
Prehl'od vfsledkov vedeckovfskumnfch 6loh
Vfskumn6ho fstqvu potravintirskeho SPA zo rok 1959 o 't970

E. EERVENOVA

I--TALKOVA. Z : VZ-l] ;

VSrskum 6 1'yuiitie ionizujfrceho Llzrenia r; kornbiniicii s teplom pii uchove bale-
neho mdsa, (Hlavna uloha: VyuZitie radioizotopov a ionizujr-iceho 2iarenia v po-
travinirstrze, )

tsratislava. Slovensk6 polnohosl:odArska akad6mia - Vvsliunn,v rstav potraviniL'sl<;.
!969, 76 s, l0 obr', 18 tab.. lit. 23.

eiastkovit z:iveredna sprava Skirmal sa irdinok ionizujirceho Ziarenia na predlZe-
nie sklaclovatelnosti hovddzieho a braviovdho m:isa. baleneho do vrecuSok z konr-
binovanej folie polyetylen-celof6n. davliami 400 a 6C0 krad. Pri takto oZiarenoni
mdse, uskladnenom pri tepiote 0'C. sa moZe predlZit sl<ladovatelnost aZ 4-ndsobn:.
lIa obmedzenie tvorb;' Specific)<eho pac}ru po oZialeni sa oZarovali vzorl<rr hovd-
cizicho mdsa pri nizkych teplotiich -20'C, -60'C, -196 "C a pri izbovej teplote
Do suchom nascleni mdsa zmeson NaCl * NaNOr a asiiorbAtom soclnym.

PAVLIKOVA. A:

Strirliurn zrnien chutovJ'ch, aromatickfch a farebnych zlodiek potlavin.

\,rz- 116

(N6zov etapy: Vypracovanie analyticko-fyzik6lnych metod a sledovanie znien aro-
matickych l6tok v jablk6ch podas vegetdcie, dozrievania a skladovania.)
Bratislava, Slovensk6 polnohospoddrska akad6mia - Vyskumny fstav potravin6rsk5',
1969, 76 s. - 2 obr ,21 tab.,16 gr., lit. 48.

eiastkovdr zAverednd spr6va. Vypracovanie analytickych met6d a sledovanie aro-
rnatickych l6tok v jablkdch podas veget6c'ie, dozrievania a skladovania. Fokus-
iilim materi6lom boli jablk6 sorty Starking, Goiden Delicious, Jonathan a Ontario.
Aromatick6 l6tky sa vyhodnocovali jednak klasickymi met6dami titradnymi a ko-
Jometricky a tieZ pouZitim modernej plynovo-chromatografickej metody. Vy'sledl-:t'
chemickych skriSok sa dopliali organoleptickym hodnotenim vzoriek. Pri pr6ci sn
pouZil spektrometer VSU-I a plynovy chromatograf Perkin-Elmer model F-ll. Z vi-
sleCkov vyplSiva, Ze klasicke met6dy su menej vhodn6 na sledovanie danej proble-
rnatiky. Vyhodn6 je met6da plynovej chromatografie, pri ktorej sa m6Zu sledovat
kvalitativne z,yDeny v aromaticl<ych IStkach. Doteraz ziskan6 vlisledky sir orien-
tadn6 a jednotlive met6dy sa budrj dalej spresiovat a dopliat inymi, ako papie-
rovou chromatografiou, chromatografiour na tenkych vrstv6ch a Ie spektrometriou.
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Sur-C. S.: vz-LL7

Vyuiitie chladiarensk;ich a mraziarenskych tepldt a metr6d spojenfch s chladom
vo vyZive obyvatelstva.
Bratislava, Slovenskd polnohospodSrska akad6mia - VfskumnST ristav potravinSrsky,
i969. 144 s. - 2 obr., 13 tab., 10 graf., lit. 72
Vyu2itie chladiarenskfch a mraziarenskich tepldt a met6d spojenfch s chladom
na perspektivne zabezpedenie vfroby a richovy potravin. Sfdasnli stav vyuZitia
chladiarenskfch a mraziarenskfch tepl6t pri vfrobe a richove potravin vo svete.
Vyvoj novfch technol6gii s wuZitim chladu, najmd skvapalnenfch plynov vo svete
a v eSSR. Retaz: vfroba - doprava - obchod - spotrebitel. Perspektivne vyuZitie
ttof ifch progresivnych met6d chladenia, zmrazovania a infch met6d v kombin6cii
s chladom. Vysledky vfskumu a vfvoja chladiarenskfch a mraziarenskfch techno-
l6gii v essR.

sur-c. s.: vz-lr8

Stanovenie klimatotechnologickfch poalmienok sklatlovanfch potravin chladom.

(Ndzov r.ilohy: Stanovenie klimatotechnolog. podmienok skladovania kovov, kovo-
v;ich vfrobkov, potravfn, polnohospodSrskych vfrobkov, li.ediv a v;iskum novych
net6d dodasnej ochrany pri skladovani na volnfch priestranstv6ch.)
Bratislava, Slovenskd polnohospod6rska akad6mia - Vyskumny ristav potravinAlskl',
1969. 90 s. - 23 tab., B graf., lit. 19

Cielom vyskumu je uchovanie derstvosti ovocia a zeleniny pomocou chladiaren-
skfcl^r a mraziarenskfch tepl6t. Z6vislost enzymatick6ho syst6mu katalS.zy a peroxi-
ddz od ranosti sort a druhu vybran6ho drobn6ho ovocia. Zistenie aktivity katalfvy
a peloxid6z vo vybranom drobnom ovoci a ako tdto zdvisf od rodn6ho obdobia.
Pokusy so skladovanim jablk a hru5iek, nadvAznost na predchddzajrici vfskum.
tlrdenie vhodnosti sort jablk a hru5iek na dlhodob6 chladiarensk6 skladovanie.
Vypracovanie nAvrhu normy na skladovanie jablk a hruSiek. Ide o diastkovi z5-
verednf sprdvu.

SEPITKA, A.:

Striitium su5enia s PreI
(Hlavn6 riloha: ,,Vfsk
trvanlivosti Potravin I

Bratislava, Slovensk6 I
1969, 84 s., 32 obr., 5 t:

Tretia diastkova z6vet
v potravin6rskom Prit
vfrobe potravin s Pril
bol vfber reZimu su
s orefukovanou vrstvr
seneho produktu. Stri
matiky rozPeiovania i

rozpeiovania a volbt
su.Senia zeleninY s Pt
sp6sobom - su5enie :

potravin Pre Penov6 sr

VASICOVA-KOSTOLI

Uplatnenie novtich ter
jerki,l. (H]avn6 floha:
dlZenia trvanlivosti
str6t." )
Bratislava, Slovenskd
1969, 64 s., 33 tab., 5 g

eiastkovS spr6va diar
priemysle". Cielom rj
tvorit predpokladY n
procesov, vypracovat
krmov vysokofrekven
pomocou vYsokofrek
mikroorganizmY. VYh
vf energiou, daiej s

skladovacich Pokuso'
energiou. Zhodnoteni
oblasti.

