Hlavné ulohy rieSené vo Vyskumnom tstave potravindrskom
v 6. pifrocnici

Z. PAULOVICOVA

Vyskumny ustav potravinérsky uskutcéiiuje vyskum pre potravinarsky prie-
mysel v odbore prirodnych a technickych vied, najmé v potravindrskej chémii,
technol6gii, potravinarskom inzinierstve, ekoncmike vyzivy obyvatelstva
a v hygiene a saniticii. V plane RVT st zakotvené §tatne, rezortné a tistavné
tlohy.

Ustav je koordinatnym pracoviskom $titnej lohy P 11-529-264 ,,ZvySenie
akosti vybratych potra,vipé,rskych vyroblrov S uplatnenim progresivnych
ehemlckych a fyzikalnych prm(npov Uloha sa Cleni na 6 clastkovych tloh

22 vecnyrm etapami, ktoré maji 22 realizadnych vystupov. Ulohu riesia
pracovnici VUP (10 kolektivov), odbornych vyskumnych tstavov a vyvojo-
vych pracovisk (5 kolektivov) a vysokych §kd! (4 kolektivy).

Hiavné ciele a realizacné vystupy €iastkovyeh tloh

Ciastkovd wlokha 01 ,,Vyskum progresivnych metéd kontroly kvality surovin
a vyrobkov' mé:

— urtit optimélne vlastnosti vybratych potravirérskyceh surovin,

— vypracovat rychle metédy kontroly akoesti potravindrsky ch surovin
a vyrobkov,

— zdokonalit metédy odhadovania trod, najmi terminov zberu surovin
na priemyselné spracovanie,

— vypracovat metddy ne zniZenie hmotnostnych a kvalitativaych dbytkov
pri skladovani surovin.

Plénovany realizaény vystup spodiva v stibore metdd na zistovanie optimal-
nej akosti vybratych po‘rrav‘narslwch surovin, najmé ovoceia a zeleniny (1980).

Ciastkovd dloha 02 ,Vyskum regulécic rasty a mf‘f‘;v‘o’ acke] aktivity mikro-
organizmov znehodnocujtcich potmvm drske suroviny® mé:

— vyriesit mikrobiologické problémy, stvisiace s inovéciou potravinarskych
vyrobkov a technoldgii,

— zvysit Grovenl hygieny a sanitécie v potravindrskom priemysle.
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Vysledky budt spoéivat:

— v nahradeni energeticky nevyhodnej tepelnej inaktivacie bakteridlnych
spor subletdlnymi dévkami ionizujiceho ziarenia ako kompenzécia drastickych
inaktivaénych zasahov najmé termolabilnych pozivatin,

— vo vypracovani mikrobiologickych podkladov na zavedenie niektorych
trvanlivych masovych vyrobkov a kontinualizéciu pekarskych liniek vo fize
od pece po expediciu vyrobkov,

— vo vyuziti &. antifungélneho antibiotika mucidinu na ochranu surovin
a pozivatin pred neziadicou aktivitou saprofytickych a fytopatogénnych
hab,

— vo vyvinuti novych dezinfekénych prostriedkov na béze biologicky
Géinnych latok — kyselina bongkrekova a derivaty karbonylfenylhydrazénu —
uréenych na prevenciu a likvidéciu ohnisk polnohospodérskych a potravinir-
skych skodcov,

— vo vyvinuti novych preparitov na saniticiu a dezinfekciu — aminoxidy,
odvedené od tercidrnych aminov — pouzitelnych v naroénych podmienkach
potravinarskeho priemyslu a vyznaéujtcich sa velmi nfzkou toxicitou a Siro-
kkym spektrom antimikrébnej uéinnosti.

Planovany realizatny vystup bude v novych preparitoch pre sanitciu
a dezinfekciu v potravindrskom priemysle (1980).

