ktorej si esSte sublimacne susené potraviny zachovavaju svoju vysoku
akost. Vyznam balenia sublimaéne susSenych potravin do mikkych obalov z hla-
diska malospotrebitelského balenia a predaja. Rozdiel medzi pevaymi obalmi (ple=
chovymi) a mikkymi obalmi — vyhody a nevyhody. Faktory poésobiace na stabilitu
sublimadne suSenych potravin pocas skladovania. Zvyskova vlhkost, kyslik, teplota,
volné radikaly. Poziadavky na obaly — ochrana proti vlhkosti, kysliku, svetlu,
ochrana proti mechanickému poskodeniu produktu, Yahkost a pevnost obalu, ochra-
na proti kontaminacii mikroorganizmami a inymi $§kodcami a pod. V skladovacich
pokusoch bolo 5 druhov sublimaéne susenych hotovych jedal a 4 produkty subli-
macne suSeného ovocia a zeleniny. Analytické rozbory skumanych potravin. Zhod-
notenie vysledkov a zaver.

TVAROZEK, V.: VZ-124

Vyvej ohradovej palety (obalovych prostriedkov) na skiadovanie jablk.

{Hlavna uloha: , Vyskum novych technologickych procesov za ucelom prediZenia
trvanlivosti potravin a spdésobov minimalizdcie fyzickych a nutriénych strat.)
Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravindrsky,
1969, 46 s., 3 tab., lit. 10.

Cielom ulohy bolo vyriesif naliehavu potrebu vyvoja najprogresivnej$ich obalovycn
prostriedkov (ohradovej palety, spevnenych klietok) pre novovybudované izoter-
mické prefabrikované sklady na ovocie a zeleninu. Sucéasny stav obalovej techniky
a obalového hospodarstva v tuzemsku. Bezné rozdelenie obalovych prostriedkov na
ovocie a zeleninu. Zakladna terminolégia mechanizovanej manipulicie na useku
skladovania ovocia a zeleniny. Hlavné zasady normalizacie obalovych prostriedkov.
Normy obalovych prostriedkov na ovocie a zeleninu., Obalové prostriedky na do-
pravu a uskladnenie ovocia a zeleniny v zahranic¢i. RieSenie $pecifickych problémov
obalovych prostriedkov pre izotermické sklady, Spevneng klietka, stlpikova a sie-
tova ohrada.

KOZMAL, V.: VZ-125

Vyvoj novych obalovych materialov, prieskum balenia v CSSR a vo svete, sposoby
halenia najdodlezitejSich potravinirskych produktov. (Nazov ulohy: ,Uréenie moz-
nosti a vypracovanie novych metéd zmrazovania potravin”.)

Bratislava, Slovenska polnchospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970, 102 s, 20 tab., lit. 101.

Studijna sprava etapy 6.4 ,,Vyvoj novych foriem obalového materidlu z hlinika a
prieskum balenia do plastickych hmét v CSSR a vo svete.” Cielom bolo podchy-
tenie obalovych materialov u nas dostupnych na balenie potravin. Vyvoj obalovej
techniky vo svete a v CSSR. NajprogresivnejSie a najpouzivanejsie sposoby bale-
nia potravin vo svete, aplikacia a moznosti zavadzania novych metdd balenia
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v CSSR. Utel, vyznam, funkénost obalovych materidlov. Vlastnosti potravin a ich
vplyv na pouzitie obalov. VSeobecne o vlastnostiach obalovych materidlov. Rozvoj
obalovych materialov a obalovej techniky. Spésoby a ekonomika balenia. Dne§ny
stav obalovej techniky v CSSR vo svetovej relacii. Obalové materidly polyetylén,
polypropylén, polystyrén, polyamidy, PVC, kombinované materialy — laminaty,
zmraStitelné félie, celofan, papierové obaly, sklenené obaly atd. Postdenie pouZi-
refnosti obalovych materidlov. Balenie chleba a peéiva, méisa, misovych vyrobkov
a hydiny, mlieka, ovocia a zeleniny, balenie hotovych jedal. Sterilizacia potravin
v obaloch, Zaver.

LIFKA, E.: VZ-1206

Zmrazovanie pomocou Kontejnerov. (Hlavna uloha: ,,Nové formy Kkonzervacie po-
travin”.)

Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1969, 88 s., 15 obr., lit. 22, priloha: vykresy.

Druha ciastkova zavereéna sprava éiastkove] ulohy | Uréenie moznosti a vypracova-
nie novych metod zmrazovania potravin”. Dokonéenie a odskifanie zariadenia pre
mechanizaciu zmrazovania v tunelovych zmrazovatoch., Zmrazovacia linka pozo-
stava z 8 zmrazovacich kontejnerov, z plniaceho a vyprazdnovacieho zariadenia
QdskuSanie zariadenia v prevadzke v mraziarenskom zavode Mochov. Automatizacia
zariadenia, odsku$anie vykonu zariadenia, sortiment vyrobkov, ktoré je moZné
tymto spoésobom zmrazovaf. Odsku$anie prevadzkyschopnosti zmrazovacej linky
pre prevadzkové vyuzitie v mraziarni Olomouc pri zmrazovani v novych tune-
lavych zmrazovacoch. Doriedenie univerzalnosti pouzitia zmrazovacich kontejnerov,
plniaceho a vyprazdnovacieho zariadenia.

BEYSTRICKA, E — KLEMPOVA, F.: VZ-127
Enzymatické systémy, ktoré sa zaéastnuju pri zreni a krehnuti miisa.

Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970, 191 s, 36 obr., lit. 384.

Ftapa 5. ¢iastkovej ulohy 2: ,.Studium enzymatickych systémov, vyznamnych z hla-
diska potravin”. Ide o $tudijno-vyskumnu spravu. Stidium a spracovanie dostup-
nych informaénych zdrojov o ¢innosti enzymatickych sustav, ktoré sa zudastiuja
pri postmortalnych zmendch svaloviny méisa so zameranim na zrenie a krehkost
mésa. Zmeny chemickych a fyzikalnych vlastnosti bielkovin pri zreni mésa, vzfahy
medzi biochemickymi vlastnostami, vplyv vody a anorganickych soli na krehkost
méisa. Sledovanie postupov v postmortalnej svalovine, ¢asu zrenia méisa a fak-
torov, ktoré na zrenie posobia. RieSenie novej technologie spracovania, skladova-
nia a predaja mésa., Zintenzivnenie a zefektivnenie vyroby méisa a zabranenie
vahovym a nutriénym stratam. Zaver a navrh na dalsi vyskum

KOLECANIOVA, V.:

Overenie a vypracovanie vhodného sortimentu pre zmrazovanie. (Nazov ulohy: ,Ur-
¢enie moznosti a vypracovanie novych metoéd zmrazovania potravin,”)

Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1969, 181 s., 42 tab., 17 gr., lit. 180.

Cielom ulohy bol vyskum a vyvoj novych typov mrazenych hotovych jedal v ¢le-
nenych obaloch 2z hlinika a inych obalovych materidloch s moZnostou priameho
ohrevu. Na zaklade vysledkov vyskumu, rychlosti zmrazovania a rozmrazovania
jednotlivyeh komponentov, vypracovanie navrhu na skladbu pokrmov v ¢&lenenych
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miskach. Navrhnuty sortiment vhodny tak pre malospotrebitelov, ako i velkospo-
trebitefov s ohfadom na predaj v automatoch. Vyrobky zodpovedajice poZiadav-
kdm racionalnej vyZivy. RozSirenie a skvalitnenie sortimentu mrazenych hotovych
pokrmov. Vypracévanie navrhov THN — materidlovych noriem na 1000 kg vyrob-
ltu, ako i technologickych postupov ako podkladového materidlu pre cenové ria-
denie. Ekonomické zhodnotenie, zaver a navrh na realizaciu.

TVAROZEK. V.: VZ-129

Urcenie moznosti vypracovania novych metéod skladovania petravin v potravinarskom
priemysle. (Hlavna uloha: ,,Vyskum novych technologickych procesov za udelom
prediZenia trvanlivosti potravin a spésobov minimalizacie fyzickych a nutri¢nych
strat™.) 2 -

Bratislava, Slovenska poInohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970. 83 s. — 25 obr., 16 tab., lit. 15.