KAEENAK, I.:

Otralovr{, technika a I
niky pre vfvoz a dt
chod, orientovanli na
Bratislava, Slovensk6
1969, 96 s., 7 obr., 10

Ciastkov6 sPr6va ril,
moci a obchodnfch
Sledovanie kor6znYcl
sobov ochranY. OPt
skeho priemYslu, ak'
obrannfch n6terov 1

obalov z bieleho Plt
balenie Potravin. H1
v5estrann6ho pouZiti

GRODOVSKY. M.:

\rplyv teploty a iasu na kinetiku biochemickfch pochodov.

(Hiar;n6 riloha:,,Vfskum novfch technologickfch procesov za ridelom
trvanlivosti potravin a sp6sobov minimalizdcie fyzickfch a nutridnfch
Bratisiava, Slovenskd: polnohospoddrska akad6mia - Vfskumnli ristav
sky,
1969. 5) s., 17 obr., 1 tab., Iit. 86

vz-rr9

predlZenie
str6t".)
potravindr-

eiastkova z6verednd sprAva diastkovej rilohy ,,Vyskum tepelnfch pochodov v po-
lravinarskom priemysle". Je to Studijnd sprdva o radik6loch v potravinSch. Vy-
pracovanie prehladu o dneSnom stave vedomosti o volnich radikdloch, o met6dach
ich zistovania a stanovenia s prihliadnutim na ich vfskyt v potravin6ch. Zvitenie
potreb.u: zaoberat sa problematikou volnych radikalov experimentdlne na dom6-
cich vfskumnych pracoviskSch. Definicia voln;fch radik6lov, vznik a ddkaz radikA-
lov. Elektr6nov6 paramagnetick6 rezonancia. Hyperjemnd Struktrira EPR spektiel.
Stabilizdcia volnlrch radikdlov. Vztah radik5lov k enzymatickfm reakci6m. Udast
volnSrch radikdlov vo fotosynt6ze. Yznik radik6lov vplyvom UV svetla. Vznik ra-
dik6lov ridinkom ionizadn6ho Ziarenia. ESR spektrd oZiarenlich aminok;'selin -ESR spektr6 peptidov a bielkovin. OZiaren6 baktdrie, bakt6riofagy a kvasinky.
Volne radikdll' v cukroch. tukoch a mr,i}<e. Ldtky s ochrannfm ridinkom. V zdvere
st uveden6 ddvodl', pre ktor6 je potrebn6 aj u nds sa zaoberaf problematikou
volnych radik6lov v potravindch
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-iFPITKA A vz-L2t)

S:udium suienia s predrikovanou vrstl'ou. Stfidiurn pentiv6ho su6enia.
r lf li r;ni uloha : ,,Vyskurn novl'cir techitologickf cii pL'r:cesor- za, udelorn preCiieni :r

ti:tniivosti pr:tr:avin a sp6sobcrr minimaliz6cie tr.zickych a nutridrich strit' )
:lta:iislava, Slovensk6 potrrrohospoclarsl<a i,ik:rd6mia - \,'iskumnj ust;rv- i_roTfat:ji1!ir.!k\..
1()b!r E4 s. il2 obr.. 5 t.ab, lit. t9

ire,,ia di:rstl<ovar zaveleir-ra sprava iiastl<o.;ej 'riloht . VJtslium Lr:pelny'cfi pochodo','
,, pr:'1r'avinalsllom priemysle" etapy 5 ..Optimaliz6cia priestttpu teplii a l61kl' pii
,,.'i'ii.rbe potlavin s prihliac.lnutini na livaiitu produ-ktr,r a jeho straLy", CieIom rikrl-r1.
,c,1 1:;fber rezimu susenia a irrislu-Sn6ho su5iaceho zar:iadenia. Sttidiurn sr-rienia

s pr.'efukovirnou vrstr.ou trrrtenzifikacia procesLl suSenia:r vpl1'v n:r l<','aljtu rr-*su-
ie::reiro prociuktu St[rdium rozpef,ovania potravin VJ'l]'povanie vedecke j proble-
r.naiitkl- rozperiovania a na zAkladei teoreticiiych predpokiadov skumanie zal<onitosti
r ozpedovania a volba spr'6vnlrcb. zikiadn.ich parametrov rozpeiovania Striclium
sr,iienja zelenin,r's prefuliovanou r,'rstvou. Suienie karot,l<-v a petr2lenr-r fluith-rym
:tposobom * su5enie zelen6ho hlaSku iluidnrim spdsobom. PckL,.st s rozpeiovanim
1:oilavin pie penov6 suienie V1'sledkl' pokusov R zayei'

[-]xllatnenie novych tcchrrolrigii tcpeluriho splacovania potravin pri vfrohe hotor-yc{r
ied:il. (Hlavna tlol'ra: .,V j-sliuLr nov(tch technologickl-cir procesoy za. iidclom pr'..:-
Lli2enia trvanlivosii poti'avin a sp0sr:rborr mlnirrralizAcre f)'zicl<vch a nuilrdnvr-'1.
-triir-. ')
llratrsiava, Slorrenski pol'nchospocliuska akaddnli;r - \Ij'sirumnv'Jrsl:tv potraviniirsl(\'-
lgrj:r 6+ \. :1.; :iri).. 5 gr'.

i,tri:stl;ovi'. spr.Jiva iiastkor,'ej u,Loh1 .,Vi;s[r-rm lepeLnlrch pi.ocesor. r.: potraviniirskcm
prrenr5.'sle"- Cielom rilohi' ]:otrr-r skfAtit ias tepeln6iro p6sobenia nir p[,11i1\-in:.-. -,.. -
1,-, r'r'ji preLlpoirlady na automa lize.ciu v.!-r'obnfch Linieh. zt. y(it h1,'gienn riyrol;n;clr
p,:o.eso\'. vvpliicovat niivrh ira:-anetrorr technol6gie tepelnej r.lpravi'hyclinl a,rri-
li|1I,,.,. r-)'scr,ioilckveninc'Lr L.r]ergiou, Pc;kusl's tepeLrou ul)tLlYLru liurcnicc a.]<t.ldir
p(.rlLl!r:,ou. r1'sokolrr:k';endnr:j en.'rgie. Filsc;benie :,'-cs|l{oftr:kl'endrle,.i i'rlef gie ll l
rl;irloorg;anlzriv V,vhodnoteirie siii:rctovaeicti pokusol, s indsom tepelne sprircn\ lrrvll-,
r'( energior-r ri'alej s novlmi zcmial.:mi a zem.ial<or'1.rrli hlanolliami 1,t)hociiiotcric
slil:i.r-r)\'aciclr ir.okusov s hii!iiorn :r iazuli<crri bLar..iiior anorr ll'solioflekyenirnriLL
(,ner.'llioLl Zhodnotenre vyslec.Lliir'"' nir-rh iL:r t'ealizircjLr a dai$i r''liskum .,' tejtD
rbl asii.

i(J\,aEiiAi(, { \,'z 12'l

Ohalovii tcchniha a prctikoldzne opal,renia - 1'yshum najvirodncjicj obalovei trcir-
rrik5 prc vlvoz a dovoz Fotrar-in.lrskycir vlil,rirko'q. a suror-in pre zahra-laiinS ob-
*lrGri. orie rtoi'an-:l; rra rozvojove klajinS-,
b.r'iltjsjlr.:r. Slor-en-cl."a poLnoirospodarska ali;rcLemia - \ri-siir-Ltitni [siav poilavint'il's:r,r-.
1!i6ii 96 s,. ? obr., 10 t:Lb. l0 ei . llt l.1tj

