
O seminiri potravinirskej mikrobiol6gie

Z poverenia komisie technickej mikrorbiol6gie es. spolodnosti mikrobiologickej
pri esAV uspo,riadal UstredLnf vyskumnf ustav polravindr'skehc priemyslu,
pobodka v Bratislave, dia 1. X. 1965 semin6r po,lravin6rskej mikroibiol6gie.

\rzhladom nato, Le to bol,o uZ tretie po,dujatie, s tymto zamenanim, ktor6 sa
v poslednj'ch rokoch ko,nalo v Bratislave, moino pomaly hovo'rit uZ o tradicii
semin6rcv potravin6rskej millrobiol6gie v BratisLave. O dobrrej rirovni [ichto
semin6rov sveddi medzi in;imi aj st6le rastrj.ci podet nS.vstevnikov, do viedlo
organizS.torov k tomu, aby tohoro'dn6 pocujatie sa konalo vo velkej s6le hotela
Devin. Tdto bola do porsledn6ho mie'sta obsadenS, ked prof. Hampl predniesol
svoj otvdraci prejav, v kto,rom uviedol, Ze semindr je venovanli' predovSetkym
metodickf m probl6mom mikro,biolo gick6h o vy5etrenia p ott'avin. P.reCrn 6iky, re sp.
prednS5atelia p,ochddzali zo v5etkych odvetvi po,travin4rskej r4froby, vyskumu
ako aj z ko'ntro,1nyc,h a inspekinych ustanovizl:Li, do umoZnilo ziskaB ucele,nj'
obraz o sfdasncm stave vysetr'ovacej techniky na hlarmych pracovisk6ch p,o-
travin:lrskej mikroibiol6gie a ob,oznamovat sa s jej specifickfmi piobl6mami.

Metodikou mikrobiologick6ho vySetrovania hydinovfch a zverinovlfch konzerv
sa zaoberali H. Sirnkovico'vd, F. Gcirner a V. Ohavko,v6. Ti isti autori spracovali
aj tematiku ,,P,redpovede trvanlivosti hydinov6ho mdsa po,dla qisledku re-
duktdzovej skriSky. Akturilnej otazke p,ouZitelnosti mikrobitestov v konzerv6-
renskom priemysle venovala svoj refe,r6t E. Buntov6. Pr6cu s transpo,rtnljzmi
papie-rkami, ktoir6 sri vrtr,o'dn6 aj pri sta,n'oveni pat,og6nnych mikr6b,orv wyskytu-
jfcich sa na mdse ozrejmil prrispe'/ok O. Pawela. eastf r4fskyt psychrotole-
rant,nych oragnlz,mov na p,ot,ravindch, menovite ohladiarensky konzervovanych,
dodSva irv165tnu ddleZitost metodickej stndn,ke ich urdo,vania a t5rpizcrvania,
ktor6 rozviedol B. Havelka. Plorblematlka koliforrmnfch mikr6bov v pive, kto-
rou sa zaoberal V. Bartl sda,sti 'nadvdzovala na problematiku psychroto,lerancie
a ukdzala sridasne prekvapujricu skuto'dnost o nizkej hygiernieJ<ej frovni mno-
hych pivovarov. B. Chabalovd hovor-ila k metodike mikrobiologick6ho skriSania
tvarohu a syrov. Na te'nto ,refer6t nadvdzovali poznatky v. Muzik6ia o vhod-
nosti norrmovanych met6d p'ri vysetrovani mastra. A. chovancov6 a J. paduta
ako pracovnici hygie,nicko-epi'demiologickej sluZby sa venovali qiskytu salmonel
v potravln6ch, ktor57 najmd v niektor;.ich miestach r4ichodn6ho Slovenska pred-
stavuje p6liiw problem. I(uchynskd sol vplyva na niektor6 vlastnosti pato-
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g6nnych stafylokokov, kcrn5tat,ovali A. BelanovS a B. Havelka. Podobne aj nov6
konzervadn6 met6dy nrajmd lyofilizdcia, zrrrnazo,va'nie za extr6mne nizkych tepldt
a po'uZitie iozrnizujriceho Ziarenia spOso,bujri, i,e medzi preZivajricou mikrofl6rou
sa ,nach6dza minoho atypickych f'oriem, ktorych stanovernie nardi.a na meto-
dick6 taZkosti. Ich preklenutiu slfZi pracovn6 teohnika tzv. predidentifikadnej
selekcie, kto'r5. sa 6,piera,o 'rlisledky vyskumu kolektivu J, Arpai, M. B6nhegyio-
v6, M. G,r6fov6 a J. TomiSovri. Mikrofl6ra potravin je neoddelitelrne podmienenS
obalovo.u technikou. Aj v tejto oiblasti je prvoradou otSzkou vhodn6 metodika
vy5etr,ovania, ktorej sa venoval M. Bornar.