Zavere¢nd sprava c¢iastkovej ulohy ,Zistovanie a minimalizicia fyzickych a nutrié-
nych strat od suroviny k spotrebitelovi pri vybranych druhoch ovocia, zeleniny,
zemiakov a dalSich potravin.” Cielom ulohy bolo zdokonalenie chladiarenského
skladovania ovocia a zeleniny uplatiiovanim novych technologickych prvkov. pre-
dizenie uchovy ovocia a zeleniny a obmedzenie skladovych uUbytkov na minimum
pri maximalnom zachovani nutriénych a biologickych zloZiek. Su¢asny stav tech-
niky a problémy skladovej technoldgie. Technologické a hospodarske vysledky
uplatnenia PE f6lii na velké nakladové jednotky ovocia. Princip jednoduchej re-
gulacie skladovych atmosfér. Spoésob a rozsah uplatnenia reguldcie atmosféry PE
i6liami. Ekonomicky efekt novej technoldgie. Elektronické diferencidlne zavlhéo-
vace. Vyskum moznosti uplatnenia elektroaerosolov. Popis strojného zariadenia. Vy-
sledky porovnavacich pokusov dlhodobej uchovy ovocia. Vysledky zékladnych che-
mickych rozborov a mikrobiologickej kontroly ovzdusia. Skumanie zavislosti kon-
zistencie ovocia a sledovanie enzymatickej aktivity. Navrh na dalsi vyskum.

KACENAK. 1.: VZ-136

Obalova technika a protikorézne opatrenia — vyskum najvhodnejsej obalovej tech-
niky pre vyvoz a dovoz potravinirskych vyrobkov a surovin pre zahraniény ob-
chod orientovany na rozvojové krajiny.

Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970. 73 s.. 19 diagr.,, 11 tab., lit. 15.

Ciastkova zaveredna sprava ulohy , Vyskum najuéinnej$ich spdsobov vedeckotech-
nickej pomoci a obchodnych stykov s rozvojovymi krajinami v odvetvi potravi-
narskom”. Sledovanie kordznych procesov réznych druhov kovovych obalovych ma-
terialov. porovnanie bielych plechov a hlinikovych plechov. Zistenie najoptimal-
nejsej povrchovej ochrany kovovych obalovych materidlov proti klimatickym vply-
vom ich kombinaciou s plastickymi hmotami a inymi ochrannymi prostriedkami.
Vyskum docasnej ochrany pre konzervarenské vyrobky, balené do kovovych oba-
lovych materidlov so zameranim na vyvoz do rozvojovych krajin. Specifické vlast-
nosti obalovych materidlov pripadne vyrobkov. Zistenie moZnosti ochrany bieleho
plechu a hlinikového plechu prostriedkami na béze epoxydovej Zivice, Kovofixu,
Umacolu P a striebrolaku. Vyskum kombinovanych materialov. Sledovanie kordznej
odolnosti a mozZnosf pouzitia zmesi polyetylénu a parafinu na ochranu bhieleho ple-
chu v réznych vahovych pomeroch. Zistenie vhodného prostriedku doc¢asnej ochrany
na baze celulézy a inych prostriedkov pre biely a hlinikovy plech. Rozne druhy pa-
piera s nanosom polvetylénu, vyparovacich inhibitorov a dalSich impregnaénych
¢inidiel.
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SULC, B VZ-131

° pﬂ_\\ roziiénych mla/lmensk\'(h teplot na uchovu potravin poedéas dlhodobého skia-
{Ciastkova Gloha: [[Uréenie mo7Znosti a vypracovanie novych metod zmrs
ravin’,)

i, Slovenska polnohospoddrska akadémia — Vy

s, 04 tab, 20 gr., it 19.

skumny Gstav potravinars!

tulohyv bolo zistit vplyv réznych sposobov zimrazovania, teploty a casu na
e nutricne fakfory a enzymaticke sysiémy. Pedklady pre nové technoloe-
postupy a roz$irenie sortimentu mra veh vyrobkov, Studium vplyvu roz-
posobov zmrazovania, teploty a c¢asu na Gchovu antokyvanov vo vybranych
ovocia a zeleniny. Vplyv blan&irovania. teploty a ¢asu na uchovu karo-
v oovocel a zelenine a betaninu v Cervenej repe. Vplyv teploty a casu
u chlorvofylu v blanSirovanej a neblanSirevane] zelenine. Vysledky tech-
¢ho vyskumu boli vvuzité na projelkeciu a zhotovenie prototvpového zmra-
kde sa ako chladivo pouziva kvapalny dusik.