L-if.sllior,'i sirr';il':r fkrhr' - Vyslir-rni najuiinncjilch -si:osolritv rec-lecko-tcchr-riciie pcr-
il-l[rci a obr:L-rodn-r/ch strlior. s lozvojcvymi klajinanli r. odrrelr'i potl'aviniiislioir]'.
lilerJ':rranit: l.rorirznlcir procesoi'1to1'91.ych obalovictr mater';;ilor'a na\"rrhnLrl-re sp..)-
.tLrlli)\ ochIlirr- Llptimall:; acia oo:110r e j technilrr' p|e It'rz|e oclvel f iii i).Jtra!i,1iir'
rlre.rrl priernl:-luL :ilio miiso. ri-rlrel<arensLle vjrobl<r' zr poci lrisliurn nair hoc'lnc jiic:',
,r tiannych niirerrov pfe stf ole ll lion6trukcrq 1, poLr'at'ini1r'sko;r-r pliemvsle Pouzltie
oLlrl.r\- z bieleho p.le.ci-n-r l\o', e sni.ei']' r"rp y{'1r1;ji 1p', svyi'ci-r obalovych ou.ller'ijlc\, .l
irilenie porla-r in If Iinili, chr6mo-":rn-,. pir.ch. pI:rsi ick6 hmotr- * oba,lor:'i' nl:rilriiii
\ sesiranr(.ho pouTitia Skr-iBlll ircloL'ir:stj proti lior(izir pri plechorl-r Skf 3kr odol-
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nosti proti kor6zii vo vztahu obal-prostredie a vo vzla}rlu obal-obsah. Vplyv teploty
na kor6ziu bieleho plechu, mikrobiSlna kor6zia bieleho plechu. Skri5ky kombindcie
kovovych a plastickfch obalovfch hm6t. Ochrann6 ndtery pre strojn6 zariadenia
a konStrukcie proti staZenfm klimatickfm podmienkam. Vyhodnotenie vjsledkov
a z6ver

v essn. utel, vfz
vPl1'Y nt PouZitie
obalovych materi6l
stav obalovej tech:
polypropyl6n, poly
zmraStiteln6 f61ie,
telnosti obalovych
a l-iydiny, mlieka,
v obaloch. Z6ver

LIFKA, E.:

Zmrazovanie pomt
travin".)
Rratislava, SLovens
1969, BB s, 15 obr.,

Druh6 diastkov5 zi
nie novfch met6d
rnechanizAclu zmr
stdva z 8 zrnrazo,
Odskri5anie zariadt
zariadenia, odskrii
t1'mto sp6sobom
pre pre-rhdzhov6
iovych zrrazotra(.r
phriaceho a vypr6:

_tsYSTRICKA, E _

Enzymatich6 systd

Bratislava, Slovenr
1970, 191 s., 36 obr

Etapa 5. diasthove
diska potravin". I
r-rych informainlic
pri postmortalnyc
mdsa. Zmeny cher
medzi biochemick
mdsa. Sledovanie
torov, ktor6 na z
nia a predaja m
v6hovym a nutridt

KOLEEANIOVA,

Ovcrenie a \ryprat
denie moZnosti a .

Bratislava, Sloven
1969, 181 s., 42 tat

f-'ielom rllohy bol
nenfch obaloch ;

ohrevu. Na zakli
jednotlivi'ch kom

Bratislava, Slovensk6 polnohospoddrska ahad6mia - Vyskumn;f istav potravin6rskv.
1970, 57 s., 16 tab., ]it. 30.

Vyskum vhodnosti mdkk6ho obalov6ho materi6lu a zistenie zarudnej skladovacej
lehot;', v ktorej si eSte sublimadne suien6 potraviny zachovavajf svoju vysoku
akost. Vfznam baler-ria sublimadne su5enfch potravin do miikkfch obalov z hla-
diska malospotrebitelsk6ho balenia a predaja. Rozdiel medzi pevnlimi obalrni (ple.
chovymi) a miikk;fml obalmi - vfhody a nevyhody. Faktory p6sobiace na stabilitr-r
sublimadne suienfch potravin podas skladovania. Zvy5kov6 vlhkost, kyslik, teplota.
voIn6 radikdly. PoZiadavky na obaly - ochrana proti vlhl<osti, kysliku, svetlu,
ochrana proti mechanick6mu poSkodeniu produktu, Iahkost a pevnost obalu, ochra-
na proti kontamin6cii mikroorganizmami a inymi Skodcami a pod. V skladovacicl-r
pokusoch bolo 5 druhov sublimadne su6enfch hotovych jeddl a 4 produl<ty subli-
madne suien6ho ovocia a zeleniny. Analyticke rozbor;. skumanycl-r potravin Zhod-
notenle vlfsledkov a zaver.

TVAROZEK. V.: v2-124

\ryvoj ohradovej palety (obalovjch prostriedkov) na skiadovanie jablk.
(Hlavn6 tiloha: ,,Vyskum novfch technologickych procesov za ridelom pledlZenia
trvanlivosti potravin a sp6sobov minimaliz6cie f1'zis6y'.n a nutridnych str6t.)
Bratislava, Siovensl<6 polnohospod6rska akad6mia - Vyskumny fstav potravin6rshl',
1969, 46 s., 3 tab., lit. 10.

Cielom r-ilohy bolo vyrie5if naliehavri potrebu vj'voja najprogresivnei5ich obalovl,-cir
prostriedkov (ohradovej palety, spevnenfch klietoh) pre novovybudovan6 izoter-
mick6 prefabrikovan6 sklady na ovocie a zeleninu. Sfdasny stav obalorrej technil<y
a obalov6ho hospod6rstva v tuzemsku. BeZn6 rozdelenie obalovycl-r prostriedkov n:r
ovocie a zeleninu. Z6kladn6 terminol6gia mechanizovanej manipuldcie na riselir-r
skladovania ovocia a zeleniny. Hlavn6 zasady normahz6cie obalovych prostriedkor-.
Normy obalovych prostriedkov na ovocie a zeleninu Obalov6 prostriedkv na do-
pravu a uskladnenie ovocia a zeleniny rr zahranidi. Rie5enie Specifickych problemov
obalovycl-r prostriedkov pre izotermick6 sklady Spevnena klietka, stlpikova a sie-
tov6 ohrada.

PALENKAR, P.:

Sklaclovanie sublimaine su5enych potravin

YZ-T2?;

balenych rlo miikk;ich obalov.

vz-125

svete, spbsoby
,,Urdenie moZ-

potravinarskl',

KOZMAL. V:

Yyvoj novych obalovych materidlov, prieskum balenia v CSSR a vo
balenia najd6leZitej5ich potravindrskych ploduktov. (Nazov irlohy:
nosti a 1'ypracovanie novych rnet6d zrntazovania potravin".)
Bratislava, Slovenska polnohospod6rska akad6mia - Vyskumny ristav
1970, 702 s. 20 tab., lit. 101.