Ciastlovd diloha 03 ,,Vyskum vybratych procesov vo vizbe na inovéciu
a zvySenie vyzivovych viastnosti vyrobkov s pouzitim Sirokoprofilovych
a netradi¢aych surovin® s ciefom:

— vypracovat nové postupy vyrchy a rozsirit sortiment vybratych potra-
vindrskyeh odborov,

— sktimat moznosti, ako lepsie zhodnocovat a komplexne zuzitkovat suro-
viny a vyuzit Sirokoprofilové suroviny,

— uplatnit aditivne latky na zlepSenie senzorickych vlastnosti, vyzivovej
hodnoty a urychlenie technologickych procesov.

Plancvané realizadné vystupy buda spodivat:

— v navrhu, ako lepsie zhodnotit mlieény tuk a v ndvrhu nového sortimentu
vyrobkov so §pecifickymi viestnostami,

— v navrhu nového sortimentu vyrobkov mésa s pouzitim aditfvnych latok
a vyuzitim netradiénych surovin,

— v zavedeni vyroby dvoch druhov vyrobkov na béze mlie¢neho tuku
a v zzvedeni vyroby dvoch novych méasovych vyrobkov s pouzitim aditiv.

Ciastlovd dloha 04 , Vyskum a vyvoj kontinualizécie pekérskych liniek
vo faze od pece po expediciu‘ s cielom:

— zvysit kvalitu a trvanlivost chleba,

— vyriesit komplexntt mechanizéciu od vystupu vyrobkov z peci az po
expediciu,

— zvysit produktivitu price, zabezpelif tsporu pracovnych sil a skrétit
expediény &as,

— vytvorit podmienky pre hygienickt manipuldciu s chlebom a pre uplatne-
nie riadiaceho poéitaa vo vyrobe.
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Vysledky spotivaja:

— v navrhu komplexne mechanizovanej linky,

— v ngvrhu a pokusnej vyrobe nového tvaru chleba,

— vo vySetreni zévislosti chlieb—obal—prostredie a ndvrhu nového obalo-
vého materidlu,

— v rozpracovani metédy rychleho chladenia chleba,

— v automatickom zariadeni na pocitanie a ddvkovanie chleba do preprav-
nych obalov,

— v navrhu rozvéazkového vozidla & mechanizécie expediénych prac.

Planovany realizaény vystup bude v zavedeni kontinuélnych prvkovvo fize
od pece po expediciu chleba a bezného peéiva (1980).

Ciastkovd wloha 05 ,VyuZitie novych fyzikélnych principov v potravinar-
skom priemysle*. Ciele tejto tulohy st:

— uplatnit fyzikalne principy pre strojné technologické zariadenia, ktoré
maji urychlit procesy kysnutia rozliénych druhov cesta,

— vyvinit technologické zariadenia na rozmrazovanie homogénnych vy-
robkov kvoli podstatnému skrateniu ¢asu a znizeniu strat,

— zistit vplyv infracerveného a mikrovinového ohrevu a ich vzéjomnej
kombinécie na oxylabilné a termolabilné latky, délezité pre vyzivu,

— uréit optimélne podmienky zmrazovania potravin pri stéasnom zhospo-
dérneni spésobov zmrazovania, najma dsporou energie,

— zdokonalit zariadenia na zmrazovanie a chladenie potravin.

Planované realiza¢né vystupy spocéivajtu:

— v zavedeni mikrovinového ohrevu v procese kysnutia cesta na jemné
pedivo na prototypovom mikrovinovom zariadent,

— v zavedeni mikrovinového chrevu pri rozmrazovani potravinirskych
vyrobkov,

— v technickych podkladoch racionédlneho vyuzitia novych spésobov ohrevu
a uplatnenia hospodarskych rezimov pri zmrazovani a chladeni,

— v urceni zévislosti zmrazovania potravin v silovych poliach.