EMPOVA, . VZ-132

Stadium  enzymatickych systémov a zmien prebiehajucieh pri zreni misa. (Ciasi-

5 uloha: ., Vyskum technologick¥ch postupov vyroby enzymatickyeh preparatos
stnosti niektoryeh enzymatickyeh systémov potravinarskyeh vyrobkov”, Efa-
Stadium enzymatickyeh svstémov. vyznamnyveh z hladiska dchovy potravin™.
lava, Slovenska pol‘nohospod;'n‘sl(;«1 akademia — Vyskumny dstav potravinarsksy,
131 s., 91 obr, 49 *tab,, lif, 32

m dlohy bolo zistif enzymatické sustavy, ktore sa zucasinuju pri postmortali-
zmendach svaloviny so zretelom na vvivorenie podmienck optimalizécie z
vzhladom na pozadovanu kvalitu a znizenie vahovych strat, Sledov
nenv pH, glvkogénu, redukujucich cukrov, kyvseliny mlie¢nej, schopnosti mé
vodu. altivitu ATP-azv. aldolazy., hexokinazyv, zmeny obsahu vody volnei,

[ahov, Zistila sa nepriama zavislost medzi pH a kvse
milie¢nou. obsahom glykogénu a kyvselinou mli ou, aklivitou aldelazy. ATP-
0 i schopnostou mésa viazat vodu, resp. udrzat si sfavu a obsahom viaza
vaody a casom skladovania, Zistila sa priama 7é\*isl()x‘f medzl obsahom vody
ia ¢asom  skladovania., aiktiviten hexokingzy a casom  skladovanisa,
replotouw nebola zistend nijaka zavisiost, Vesledky pokusov potvrdili volyw
n teplol na vchlenie priebehu Zistile .sd, okrem: dobyv sk
a moze mat doélezitu Ulohu pri a krehkosti miésa aj pohlavie zvierats.
raciatocny obsah glykogénu a mliec¢nej, ktoré si ukazovatelmi stavu
ata priamo pred !

abitim,

| o 7

LU enzymov amnych 7z hWadiska potravin,
acovanie novveh metod zmrazovania po
Slovenska poinohospodarska akaddmia — Vyskumny Gslayv petravinarsiy
37 obr, 6 tab., lit, 46,

ovanie metodiky elektroforetickéhe delenia izoenzimev s moZnostou
10 vvhodnocovania. Vyber vhodného nc ‘1( L a prostredia pre
ant  elektroforezu, Konstrukcia Vi T WNoZiuje seriovi
tometriciym  vyvhodnocovanim \Qx'[)t'&@O\';-]ﬂie\ Iem a enzymaov, 1«‘\pom1\ (]
CRZFMGY ZIVeci 1eho povodu. i ; W jednotiivych enzymov, 1
mov  pre  hoc teho stavu  lkkonzerval skyeh s

Pokusy s ma s hovidzim masom. Vyhodnotenie wvy-
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VASICOVA-KOSTOLANSKA, J.: VZ-131

Uplainenie novych technologii tepelnéhe spracovania pri vyrobe hotovych jedal.
(Hlavna uloha: ,,Vyskum novych technologickych procesov za uéeclom predl-
zenia trvanlivosti potravin a spdsobov minimalizacie fyzickych a nutriénych strat”»
Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarskry.
1970, 49 s, 17 tab., lit. 28.