Studijnd spr6va etapy 6.4 ,,Vfvoj novfch foriem obalovdho materi6lu z hlinika a
prieskum balenia do plastickych hmot v eSSn a vo svete." Cielom bolo podchy-
tenie obalovjch materidlov u n6s dostupnych na balenie potravin. Vyvoj obalovej
+,echniky vo svete a v eSSR NajprogresivnejSie a najpou2ivanejdie sp6soby bale-
nia potravin vo svete, aplik6cia a moZnosti zavidzania novfch met6d balenia
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v CSSR. Uiel, vyznam, funkdnost obalovfch materidlorr. Vlastnosti potravin a ich
vplyv na pouZitie obalov. VSeobecne o vlastnostiach obalovych materialov. Rozvoj
obalovfch materiAlov a ob_alovej techniky. Sp6soby a ekonomika balenia. DneSn;f
sta't' obalovej techniky v eSSR vo svetovej relacii. Obalov6 materi6lv polyetytdn,
polypropyl6n, poiystyr6n, polyamidy. PVC, kombinovan6 materi6Il' - lamin6ty,
zmraStiteln6 f61ie, celofdn. papierove obaly, sklenen6 obaly atd. Posridenie pouZi-
telnosti obalovfch materiAlov. Balenie chleba a pediva, rrdsa. mdrsovych v;/robkov
a hydiny, mlieka, ovocia a zeleniny. balenie no1o1'!ch jed6I. SterilizAcia potlavir
rr obaloch Z6ver.

LIFKA, E v2-126

Tntazovanie pomocou kontejnerov. (Hlavnd rilol'ra: ..Nove forrny konzervacie po-
trevin".)
Bratislava, Slovenska polnohospodArska akademia - V1iskumn11, ustav potravinarskr.,
1969, 88 s., 15 obr., lit. 22, priloha: vykresl'.

erecnA spr6va diastkov acova-
mrazovania potravin". ia pt.e
ovania v tunelovlfch pcrzo-

stava z I zmrazovacich kontejnerov, z plniaceho a vyprAzdiovacieho zariadenia
OdskuSanie zariadenia v prev6dzke v mraziarenskom zilvode Mochov. Automatizdcia
zariadenia, odsktiSanie vykonu zariadenia, sortiment vfrobkov. kto16 je rnoznti
lymto spdsobom zmrazovat. Odskri5anie previidzkvschopnosti zmrazovacej Iinl<-t
pre previrdzLov6 vyuZitie v mraziarni Olomouc pri zmrazovani v novych tune-
lovych zmrazovadoch. DorieSenie univerzalnosti pouiitia zmrazov:rcich kontejnerov,
phri acel-io s rryprazcliovaci el-ro zariad enia.

BYSTRICKA, E - KLEMPOVA, F,: VZ-127

Enzymaticl<6 syst6my, ktor6 sa zriiastriujti pri zreni a krehnuti rnd.sa.

Rratislava, Slovenskd polnol-rospodtirska akad6mia - Vyskumnf ristav potlarrinarsli"r',
1970, 191 s , 36 r'lbr. ]it. 384.

Etapa 5. diastl<orrej ulohl'2: ,.Stucliun-r enz.vmatick;l'ch systemov, vyznamnych z hla-
diska potravin". Ide o Studijno-vyskumnr-i spravu. Stridium a spracovanie dostr.rp-
r-rych informacnfch zdrojov o dinnosti enzymatickych sltstarr, l<tor6 sa zudastiuiu
pri postmortdlnycl-r zmendch svaloviny mdsa so zameranim na zrenie a krehkost
mdsa Zmeny chenrickych a fyzik6lnych vLastnosti bielkovin pri zreni mdsa, vztahl'
r-nedzi biochemickly'mi vlastnostami, vplyv vody' a anorganicklfch soli na krehkost
mdsa Sledovanie postupov v postmort6lnei svaLovine, dasu zrenia mdsa a fak-
trorov, ktor6 na zrenie p6sobia. Rie5enie novej technologie spracovania, skladova-
nia a predaja mdsa. Zintenzivnenie a zefektivnenie v;iroby mdsa a zabranenie
vdhovym a nutliinym stratdm. Ziver a navrh na dal5i vyskum

KOLECANIOVA, V.:

Overenie a vypracovanie vhodneho sortimentu pre zmrazovanie. (Ndzov irlohr' .,Ur-
ienie moZnosti a vypracovanie nov;ich rnelod zrnrazovania potravin ")
Bratislava, Slovensk6 polnohospodArska akad6mia - Vfskumnj ristav potravinarsky,
1969, 181 s.. 42 tab . 17 gr.. tit. 180.

Crelom rilohy bol vfskum a vyvoj nov}ich typov mrazenlich hotovjch jed6l v ile-
nenj'ch obaloch z hlinika a in1i,'ch obalovych materidloch s moZnostou priameho
ohrevu. Na zdklade vysledkov vyskumu, rychlosti zmtazovania a rozmrazovanir
jednot).ivych komponentov, vypracovanie navrhu na skladbu pokrmov rr dlenenych
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miskdch. Navrhnuty sortiment vhodnf tak pre malospotrebitelov, ako i velkospo-
tlebitelov s ohladom na predaj v automatoch. V;irobky zodpovedajfce poZiadav-
k6m raciondlnej vfZivy. RozSirenie a skvalitnenie sortimentu mrazenfch hotovfch
pokrmov. V1'pracoVanie ndvrhov THN - materiSlovych noriem na 1000 kg vyrob-
liu, ako i technologickfch postupov ako podkladov6ho materiSlu pre cenove ria-
denie. Ekonomick6 zhodnotenie, zAver a n6vrh na realizaciu.

TVAROZEK. V.: vz-t29

Urienie moZnosti vypracovania novjch metrid skladovania potravin v potravindrskom
lrriemysle. (H1avnd riloha: ,,Vfskum novych technologickych procesov za fdelonr
predlZenia trvanlivosti potravfn a spdsobov minimaliz6cie tyzick-ich a nutridnych
strdt".)

Bratislava, Slovenskd polnohospoddrska akad6mia - Vyskumny fstav potravin6rsky,
1970. A3 s. - 25 obr., 16 tab., lit. 15.

ZaveretnS sprdva diastkovej ulo}ry ,,Zisiovanie a minimaliz6cia fyzicklch a nutrid-
n;ich str5t od suroviny k spotrebitelovi pri vybranych druhoch ovocia, zeleninl-,
zemiakov a dal5fch potravin." Cielom flohy bolo zdokonalenie chladiarensk6ho
skladovania ovocia a zeleniny uplatiovanim novych technologickych prvkov. pre-
dlZenie richovy ovocia a zeleniny a obmedzenie skladovfch fbytkov na minimurn
pri maximdlnom zd.chovani nutridnfch a biologickych zloZiek. Sridasny stav tecl-r-
niky a probl6my skladovej technol6gie. Technologick6 a hospod6rske vfsledk1"'
nplatnenia PE folii na velk6 ndkladov6 jednotky ovocia. Princip jednoduchej re-
gulScie skladovych atmosf6r. Sp6sob a rozsah uplatnenia regul6cie atmosf6ry PE
iiiliami. Ekonomickf efekt novej technol6gie. Elektronick6 diferenci5lne zavlhdo-
vade. Vfskum moZnosti uplatnenia elektroaerosolov. Popis strojn6ho zariadenia. Vli-
sledky porovnavacich pokusov dlhodobej richovy ovocia. Vfsledky z6kladnych cl're-
mick.i'ch rozborov a mikrobiologickej kontroly ovzdudia. Skrimanie zavislosti kon-
zistencie ovocia a sledovanie enzymatickej aktivity. N6vrh na dalSi vyskum.

