O seminari potravinarskej mikrobiolégie

Z poverenia komisie technickej mikrobioldgie Cs. spolo¢nosti mikrobiologickej
pri CSAV usporiadal Ustredny vyskumny ustav potravinarskeho priemyslu,
pobatka v Bratislave, diia 1. X. 1965 seminédr potravinarskej mikrobioldgie.

Vzhladom mato, Ze to bolo uZ tretie podujatie, s tymbo zameranim, ktoré sa
v poslednych rokoch konalo v Bratislave, moZno pomaly hovorit u? o tradicii
semindrcv potravinarskej mikrobiolégie v Bratislave. O dobrej urovni tychto
semindrov sved¢i medzi inymi aj stdle rastici podet navstevnikov, do viedlo
organizdtorov k tomu, aby tohorotné podujatie sa konalo vo velkej sale hotela
Devin. Tato bola do posledného miesta obsadena, ked prof. Hampl predniesol
svoj otvaraci prejav, v kiorom uviedol, Ze seminar je venovany predovsetkym
metodickym problémom mikrobiologického vysetrenia potravin. Prednasky, resp.
prednasatelia pochddzali zo v8etkych odvetvi potravinarskej vyroby, vyskumu
ako aj z kontrolnych a inSpekénych ustanovizni, ¢o umoznilo ziskat uceleny
obraz o sufasnem stave vySetrovacej techniky na hlavnych pracoviskich po-
travindrskej mikrobiclégie a oboznamovat sa s jej Specifickymi problémami,

Metodikou mikrobiologického vySetrovania hydinovych a zverinovych konzerv
sa zaoberali H. Simkovicova, F. Gorner a V. Chavkova. Ti isti autori spracovali
aj tematiku ,Predpovede trvamlivosti hydinového mésa podla vysledku re-
duktazovej skusky. Aktualnej otdzke pouZiteInosti mikrobitestov v konzerva-
renskom priemysle venovala svoj referat E. Buntova. Pracu s transportnymi
papierkami, ktoré st vhodné aj pri stanoveni patogénnych mikrébov vyskytu-
jucich sa na miése ozrejmil prispevok O. Pawela. Casty vyskyt psychrotole-
rantnych oragnizmov na potravindch, menovite chladiarensky konzervovanych,
dodava zvlaStnu doleZitost metodickej stranke ich urcovania a typizovania,
ktoré rozviedol B. Havelka. Problematika koliformnych mikrébov v pive, kto-
rou sa zaoberal V. Bartl sCasti nadvizovala na problematiku psychrotolerancie
a ukdzala sucasne prekvapujucu skutotnost o nizkej hygienickej tirovni mno-
hych pivovarov. B. Chabalova hovorila k metodike mikrobiologického skugania
tvarohu a syrov. Na tento referat nadvizovali poznatky V. Muzikifa o vhod-
nosti normovanych metéd pri vy$etrovani masla. A. Chovancova a J. Paduta
ako pracovnici hygienicko-epidemiologickej sluzby sa venovali vyskytu salmonel
v potravinach, ktory najmi v niektorych miestach vychodného Slovenska pred-
stavuje paléivy problém. Kuchynska sol vplyva na niektoré vlastnosti pato-
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génnych stafylokokov, kenstatovali A. Belanova a B. Havelka. Podobne aj nové
konzervaéné metddy najméi lyofilizacia, zmrazovanie za extrémne nizkych teplot
a pouzitie ioznizujiceho Ziarenia spésobuju, Ze medzi prezivajucou mikroflérou
sa nachédza mnoho atypickych foriem, ktorych stanovenie nardZa na meto-
dické tazkosti. Ich preklenutiu sluzi pracovna technika tzv. predidentifikaénej
selekcie, ktord sa opiera o vysledky vyskumu kolektivu J. Arpai, M. Banhegyio-
va, M. Grofova a J. Tomisova. Mikrofléra potravin je neoddelitelne podmienena
obalovou technikou. Aj v tejto oblasti je prvoradou otdzkou vhodnd metodika
vysetrovania, ktorej sa venoval M. Bomar.