Ciastkova sprava c&iastkovej ulohy ,,Vyskum tepelnych procesov v potravinarskom
priemysle”. Cielom ulohy je skratift cas tepelného poésobenia potraviny, vytivorif
predpoklady na automatizaciu vyrobnych liniek, zvy$if hygienu vy¥robnych proce-
sov, vypracovai navrh parametrov technolodgie tepelnej pripravy mésa a prikrmov
vvsokofrekvenénym vlnenim. Zhodnotenie skladovacich pokusov pri —18°C s hv-
dinovym maéasom tepelne spracovanym pomocou vysokofrekvenénej energie. Vy-
hodne je tepelne spracovat vf energiou kurence, potvrdili to skladovacie pokusy
poc¢as 10 mesiacov. Nevhodna aplikacia vf energie sa prejavila pri kadacom mise
pre nerovnomerné rozlozenie dielektrickych wvlastnosti jednctlivych zloZziek tohtio
madasa. Technologické pokusy s tepelnou Upravou réznych druhov privarkov spra-
covanych vi energiou. Na zaver pétro¢tného planovacieho obdobia sa urobili porov-
nania dosiahnutych vysledkov ziskanych na 10 kW vysokofrekvenénom zariadent
GUM 10 s vysledkami ziskanymi na 15 kW vysokofrekvenénom zariadeni GUM 15
Ziskané poznatky na zariadeni GUM 15 sluzili ako podklad pre ekonomicku studin
Zaver — zhodnotenie vysledkov — navrh na dalsi vyskum.

REPKOVA, V.: V7Z-135

Ikonomicka Studia pri uplatinovani vysokofrekvenénej energie. (Hlavng uloha: ,,Vy-
skum novych technologickych procesov za uéelom predlzenia trvanlivosti potravin
4 spOsobov minimalizacie fyzickych a nutriénych strat”.)

Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravindrsky,
1970, 81 s, 11 tab.. 2 gr. lit. 42

Studijna sprava, ktorej ciefom bolo ekonomické vvhodnotenie nakladov novej tech-
nologie tepelného spracovania potravin vysokofrekvenénou energiou. Ekonomicke
hodnotenie nakladov tepelného spracovania potravin pomocou vysokofrekvengnej
energie na zaklade vysledkov, ktoré sa dosiahli na najvykonnejSom zariadeni u nas
GUM 15. Ekonomické hodnotenie priemyselnej aplikacie vysokofrekvenéného zaria-
denia o vykone 100 kW pri blansirovani zeleniny v mraziarenskom priemysle
Z celkového ekonomického zhodnotenia nakladov na vysokofrekvenény ohrev vy-
plyva, ze relativne zvySenie fixnych a premenlivych nakladov bude na jednotku
vyrobku Kklesat rastom objemu vyroby, vyuzivanim optimalnej vyrobnej kapaciiv
vysokofrekvenénych zariadeni viacsmennou prevadzkou a proporcionalnym rozde-
lenim vyrobného programu po obdobie celého roku. Su tu aj iné nevyéislitelné
taktory, ako zlepSenie pracovnych podmienok, zvySenie hygieny vyroby, zachovanic
nutriénej hodnoty a organoleptickych vlastnosti vyrobkov oSetrenych vysokofrei:-
venénou energiou.

SEPITKA, A.: VZ-136

Studium dehydratiacie s prefukovanou vrstvou zeleniny a ovocia. (Hlavna dloha:
. Vyskum novych technologickych procesov za ué¢elom predlzenia trvanlivosti potia-
vin a spoésobov minimalizacie tyzickych a nutriénych strat.”)

Bratislava. Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1670. 109 s, 23 obr., 1 sch., 25 tab., lit. 27.

Stvrta ciastkova zaveredna sprava cCiastkovej ulohy .. Vyskum tepelnych pochodov
v potravinarskom priemysle”. Etapa 5. ,,Optimalizacia prestupu tepla a latky pri
vyrobe potravin s prihliadnutim na kvalitu produktu a jeho straty.” Cielom ulohy
bolo objasnenie termodynamickych javov pri pochodoch, kde sa uplatnuje prestup
tepla a vlhkosti, a to vo vztahu k nutriécnym, fyzikalnym a chemickym zmenarn
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potravin, a najdenie zavislosti pre intenzifikdciu a optimalizdciu tychto pochodov.
BioinZinierske hfadiska a ich realizacia pri dehydratacii zeleniny a ovocia. De-
hydratacia pevnych kuskov ovocia a zeleniny. Dehydratacia ovocnych §tiav. Valcové
suSenie atmosferické a vakuové, penové suSenie, nepretrzita explozivnha metoda
susenia, sublimaé¢né susenie, rozpra$ovacie suSenie, spdsob dosladzovania koncen-
tratov stiav s dosudenim, niektoré aspekty balenia praskov a ich kvalita. Vyskum
susenia hub a maéasa. Mikrobiologické hodnotenie su$eného ovocia a zeleniny. Tech-
nologickoprevadzkova schéma linky na spracovanie cesnaku. Zhrnutie dosiahnutych
vysledkov za pétroéné planovacie obdobie.