Zo Statnej ulohy P 11-129-204 ,,Vedecké podklady pre riadenie vyzivy oby-
vatelstva v OSSR, ktord koordinuje VUEZVz Praha, na VUP sa riesi ¢iast-
kovd dloha 02 ,,Vyskum obsahu vyzivovych faktorov a dal$ich zikladnych
vlastnosti pozivatin®.

Cielom tlohy je:

— formulovat doteraz nedostatoéne zname prvky uzitkovej hodroty poziva-
tin,

— vypracovat nové ¢&s. tabulky zloZenia a vyzZivovych hodnét pozivatin,

— vytvorit sekcie ,,pozivatiny* v Ustrednej banke tdajov rezortu PVz
v spolupréci s Podnikom pre racionalizéciu riadenia polnchospodérstva a vy-
zivy v Bratislave,

— zabezpetit tvorbu uvedenych nastrojov na zvySovanie vedeckej tirovne
riadenia procesu zabezpetovania vyzivy obyvatelstva CSSR.

Planovany realizaény vystup bude v novych ¢&s. tabulkach zlozenia a vyzi-
vovych hodndét pozivatin (1980).
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Zo Stdtnej ilohy P 09-159-209 ,,Vyvoj a aplikdcia radiaénych technolégif

a radlacne] techniky*, ktort koordinuje Ustav jadrového vyskumu, na vUP

sa rieSi &iastkovad dloha 08 ,.Stadium Géinku Ziarenia na predlzenle skladovatel-

nosti vybratych druhov zeleniny a ovocia a vypracovanie podkladov pre ich
poloprevadzkové radiacné osetrenie®

Ciele rieSenia spotivaji:

— vo vyuziti 10111zu]uceho ziarenia na inhibiciu, resp. retardéciu fyziologic-
kych procesov, najmé kli¢enia a dozrievania zemla.kov cibule a ovocia, t. zn.
nahradit doteraz pouzivané chemické prostriedky,

— v dosiahnuti inaktivécie neziadtcej mikrofléry,

— v zlepseni celkovych kvalitativnych a kvantitativnych ukazovatelov
pri skladovanych potravinach,

— v moznosti skladovat a prepravovat vybraté potraviny za vyssich teplot
a znizit tak prislusné naklady,

— vo vypracovani technologickych podkladov pre vystavbu oZarcvne
s poloprevadzkovou kapwmtou

Plénovany realizaény vystup bude spoclvat

— vo vystavbe poloprevidzkovej ozarovne v skladovom aredli podniku
Zelenina Rada podla podkladov ziskanych z vyskumu,

— v znizeni hmotnostnych strat a zachovani kvality pri skladovanf a prepra-
ve vybratych druhov ovocia a zeleniny,

— v obohateni poznania o moznostiach vyuzitia atémovej energie pre miero-
vé tcely v potravinarskej technoldgii a skladovani.

Rezortna loha R 52—910 ,,ZvySenie vytaznosti rafinddy z cukrovej repy*
mé za ciel zabezpedit vyssiu vyrobu cukru z repy na zdklade lepsieho zhodno-
tenia suroviny, najmé blokovanim necukrov pri extrakecii sacharézy z repy
a zamedzenim neznémych strat blokovanim enzymatickej a mikrobidlnej
¢innosti pocas extrakcie pomocou organickych rozpustadiel.

Vysledky spoéivaju:

— v moznosti ziskat §tavu vysokej Cistoty — 97—99 Q priamou extrakciou
z repy a bez predchédzajiceho CGistenia,

— vo zvyseni vytaznosti rafinddy o 1—1,5 9, na repu a vo zvySeni kvality
findlneho vyrobku,

— vo zvyseni vyroby vysladenych rezkov — krmiva — o 20—40 9, ne susi-
nu repy v désledku blokovania necukrov,

— v znizeni po¢tu varov vo varni o 35—45 9%, tmerného mnozstva pary
v tejto asti vyroby a v podstatnej tspore vipenca koksu na epurdciu.