Po prednaskach bola zaujimava diskusia, ktord viedli prof. Hampl, dr. Hudec,
doc. Gérner, doc. Drobnica a dr. Arpai. Udastnici vyslovili Zelanie, aby sa po-
dobné akcie usporiadali aj v budicnosti.

Podrobnejsie vynatky z prednédsok, ktoré odzneli na tomto seminari, uverej-
nime v dal$ich ¢islach ndsho Bulletinu.

J. Arpai

ZAZNAMY ZO ZAHRANICNEJ LITERATURY

Ordynsky, G. Skimanie skladovania Varné vrecuska
hotovych jedal (Kochbeutelwelle)

(Untersuchungen iiber die Lagerung und V USA dosiahli zavedenim mrazenej
die Verpackung tiefgeforener Fertigge- zeleniny vo varnych vrecutkach pozoru-

richte) hodny tuspech. Tento vyvoj sa kladne
odzrkadluje aj u hotovych jedal a inych

Plynotesné zapecdatené a mechanicky  pripravkov vo varnych vrecuskach. Podla
uzavreté hotové jedla, balené v hliniko- udajov odborného ¢asopisu ,,Quick Fro-
vych miskdch sa skladovali pri —18°, zen Foods' odbyt varnych vreciSok v
—24° a —30°C po 12 mesiacov. SkuSali minulom roku bol 300 aZz 325 miliénov
sa organolepticky ako aj chemicky. U kusov. Najvidc¢sie mnozZstvo pripadlo na
vietkych jedal (hovéddzia polievka, SoSo- rychlomrazent zeleninu, z ¢oho asi
vicové jedlo z jedného hrnca (Eintopf), 220 az 225 miliénov sa predalo v ma-
tfazula, krokety, zemiakova kasa, gulas loobchode, 15 aZz 20 milidnov sa spo-
a bravcéova pecienka) nezistilo sa az do trebovalo vo velkovyrobniach jedAl.
6 mesiacov skladovania pozoruhodné Priblizne 25 az 30 milidnov pripadli

zhorSenie kvality, — Po 12 mesa¢nom na pripravu, 10 az 12 miliénov na rybacie
skladovani vykazovali este vsetky skla- produkty a 20 az 30 miliénov na upra-
dované jedla pri —24°C a —30°C uspo- venu hydinu a 10 aZz 15 miliénov na

kojivé az dobré vlastnosti. Naproti tomu  méiso. Podla tohto amerického ¢asopisu
sa pri —18°C c¢iastotne este zistila uspo-  spotrebuje sa do r. 1968 asi 1 miliarda
kojivad kvalita (8o8ovicové jedlo z jed- varnych vrecuSok. 1965, Tiefkiihl-Praxis,
ného hrnca — ,Eintopf“, gulas, bravéova 6, ¢ 6, s. 50.

petienka) a d¢iastofne primerana kvalita
(hovidzia polievka, zemiakova kasa, kro-
kety). Len =zelend fazulka vykazovala
velké nedostatky. — Vzorky plynotesne
zapefateného bravéového misa po skla-
dovani vykazovali lepsiu akost ¢o do Produkcia ovocia a bobulovitého ovo-
chemickych tukovych ¢isiel ako aj orga- cia ma byt 57000 t, zeleniny 38000 t a
noleptickych vlastnosti ako mechanicky  sladkej kukurice 17 000 t, spolu méa pro-

Perspektivy sedemroéného planu v SSSR
(Erwartungen der Sowjets nach Moskaus
Siebenjahresplan)

uzavrets vzorky. — Nezistilo sa ovplyv- dukcia r. 1965 dosiahnuf 112000 t. Ma

nenie chuti vrstvou umelej hmoty. 1965, sa zvy$if aj produkcia ovocnych a hroz-

Tiefkiihl-Praxis, 6, ¢ 5, s. 7—11. novych stiav., Kapacita mraziarenskych
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