GRODOVSKY, M.: VZ-137

Vplyv teploty a éasu na Kinetiku biochemickych pochodov. (Hlavna duloha: ,,Vy-
skum novych technologickych procesov za ucelom predlZenia trvanlivosti potravin
a spOésobov minimalizéacie fyzickych a nutriénych strat”.)

Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970, 56 s., 3 obr., 27 tab., lit. 21,

Ciastkova zaveretna sprava ¢iastkovej ulohy ,,Vyskum tepelnych pochodov v potra-
vinarskom priemysle”’. Cielom ulohy bolo navrhnutf prietokové zariadenie na vyso-
kofrekvencény ohrev kvapalnych vyrobkov. Pokusy s pasterizdciou, respektive steri-
lizdciou ovocnych Stiav a pretlakov. V sprave su zhrnuté vysledky ziskané na zaria-
deni GUM 2S, ktoré sa adaptovalo na prietokovu sterilizaciu, resp. pasterizaciu
kvapalnych produktov. Vysledky ziskané pri zabehu zariadenia. Pokusy s pasteri-
zdciou modelového cukorného roztoku, mlieka, jahodovej, ribezlovej a paradajkovej
stavy. Navrh zariadenia na kontinualny ohrev kvapalin vysokofrekvenénou ener-
giou s prikonom 15 KW. Suhrnna sprava za uplynulu péatroé¢nicu.

SALKOVA, Z.:

Vyskum a vyuzitie ionizujuceho Ziarenia v kombindcii s teplom pri tichove baleného
misa. (Hlavna uloha: ,,Vyuzitie radioizotopov a ionizujuceho Ziarenia v potravi-
narstve”.)

Iiratislava, Slovenska poInohospodarska akadémie — Vyskumny tstav potravinarsky,
1970, 64 s., 43 obr., 23 tab., lit. 25,

Ciastkova sprava ¢iastkovej ulohy ,,Vyskum a vyuzitie ionizujuceho Ziarenia v kom-
binacii s teplom pri uchove baleného méisa” kola rieSenda v ramci hlavnej ulohy
RP 52, ktord bola zaradena do komplexného plinu RVHP. RieSenie ulohy v tejto
etape nadvidzuje na predcnadzajuce prace a bolo zamerané na problém ozarovania
hoviddzieho misa za ucelom predlzenia jeho skladovatelnosti a na sledovanie post-
radiaénych zmien z hladiska kvality méisa. Sledoval sa vplyv Zziarenia na zmeny
v hovadzom mése pri 3 davkovych intenzitach cca 0,27, 0,67 a 1,4 Mrad h a vplyv
davky v rozmedzi od 400—1000 krad pri najvyssej davkovej intenzite cca 1,4 Mrad/h
no oZiareni a v priebehu skladovania. Vysledky potvrdili priaznivy vplyv ionizu-
juceho Ziarenia na predlZenie skladovatelnosti pri teplote 1 °C a davkach oZiarenia
400 a 600 krad Stvornasobne. Navrh na dalsi vyskum.

PAVLIKOVA, A.: VZ-139

Sledovanie zmien aromatickych latok jablk pocas vegetacie, dozrievania a skiado-
vania a vypracovanie objektivnej metody pre sledovanie aromatickych litok jahdd.
(Hlavna uloha: ,,Vyskum novych technologickych procesov za uéelom predlZenia
trvanlivosti potravin a spésobov minimalizacie fyzickych a nutriénych stran”))
Bratislava, Slovenska polnohospodarska akadémie — Vyskumny ustav potravinarsky,
1970, 77 s., 4 obr., 13 tab,, 31 chromatogr., lit. 54.