KAEENAK. I vz-t30

Obalov6 technika a protikorr6zne opatrenia - qiskum najvhodnejSej obalovej tech-
rriky pre v'lvoz a dovoz potravindrskych vfrobkov a surovin pre zahraniinf ob-
cbod orientovany na rozvojov6 krajiny.

Rratislava, Slovensk6 polnohospoddrska akad6mia - Vyskumnli ristav potravin6rsl<1'.
1970. 73 s.. 19 diagr., 11 tab., lit. 15.

eiastkova zaverednd sprdva rilohy ,,Vfskum najridinnejiich sp6sobov vedeckotech-
nickej pomoci a obchodnfch stykov s rozvojoqimi krajinami v odvetvi potravi-
n6rskom". Sledovanie kor6znych procesov r6znych druhov kovovfch obalovych ma-
terialov. porovnani.e bielych plechov a hlinikovych plechov. Zistenie najoptim6l-
nejSej povrchovej ochrany kovovfch obalovfch materi6lov proti klimatickym vply-
vom ich kombinaciou s plasticklimi hmotami a infmi ochrannfmi prostriedkami.
Viskum dodasnej ochrany pre konzerv6rensk6 vyrobky, balen6 do kovovlfch oba-
lovfch materialov so zameranfm na v'fvoz do rozvojovfch krajin. Specifick6 vlast-
nosti obalor')tch materi6lov pripadne vfrobkov. Zistenie moznosti ochrany bieleho
plechr.r a hlinikov6ho plechu prostriedkami na b6ze epoxydovej Zivice, Kovofixu,
Umacolu P a striebrolaku. Vfskum kombinovanych materidlov. Sledovanie kor6znej
odolnosti a moZnosf pouZitia zmesi polyetyl6nu a paraffnu na ochranu bieleho plc-
chu v r6zn1'ch vahor.ych pomeroch. Zistenie vhodn6ho prostriedku dodasnej ochran-v
na b6ze ce1ul6z1- a inych prostriedkov pre biely a hlinikovy plech. Rdzne druhy pa-
piera s nanosom pol]'et){6nu. vyparovacich inhibitorov a dal5ich impregnainfch
ci nidiel.
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Sur-c, S.:

Vplyv rozliin;fch mra
dovania. (eiastkovd rj
zovania potravin".)
Bratislava, Slovensk6
1970, 137 s., 34 tab., 2(

Cielom rilohy bolo zj
v;fznamn6 nutridn6 fi
gick6 postupy a roz1
nych sp6sobov zmraz
druhoch ovocia a zel
tenoidovvovocia:
na tlchovu chlorofylu
nologickeho v;fskumu
zova(.a, kde sa ako ch

KLEMPOVA, F.:

Stridium enzymatick:ir
kov6 riloha: ,,Vfskuma vlastnostf niektorir
pa 5.: ,,Shidi,.tm err5irt
Bratislava, Slovensk6
1970, 131 s., 91 obr., 49

Cielom rilohy bolo zil
nych zmen6ch svalov
nia mesa vzhladom I

sa zmeny pH, glykog(
viazat vodu, aktivitu
-,tiazanej a ich vzS.jom
linou mliednou, obsahr
6zy. ako i schopnostor
nej vody a dasom sk
volnej a dasom skla
prfp. teplotou nebola
vy5Sich tepl6t na zrfc
ciovania m6Ze mat d6l
prip. zadiatodnli obsah
zvierala priamo pred z

SICHO, V.:

Vyskum en4imov v1i:
moZnosti a vypracovar
Bratislava, Slovenskd .

1970. 73 s., 37 obr., 6 t:

Vypracovanie metodik
titativneho vyhodnoco
finovanrl elektrofor6zr
s fotometrickym vyhc
enzlimov Zivodi5neho Itive izoenz,fmov pre
najmd mdsa. Pokusy
sledkov a z6ver.

42



\.rlr r lrrziiirl.v('h nltaziarenskich telrlot na irchor.u potravill podas cllhoclob6h6 skla-
'r-.itia. C-1,:iil'rrii iiloira: .U|denie niolrLostr .l \-\r)fitccr\':rrLie nc;r,ch mc'.foil zrrul:,

'' " 
ri] .t1 ttt l

: r', t'nsliri poh-iol-rospociiLrsLia illii-.cLerrjr' - \rtslir-rrtn\- usllr- irolr lrvin:irsr:r
I ;l - ll 1,rb. 2ll 9r"., lit l9

, :r lLlolr r lrolo zistit vplr'r. razn\ ch spa)sob()\- zill i,z{ivilniit. teplot)' lr ilisu Lr::

- -. .:rilr' lr[1,riane Iak1.oL1, a enz]-nraticlie s,i si6rlr'. Pcd)ilariy pr'€' DOve teuhr',Ulr;-
. -1,,:!L-,1)l-u Iozsirerie sortimentLr ln|a2:cnl:ch vj-rrrblior'. Str,rrlium !t)l]'\'r.r |oz'
| \ll()sr-)ur)\'zn|ilzo\raltiir. 1r:plot,r. u iasLt rr:r alchovLl aDtolil'anctt. rro vvbt'auyciL

r r 1)\ r)('ia :t /-eleilltl\ \rrth'r' bl.rnirio\ i[-ti:r. tep]oL\' :r diLsr: Da rrcho\rll lii|i i-]-

:'. rla,r r- or, oci a zelenine a betaninlr v delvenej repc- VpI),v teploh' l diislr
.',r r vLr chlolofl'lu v blaniirov ane j a nelrlanSilcn-anej zeleninc. \'--( s1edk.r' trcl:

- : clic,l-,o r,'Vsliumu boli vvuZitc nir llr'ojel(ciLr a zhoiot.cDie prototlpot.iilto ;rntr a
' .:i. licle sa alio chlildivo LrolLZir:it klalt:rhti' cltLsik

, .lIP()\''.l, 1'

lrlclium errzyrnaticlitch sy'sternor a zr]ricu plebiehajriciclr pri zreni m5sa. (eiasr
' tiLohir' - \/i'skrLm tecJrnologicli;i'('h l)ostr-Lilo\ t'r'r'obv erLzlntaLticlij'cir plepariitr;i
' t,isinosl-i niclito|ich eirzr;matickl'ch s!'s1t'lno!' potl ir\.inlrrslit'ch r"'ri|obLioY E1i.
r : .Stirclir-Lm enzr-r-ntrticli'i'ch sr-stenro',. t'" zt',anrn!t h ;, hlaclislia i cho, J- i)otr a\-iir

,, .iavl. Sioricnsliii polnohtrspOcllnsli:r aL(adr'll'!l - VyshrrLnnv irsllr-r, potr;rvj rr]u'slir''. , i.il s. l)l oirr' 49 '.i;.b li1 lJl