Plénovany realiza¢ny vystup spotiva v projekte a vystavbe modelového
cukrovaru o kapacite 10 t/24 hod. a overeni technickych a ekonomickych pa-
rametrov vyroby.

Ustavnd loha U-04/6-VUP , Vyskum uplatnenia systémovych analyz
a modelovania pri problémoch ¢istenia v potravinirstve®
Ciele spodivajt:

— v komplexnom rieseni problémov udriby hygieny v potravinirskych
podnikoch,
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— v rozsireni uplatiovania systémovych pristupov aj pri riefenf inych zle-
Zitych problémov vyroby,

— v uplatneni systémového pristupu predovsetkym pri diagnostike, hladani
pri¢in nedostatkov v danom objete, pri rozhodovacich procesoch, spojenych
napr. s vyberom najvhodnejSieho pracovného prostriedku, pri metodickych
pracach, zostavovani najvyhodnejsich pracovnych postupov, pri obohacovani
na$ho poznania o ¢innosti, struktire vztahov a vzdjomnej podmienenosti
prvkov v skiimanom systéme, pri tvorbe, systemizacii a vyuzivani informécif
vo vyskumnej a vyrobnej praxi.

Plénovany realizaény vystup bude:

— v uplatneni vysledkov préic v odborovych vyskumnych dstavoch a vy-
robnej praxi pri zvySovani dGc¢innosti a zhospodartiovani procesov ¢istenia,
vykondvanych v ramei sanitécie,

— v uplatiovani vysledkov v metodickej, pedagogickej, riadiacej a kontrol-
nej Cinnosti hygienickych zloziek, riadiacich orgdnov u vyrobcov éistiacich
prostriedkov a zariadeni, v projekeii a Skoliacich strediskach.

Ustavnd wloha U-03/6-VUP ,,Stadia rozdielov hodnotenia vyrobnych proce-
sov potravindrskych pednikov z hladiska vytvaraného a realizovaného pro-
dulztu®.

Stidia mé vypracovat udaje o vyrobnych procesoch a funkeii jednotlivych
prvkov a navrh na vytvorenie i¢innejsich nastrojov pre syntetické hodnotenie
riadenia vyrobnych procesov, objektivnejsie metédy hodnotenia potravindr-
skych poduikov v suvislosti s potrebou zainteresovanosti na zvysovani vy-
sledkov vyrobnych ¢innosti.

Sthrn

Clinok je prierezom vyskumnych tloh, ktoré sa v stéasnosti rieSia na
Vyskumnom tustave potravindrskom. Zahfiia ciele a budicu realizédciu z hla-
diska koordinatného a vediceho vyskumného pracoviska potravinirskeho
priemyslu.

[TaymoBnuena, 3.

OcuoBHble 3amaum, pemaemsie B Haydno-mccieoBaTebckoM HHCTHTYTE
OHIEBOI TPOMBIIIJIEHHOCTA B HICCTOH NATHIETKE

BroiBoE

Crarbsa siBIsieTca 0030pOM MCCJEJOBATEIBCKUX 3ajlad, PellaeMblX B HACTOSIIIEe BPeM:T
B HAYYHO-HCCIE[OBATEbCKOM HHCTHTYTe NHINeBOH MpoMbImIeHHOCTH. OXBAaThiBaeT Iesn
u Oyaymyio peajusaliio ¢ TOUKH 3DEeHHs KOODAMHMPYIOIMEIr0 U pPYKOBOJAMIEr0 HAay4YHO-
-JICCJIeJ0BATEIHCKOTO MecTa padoThl B MUIEBO HPOMBIILICHHOCTH.
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Paulovicova, Z.

The principal tasks solved in Food Research Institute in 6. five-year plan
Summary
The article is cross section of research tasks, which are solved at the present time in

Food research institute. It includes the targets and future realization from the standpoint
of coordinating and leading research working-place of food industry.
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