Ciastkova zavere¢na sprava d&iastkovej ulohy ,Stadium zmien chutovych. aromatic-

kych a farebnych zloziek potravin”. Cielom ulohy bolo zistit zmeny v aromatickych
latkach jablk poc¢as dozrievania a skladovania za roznych podmienok, spresnenie
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analytickych metéd. Dalej preskusat delenie antokyaninovych farbiv jablk a vypra-
covat objektivau metédu pre sledovanie aromatickych latok jablk. V sprave su
uvedené vysledky sledovania aromatickych latok §tyroch sort jablk po¢as vegetdcie,
dozrievania a skladovania. Zmeny aromatickych latok jablk volne uloZenych v deb-
nach, v chladiarenskom boxe pri 0 aZz 2°C, dalej uloZenych v atmostére CO,, N,
a pod polyetylénom. Pokusy sa vyhodnocovali jednak klasickymi metédami, jednak
metédami chromatografickymi (papierovou, na tenkych vrstvach a plynovou). Dele-
nie antokyaninovych farieb sledovanych sort jablk pomocou papierovej chromato-
gralie. Vypracovanie najvhodnej$ej metédy na sledovanie aromatickych latok v ja-
hodach sorty ,,Senga Sengana”.

JAGER, E.: VZ-140

Fluidné zmrazovanie potravin na zariadeni Rotofluid. (Samostatnd hlavna tloha:
,Nové formy konzervdacie potravin”.)

Bratislava, Slovenskd polnohospodarska akadémia — Vyskumny ustav potravindrsky
1970, 47 s, 13 obr., 3 tab., vykresy, lit. 12.

Ciastkové sprdava ¢iastkovej ulohy ,,Uréenie moznosti a vypracovanie novych metéd
zmrazovania potravin”. Cielom etapy 3 bolo vyuzitie fluidného principu v potravi-
narskom priemysle pri zmrazovani, overenie fluidného spdésobu zmrazovania potra-
vin na zariadeni Rotofluid a vylepSenie jeho parametrov. Rekonstrukciou stavaju-
ceho Rotofluidu stupol vykon asi o 50 %, ¢o je znaéné zvySenie a za danych okol-
nosti maximalne. Rotofluid slizi na zmrazovanie sypkych hmoét fluidne schopnych
do vykonu 800 kg/hod. Cielom etapy 7. boli funkéné skusky chladiaceho zariadenia
pre chladenui dopravu pomocou kvapalného dusika. Chladiarensky prepravnik sa
pri preprave na dialkovych tratiach plne osvedéil. Funkéné skusky ukéazal, ze
zariadenie pracuje spolahlive a pocas 15 minut bol vychladeny cely priestor pri
okolite] teplote 20 °C na teplotu —18 °C.

Novinky zo zahrani¢nej literatiary

LACAN, M. — STOJAK, Lj.

Sveojstve, primjena, funkcija vitamina E. (Vlastnosti, pouZitie a funkcia vitaminu E.)
Kemija u industriji, 19, 1970, ¢. 2, s. 69—85
3 obr., lit. 95

Pre svoje obsiahle a rozdielne spektrum biologickej posobnosti vitamin E je i dnes
predmetom intenzivneho vyskumu, zvlast pokial ide o jeho biologické pdsobenie.
O mechanizme tejto pOsobnosti, ¢ Ulohe a vymene latok, o ucasti v respira¢nom
refazei a pod. existuje mnoho tedrii, avSak eSte mnoho zostava neobjasnené. Prave
preto sa tato oblast najintenzivnejsie skima. V tomto spracovani predkladame
prehlad o pracach z oblasti tohto vitaminu, jeho chemizmu a hiologického vyzna-
mu. Podava sa strucény prehlfad metéd jeho ziskavania a prehiad analytickych
metod zisfovania vitaminu E v syntetickych preparatoch a prirodnych pramenoch.

Verfahren zur Herstellung von insbesondere als Eiersatz geeigneten Nihrmittein aus
einem Getreideextrakt. (Postup na vyrobu Zivnej latky z obilného vytazku, vhodnej
ako vajecna nahrazka.)

Die Miillerei, 23, 1970, &. 5, s. 116.

Predmetom patentu je vyroba obilného vytazku z mlynskych odpadov pomocou
enzymov, Obilné zrna sa nechaju nakli¢if a po S$pecidlnej technologicke] Uprave sa
filtraciou ziska tekuty substrat. Uvadzaju sa priklady pouzitia pri vyrobe chleba,
krémovych vyrobkov, jogurtu a pod. Tento obilny extrakt mozno tiez susit a priamso
v tomto stave pridavat do vyrobkov.
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