. -- , r-r irI,.l[-Li- bolo :zlslii enzl il:rr.ic](rl sr-rsf irvr l;Lor e sa zLriaslirr,rjLL pl r l)osinrLrr t.rl
i . zrn,.:nAc'h svalot'irrl so zletelom rjir \'\'l', olenii- pocli'niencli optintalrziicie zi r-
, -,1-isit vzhl:iilon-i nlL poZaclovurru lir iihtn :r z,ni).entt, r'rihovfcli slr':tl Slc:clcir;rlr

- , arril\ oll r11v1i096r.,rL Leclnliuiucic b CuLir!r,- LiYs|linr urlieiDej scLropLr(rs1 i tLr,r:.:r
,.ii,'. !:odu. aiitivilu r\'I])-azr'. rr)clolrrzl', hr-.sokiirdzv. zmt'n,v obsiihu voci.\' volndl
,.r :ej tL it h r-zajoLnli-c,'h r-zLlriror ZistiliL sr iLlr,rlirull zii\ islost lnecLzi yrli li hi :r-',

rrr,,r r-r--'ijednrru. obs;rholr:llvk(ig6nr-r:L Lrr,selinor-r tnLirrinou,:Ll<{irritou aLclcIlizr'. A'l'P
. irrio L sclroi;ncstori rllisa Vi:rziri t rrcLlL l asp ui.lr Tal sr -f aYr-r ir r)l):ral.rom !iir:.a,
, i rclr iL d:rsom sltL;rclovenirr Zistillr s:L l.rliiLnt:i zavislost tnedzi obsahonr vor'"

' ,i:r i ir iasom slilaclor::rnia i\Ir'(lzi iiiili\ ir(,Lr nerokinazt' rr dit'.onr slil:rriot-anii,
\),,: LeplotoLL ir.:bollt zis'rr'ni ni,luliii zi:r islr.t \-. sLectiit. 1-roliLLstrr' lrotr-r ciili r-1-.ir--'
, s']ri ir lclriirl liL z:r vclrlenrc. plieirt'l-tu zir ri:r nlisll Zislilo sa, zc oliti'rtr rLobv slill

, : :- "a mrrzc ntirI rlole,,:itu ,llrihrr i-.l i zi t ! L liL eh iost j i'r'r:is:r. lL,j poirliLt ir. z-r ie|lrt .r

- i.r zaiiiriocn;i'obszth glvliLrgcru rr iir,selLr-Lr rnLjt'i'nei iilotc's[t Lt]'irzo!al('Imi slilYi
t-::ta ltiiltit-t,r 1tl'eti zlititLlr..

;(-:t(). \ YZ)t,
I rsliitnt elzltnot r.i'z.rirrnirych z hlatlis!.a lrotlalirt. (Ciirsllir,a Lil,,l-,a: .-Uri:.i'r::

, it: rsti it \ \-ililiCOvan r. nrtr,,vr'lt rnelOil Znu:rZi)\-iritiir. 1tO1r..rr. it-t" )

il;.,...rav1,.,\lor-cnsli;i itoiLrOirosltor-liLrsii;r.rt.:acl.rtiirr - \'rsiritlntl L-islrr..-,rfi r\-rr;ri\r-\
l";'' ;l s rl? rrl;r {j 1i..L lji :+(j

, ,; i.arr\itnir. n).tto(irk, elt'lit|ojoLtiic'lielrr cLt,Lellltr .tocrizvrnor s irt.zit:l:Lou iir rr-,-
L:,1,i. . ir.rllo ., r irodnocoi'lnirL Vvbe| r liortLreirI rrLrsiirL i', lli'os1r'(:'dil 1)re \'.,-SSiL. {lt,

( :Lnir elr,!itLololaz.Li Ii(rnjtritlili:i iilliLli:ri i1 .rirrL'-L Liirl():1'rLie stit .rtr il lr r:ri\: ,r'.
r L,-rirn'reir i<ri.rrm v) iroclnocovanir-n \/i'L>r'licot irnil clr,lenir. cilzlrnl\'. r'r'spt'liti',.. lii,
- r : .-..i\' 7-tr L,ciitrel',o D()\'c(lr, llxirt:rir-rieeiltill r\iler ie(lnoliivl'c'h c1i,,.., rii, ,r r ' silri'

,. a rroc'nzl'lnov I-rl (' t'Locjriotlnie. l'r'zicllrgiclir'hl slilr'Lr lionzetr':it ottsl'i'c'lr sirtL)\ L)l

r-:- ir nriisii Prii,.t:i s ntliilrr i r)r'giir rlli it
,:,,\ i ,-/i I (:.i

lrr'' ritl.'rr-rr lliis()rrl Vr-lrotlr.rtiellre

)



VASICOVA-KOSTOLANSKA, J.: vz-l:) +

flplatnenie nov;ich technologii tepeln6ho spracovania pri vjrobe hotovjch jetldt.
(HIavn6 uloha: ,,Vfskum novfch technologickycl-r procesov za udelom pr:ecii-
2enia tnranlivosti potravin a sp6sobov minimalizAcie fyzicl<;ich a nutridnych stret- )

Bratislava, Slovenskd polnohospodarska akademia - V1i'skumnf ustav potravinArsl.,r-.
1970, 49 s , r7 tab., lit. 28.

Ciastkova sprAva tiastkovej ulchy ,,V:fskum tepelnfch procesov v potravindlskon-r
priemysle". CieIom flohy je skr:itit das tepelneho p6sobenia potraviny, vytvorit.
predpoklady na automatizdciu vfrobnych liniek, zv:i'iit hygienu vfrobnych proce-
,sov, vypracovaf ndvrh parametrov technol6gie tepelnej pripravy mAsa a pril<rmol'
r'Izsokofrekvendnlim vlnenim. Zhodnotenie skladovacich pohusov pri -18'C s h.'. -
dinovyr-r-r mdsom tepelne spracovanfm pomocou vysokofrekvendnej energie, \i-
hodne je tepelne spracovat vf energiou kurence. potvrdili to sliladovacie pokusv
podas 10 mesiacov. Nevhodna aplik6cia vf energie sa prejavila pri kadacom mdse
pre nerovnomerne rozloZenie dieiektrickych vlastnosti jednctlivych zloZiek tohr,o
mdsa. 'fechnologicke pokusy s tepelnou fpravou r6znych druhov privarkov spr:a-
covan;ich vf energiou. Na zdver piitrodneho pldnovacieho obdobia sa ulobili porov-
nania dosiahnutfch vfsledl<ov ziskan;ich na 10 kW vysokofrekveninom zariacleni
GUM 10 s vysledkami ziskanymi na 15 kW vysokoilel<vendnom zariadeni GUM 1l
Ziskan6 poznatky na zariadeni GUM 15 shiZili al<o podklad pre ekonomicku St[cliLr
ZAver - zhodnotenie vysledkov - navrh na dalii vy'skum.