Po predn65kach bola zaujimav6 diskusia, lrtoni viedli prof. Hampl, dr. Hudec,
do,c. Grirne'r, doc. Drobnica a dr, Arpai. Udastnici wyslovili Zelanie, aby sa p,o-
dobn6 akcie usporriadali aj v b'udricnosti.

Podrobnej5ie vliiatky z pre'dnr65ok, ktor6 odzneli ra tomto semindri, uverej-
nirne v CalSicih dislach n6Sho Bulletinu.

J. Arpai

zAzNmny zo ZAHRANT€NEJ LTTERATUny

Ordynsky, G., Skfmanie skladovania
hotovfch jed6,l

(Untersuchungen iiber die Lagerung und
die Verpackung tiefgeforener Fertigge-
richte)

Plynotesn6 zapedaten6 a mechanicky
uzavret6 hotov6 jedl6, balene v hliniko-
vlich misk6ch sa skladovali pri -18 

o,

-24" a -30 "C po 12 mesiacov. Skriiali
sa organolepticky ako aj chemicky. U
v5etkych jed5l (hoviidzia polievka, 5o5o-
vicov6 jedlo z jedn6ho hrnca (Eintopf),
lazwla, krokety, zemiakova ka5a, guld3
a braviovS pedienka) nezistilo sa aZ do
6 mesiacov skladovania pozoruhodn6
zhorSenie kvality. - Po 12 mesadnom
skladovani vykazovali eite v5etky skla-
dovan6 jedlS pri -24"C a -30'C uspo-
kojive aZ dobre vlastnosti. Naproti tomu
sa pri -18 "C diastodne e6te zistila uspo-
kojivd kvalita (So5ovicove jedlo z jed-
n6hc hrnca - ,,Eintopf", gu16i, bravdovd
pedienka) a diastodne primerand kvalita
(hovddzia polievka, zemiakov6 ka3a, kro-
kety). Len zelenA fazulka vykazovala
velk6 nedostatky. - Yzorky plynotesne
zapeiaten6ho braviov6ho mdsa po skla-
dovani vykazovali lep5iu akost do do
chemickfch tukovych disiel aks aj orga-
noleptickych vlastnosti ako mechanlcky
uz:evret6 vzorky. - Nezistilo sa ovplyv-
nenie chuti vrstvou umelej hmoty. 1965,
f iefkiihl-Praxis, 6, d. 5, s. 7-11.

Varn6 vrecri5ka
( Kochbeutelwelle)

V USA dosiahli zavedenim mrazenej
zeleniny vo varnfch vrecri5kach pozoru-
hodrly r-ispech. Tento v5ivoj sa kladne
odzrkadluje aj u hotovfch jed6l a inych
pripravkov vo varnfch vrecri3kach. Podla
ridajov odborn6ho iasopisu ,,Quick Fro-
zen Foods" odbyt varnj'ch vrecri5ok v
minulom roku bol 300 aZ 325 mili6nov
kusov. Najviid5ie mnoZstvo pripadlo na
rychlomrazenri zeleninu, z (.oho asi
220 aL 225 mili6nov sa predalo v ma-
loobchode, 15 ai: 20 mili6nov sa spo-
trebovalo vo velkovfrobniach jed6l.
PribliZne 25 aL 30 mili6nov pripadli
na pripravu, I0 ai: 12 mili6nov na rybacie
produkty a 20 aL, 30 mili6nov na upra-
venu hydinu a l0 aL 15 mili6nov na
mdso. Podla tohto ameirick6ho dascpisu
spotrebuje sa do r. 1968 asi 1 miliarda
varnfch vrecuSok. 1965, Tiefkiihl-Praxis,
6, d. 6, s. 50.

Ferspektivy sedemroin6ho pld,nu v SSSR
(Errvartungen der Sowjets nach Moskaus
Siebenj ahresplan)

Produkcia ovocia a bobulovit6ho ovo-
cia m6 byt 57 000 t, zeleniny 38 000 t a
sladkej kukurice 17 000 t, spolu m6 pro-
dukcia r. 1965 dosiahnut 112 000 t. M6
sa zvy5if aj produkcia ovocnych a hroz-
novfch 5tiav. Kapacita mraziarenskfch
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