FEPKOVA. V.:

Ilkonomickd Studia pri uplatfovani vysokofrekvenbnej energie. (Hiavn6 riloha: ,.Vj-
si<um novjrch technologickych procesov za irielom predlZenia trvanlivosti potrar-in
ii sposobov minimaliz6cle lyzickych a nutridnych str6t" )

Bratislava, Slovenslid polnohospodS:rska akad6mia - Vyskumn;i istav potravin6rsliy,
l9?1,, B1 s.. I1 tab.. 2 gr' . lit. 42

Studi;n6 spr6va. ktorej cielorn bolo ekonornicke vyhoclnotenie ndkladov novei tech-
nol69ie tepeln6ho spracovania potravin vysoJrofrekvenanou energiou. Ekonomicke
hoclnotenie n6kladov tepeln6ho spracovania potravin pomocou vysoliofrekveninej
energie na zdklade vysledkov. ktor6 sa dosiahli na najvikonnei5om zariadeni u nas
GUM 15 Ekonomick6 hodnotenie priemyselnej aplik6cie vysokofrekvendn6ho zaria-
cienia o vrikone 100 kW pri blan5irovani zeleniny v mraziarenskom priemysle
Z celkov6ho ekonomick6ho zhodnotenia nAhladov na vysokofrekvendny ohrev r'_,--
y:lyva. 2e relativne zvySenie fixnych a premenlirr;ich nakladov bude na jednotl..Lr
r';.irobkr-r klesat rastom objemu vfroby, vyuZivanim optimdlnej vyrobnej kapacii;
r'1'sokofrekvendnlich zariadeni viacsmennou prev6dzkou a propoi'ciondlnl'm .orO"-
lenim rryrobneho programu po obdobie celeho roku. Su tu aj ine nev)'iislitelnc
laktorv. ako zlepSenie pracovnych podmienok, zvySenie hygieny vyrobv, zachovanic
nutriinej hodnoty a organoleptickych vlastnosti lr5irobl<ov oSetrenych 'r'1'soJ<ofrell-
vendnou energiou.

SEPITKA. A VZ-I\F,

Stirdium dehydratdcie s prefukovanou vrstvou zeleniny a ovocia, (H1avn6 riloha:
..Vi'skr.rm novych technologickych procesov za udelom prediZenia trvanlivosti poti'a-
r-in a sp6sobov minimalizricie lyzickych a nutridnych strat ")
Bratislava. Slovenskdr polnohospodarska akademia - Vyskumnf ustav potraviniirskl-,
1970. 109 s. 23 obr., 1 sch., 25 tab., ]it. 27.

Stvrta diastkovA zaverednA spr6va diastkovej ulohy ..Vyskum tepelnych pochodov
.,' potravin6rskom priemvsle". Etapa 5. ,,Optimalizdcia prestupu tepla a lStky pri
1'lirobe potravin s prihiiadnutim na kvalitu produktu a jeho straty." Cielom riloh1-
bolo objasnenie termodynamickych javov pri pochodoch, kde sa uplatiuje prestup
tepla a vlhliosti. a to vo vztahu k nutricnj'm, f1'zikalnym a chemickym zmenarrr
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GRODOVSKY, M

Vplyv teploty a
skum novych tec
:r sp6sobov minin
Brabislava, Slover
1970, 56 s., 3 obr.,

Ciastkova zixerei
vinarskom priem'
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SALKOVA, Z.:

Yyskum a vyuZiti
mii,sa. (Hlavna ri
nArstve".)
Iiratislava, Slover
i970. 64 s., 43 obr

Ciastkov6 sprAva
binacii s teplom
RP 52. ktor6 bol
etape nadvezuje
hoviidzieho miisa
ladiadn/ch zmier
v hovddzom mds,
clavky v rozmedz
po oZiareni a v
Juceho Zrarenia
400 a 600 krad

I)I\VI,IKOVA, A
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7970.77 s.. 4 obr
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potravin, a n6jdenie z6vislosti pre intenzifik6ciu a optimalizaciu tfchto pochodov.
BioinZinierske hladiskd a ich realizScia pri dehydratScii zeleniny a ovocia. De-
hydratacia pevnlich kriskov ovocia a zeleniny. Dehydratdcia ovocnfch Stiav. Valcov,S
suSenie atmosferick6 a v5kuov6, penov6 suSenie, nepretrZitS explozfvna metoda
suSenia, sublimadn6 suSenie. rozpra5ovacie su5enie, spdsob dosladzovania koncen-
tratov Stiav s dosuSenim, niektor6 aspekty balenia prdSkov a ich kvalita. Vyskum
suSenia hr-ib a mdsa. Mikrobiologick6 hodnotenie su5en6ho ovocia a zeleniny. Tech-
rrologickoprev6dzkov6 sch6ma linky na spracovanie cesnaku. Zhrnutie dosiahnutfch
irysleclkov za pdtrodn6 plAnovacie obdobie.

GRODOVSKY, M vz-r37

Vplyv teploty a iasu na kinetiku biochemick;ich pochodov. (Hlavnd riloha:,,Vy-
skum novych technologickych procesov za ridelom predlZenia trvanlivosti potravin
:r spdsobov minimalizdcie fyzickycl-r a nutridnych str6t".)
Bratislava, Slovenska polnohospodiirsl<a akad6mia - Vyskumn;i ristav potravinSrsky,
1970, 56 s, 3 obr., 27 tab , lit. 2l

Ciastkova zdveredn6 spr6va diastkovej ulohy ,,Vyskum tepelnfch pochodov v potra-
vinArskom priemysle". Cielom ulohy bolo navrhnrit prietokove zariadenie na vyso-
kofrekvendny ohrev kvapalnfch vyrobkov. Pokusy s pasterizaciou, respektive steri-
lizaciou ovocnych Stiav a pretlakov. V spr5ve sri zhrnut6 vysledky ziskan6 na zarra-
deni GUM 25, ktore sa adaptovalo na prietokovri sterilizdciu, resp. pasterizdciu
kvapalnych produktov. Vfsledky ziskan6 pri z6behu zariadenia. Pokusy s pasteri-
zdciou modeloveho cukorn6ho roztoku, mlieka, jahodovej, ribezlovej a paradajkovej
Slav5r. N6vrh zariadenia na kontinu6lny ohrev kvapalin vysokofrekvendnou ener-
giou s prikonom 15 kW. Srihrnn6. spr6va za uplynulu piitrodnicu.

SALKOVA, Z.:

V:fskum a vyuZitie ionizujriceho Zialenia v kombindcii s teplom pri richove balen6ho
mdsa. (Hlavn6 uloha: ,,VyuZitie r6dioizotopov a ionizujriceho Ziarenia v potravi-
nAi'stve".)
Iiratislava, Slovensk6 polnohospoddrska akad6mi" - \rfskumnf frstav potlarrln6rsky,
1970, 64 s., 43 obr., 23 tab.. lit. 25

Ciastkovii sprava diastkovej riiohy,,Vliskum a vyuZitie ionizujticeho Ziarenia v l<om-
binacii s teplom pri uchove baleneho rndsa" bola rie5end v r6mci hlavnej ulohv
RP 52, ktor6 bola zaradenA do liomplexn6ho planu RVHP. RieSenie rilohy v tejto
etape nadvdzuje na predch6dzajLice prace a bolo zamerane na probl6m oZarovania
i-rovAdzieho mdsa za udelom predlZenia jeho skladovatelnosti a na sledovanie post-
ladiadnych zmien z hladiska kvaiity mrisa Sledoval sa vplyv Ziarenia na zmeny
v hoviidzom mese pri 3 dAvkovych intenzitdch cca 0,27,0,67 a I,4 Mradh a vplyv
davky v rozrnedzi od 400-1000 krad pri najrryiSej ddvkovej intenzite cca 1,4 Mradlh
po oZiareni a v priebehu skladovania. Vysledky potvrdili priaznivf vplyv ionizu-
jr.lceho Ziarenia na predlzenie skladovatelnosbi pri teplote 1 'C a d6vkach oZiarenia
400 a 600 krad Stvorn6sobne. N6vrh na da15i vyshum.

v2-139

Sleclovanie zmien aromatick*ch l6tok jabik poias vegetdcie, dozrievania a sklado-
vania a vypracovanie objektivnej metr6dy pre sledovanie aromatick:fch Litok jahdtl.
(Il1avn6 riloha: ,,Vyskum r-rovych technologickycl-r procesorr za ridelom predlZenia
1r'v:rnlivosti potravin a sp6sobov minimaliz6cie fyzickych a nr-Ltridnfch strdn".)
I-1ratislava, Slovens.hii polnohospod6rsl<a akad6mie - Vyskumny fstav potravlndrsl<y.
7970,77 s., 4 obr.. 13 tab, 31 chromatogr., 1it. 54

eiastkovA z6veredn6 sprava diastl<ovej ilohy ,.Stridium zmien chutovych. aromatic
l<5rch a farebnych zloziek potravin". Cielom flohy bolo zistit zmeny v alomaiicklTch
titkacl-r jabik podas dozrievania a skladovania za r6znych podmienok. spresnenie
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analytickich met6d. Dalej preskri5at delenie antokyaninov;fch farbiv jablk a vypra-
covaf objektivnu met6du pre sledovanie aromatickych lStok jab1k. tz sprAve sri
uveden6 vysledky sledovania aromatickfch l6tok Styroch sort jablk podas vegetfcie,
dozrlevania a skladovania. Zrneny aromatickfch l6tok jablk volne uloZenych v deb-
n6ch, v chladiarenskom boxe pri 0 aZ 2 "C, dalej uloZenych v atmosf6re CO2, N2
a pod polyetyl6nom. Pokusy sa vyhodnocovali jednak ldasickymi met6dami, jednalt
met6dami chromatografickfmi (papierovou, na tenkfch vrstv6ch a plynovou). DeIe-
nie antokyaninovfch farieb sledovanych sort jablk pornocou papierovej chromato-
gralie. Vypracovanie najvhodnej5ej met6dy na sLedovanie aromatickfch l6tok v ja-
hodSch sorty ,,Senga Sengana".

JAGER, vz-140

Fluitlne zrnrazovantie potravin na zariadeni Rotofluid. (SamostatnS h1avn6
,,Nov6 formy honzervdcie potravin".)
Bratislava, Slovenskd polnohospoddrska akaddmia - Vyskumny fstav potravin6rsl<i'
7570, 47 s., 13 obr., 3 tab., vykresy, lit. 12.

Ciastkovd sprdva diastkovej flohy ,,Urdenie moZnosti a vypracovanie nov;7ch meb6d
zmrazovania po'travin". Cielom etapy 3 bolo vyuZitie fluidn6ho principu v potravi-
n6rskom priemysle pti zmrazovani, overenie fluidn6ho sp6sobu zmrazovania potra-
vfn na zariadeni Rotofluid a vylep5enie jeho parametrov. Rekonstrukciou stdvaju-
ceho Rotofluidu stripol vlikon asi o 50 9b, do je znadn6 zvy5enie a za danfch okol-
nosti maximdlne. Rotofluid shiZi na zrnrazovanie sypkych hm6t fluidne schopnych
do vfkonu 800 kg/hod. Cielom etapy ?. boli funkdn6 skriSky chladiaceho zariadenia
pre chladenf dopravu pomocou kvapaln6ho dusika. Chladiarensk;i' prepravnik sa
pri preprave na dialkovych tratiach plne osveddil. Funkin6 sl<f5ky uk/azaL1 Le
zariadenie pracuje spolahlivo a podas 15 minut bol vychladenli cel;i priestor pri
okolitej teplote 20'C na teplotu -lB'C.

Novinky zo zohrcrniEnei literat(try

LACAN, M. - STOJAK, Lj.

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

Fre svoje obsiahle a rozdielne spektrum biologickej pOsobnosti vitamin E je i dnes
predmetom intenzfvneho vyskumu, zv165t pokial ide o jeho biologick6 p6sobenie.
O mechanizme tejto pOsobnosti, o rllohe a vfmene l5tok, o ridasti v resplradnom
retazcj. a pod. existuje mnoho te6rii, av5ak e5te mnoho zostdva neobjasnen6. Pravr
preto sa t6to oblast najintenzfvnejSie skrima. V tomto spracorzani predkladdme
prehlad o pr6cach z oblasti tohto vitaminu, jeho chemizmu a biologich6ho vizna-
mu. Poddva sa strudny prehlad met6d jeho ziskavania a prehlad analytickych
me.i6d zisfovania vitaminu E v syntetickich prepar6toch a prirodnfch prameioch.

Verfahren zur Herstellung von insbesondere als Eiersatz geeigneten Niihrmitteln aus
einem Geti:eideextrakt. (Postup na vyrobu Zivnej 16tky z obiln6ho vytaZku, vhodnej
a,ko vajedn6 n6hraZka.)
Die Miillerei. 23, 1970, d. 5, s. 116.

Predmetom patentu je vyroba obiln6ho
enzymov Obiln6 zrna sa nechajir naklidit
filtrSciou ziska tekut;i substrat- Uvddzajf
kr6movych vyrobkov, jogurtu a pod. Tento
v tomto stave pridat'at do vjrrobkov.
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vftaZku z mlynskych odpaciov porrrocou
a po SpeciSlnej technologickej riprave s:r
sa priklady pcuZitia pri vyrobe chleba,
obilnf extrakt moZno tieZ suBit a priamc

TL{LL, R. L. - OSER

The safety of flavourj
The Flavour Ind., 1, I
rit. 27.

Chutov6 a aromaticke
pinl' latok, ktor6 sa
pletoZe niektor6 z n
vopred podrobit d6kJ
Setrit na distotu. Zv
sa nahrAdzajri chemir
sia bezpednostn6 prt
pouZivat. Prehlad o
chutovych 15tok a e>
informativnou dinnos
nosti pracuje tzv. I
je bezpedn6 alebo n
potraviny si vedie
pracovala Fema, dopl
to dvoch testov sri l

matick6 lStky v potra

IIakko New ft

Agricult. Res., 18, 196

V Japonsku bola z
zistencie a jemnej ct
n.rzm jedl6m. Hakko
vyzretim pomocou p
kvasenia.

DROSCHA, H.

Bapirl freezing with
dusikom na p6sovom
Koeltetechniek, 62, 19

Ref.: Food Sci. a. Tec

Popis sp6sobu velmi
ovocia, zeleniny, ch
tz mraziacom tuneli
ch|dza prostredim
smere e as mrazeni:
minr,it. Takto sa znii
ktorej dochSdza inak
odparovania sf niZi
Rlichle zmrazovanie
zmene zafarbenia pri

First consignment ol
rlfchle mrazenlfch m:
The Flavour Ind., l,

Firma Bejam Bulk
mrazene mandarino'"
avSak nesladen6 drr
avSak pre norn'rAlne
\relk6 Brit6nia dovi
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