Prehlad vyrieSenych
vedeckovyskumnych iloh Vyskumného iistavu potravinirskeho
Siovenskej polnchospodarskej akadémie za rok 1971

IlpocMoTp pe3ysbTaToB HayHHO-HcCAegoBaTenbekux sagauy Hayuuo-ucenemgo-
BATEJILCKOI0 MHCTUTYTA UHIIeBOH IpOMBIIIeHHOCTH CJIOBAIKOR CEIBCKO-
xo3aficrBeHHoil akafemun 3a 1971 rom.

Survey of the scientific-research results in the Food Indusiry
Research Institute of Slovak Agricultural Academy in 1971

DUDIKOVA, E: VZ-141

Stidium problematiky mykotoxinov s gsobitnym zretelem na aflatoxiny v podmienkach
rozvejovych krajin a u nés. (Ndzov dlohy ,V¢skum najicinnejSich spdsobov vedecko-
technickej pomoci a obchodnych stykov s rozvojovymi krajinami v odvetvi potravin4r-
sKom™)

Bratislava, V§skumny Gstav potravinarsky Slovenskej poInohospodérskej akadémie, 1971.
65 s., 8 tab., lit. 50.

Stadium problematiky v¢skytu mykotoxinov v potravinovych materidloch, producenti
mykotoxinov, podmienky tvorby, G&inky, analytické metédy ddkazu a stanovenia, po-
tencidlne nebezpetenstvo vyskytu mykotoxinov. Z uvedenych hladisk je samostatne
spracovand problematika aflatoxinov, ktoré sa najcastej$ie vyskytujid v teplych a vlh-
k¢ch klimatickych podmienkach rozvojovych krajin a predstavuja znafné riziko pre
Tudi a zvieratd. Vyskyt aflatoxikézy u nds. Nezistila sa pritomnost aflatoxinov v 34
vzorkdch potravin, potravinarskych surovin a krmovin, dovaZanych z rozvojov§ch kra-
jin, metédou chromatografie na tenkych vrstvdch. Ani po spontdnnom splesniveni
substrdtov za optimalnych podmienck sa nezistila pritomnost aflatoxinov. Sledovala
sa moZnost produkcie aflatoxinov kmefiom Aspergillus flavus na rdéznych potravino-
vych substrdtoch — produkcia sa nezistila.

Zaver: Vysledky sa z potravindrskeho a hygienického hladiska pozitivne. Svedéia
o tom, ¥e v sGdasnosti nie je aktudlne ohrozenie zdravia aflatoxinmi z dovédZanych
potravin.

BRICHTA, K.: VZ-142

Zmrazovanie masla v kontejneroch a jeho dlhodobé skladovanie (I. 2asf{)
Linka na vfrobu hotov§ch mrazenych jedal (IL tast)
(Nazov dlohy: ,Nové formy konzervéacie potravin®“.)

Bratislava, Vy¢skumny ustav potravinarsky Slovenskej polnohospodéarskej akadémie,
1971, 1. Sast 41 s., 2 grafy, 6 vgkr., 8 tab,, II. ¢ast 135 s, 1 wykr., 8 obr,

1. tast

Vyskumn4 sprava rieSila zmrazovanie masla v drobnom baleni a jeho dlhodobé skla-
dovanie pri teplote —18°C. Sic¢asne sa rieSila komplexnd mechanizacla pri zmrazevani
v kontejneroch. Vyskumnd sprdva sa zamerala na problematiku zachovania kvality
masla (I. akost} po cely &as skladovania, volbu vhodného obalu. V celom priebehu
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skladovania sa sledovali organoleptické zmeny a uskutolnilo sa analytické a mikrobio-
logické hodnotenie. Navrhol sa vhodny spOsob zmrazovania masla v drobnom baleni
a jeho dlhodobé skladovanie.

11, &ast

Rie3enie II. Casti (lohy vyplynulo z poZiadaviek Federdlneho ministerstva polnchospo-
dérstva a vyZivy CSSR a Ministerstva polnohospodarstva a v§Zivy SSR v stvislosti
s plnenim tdloh pre RVHP (téma 2.3.3. ,N4vrh typovej linky na vyrobu mrazenych
hotov§ch jedal“), ktorej SPA-VUP Bratislava bol koordinatorom. Névrh bol predloZeny
8. zasadaniu Stédlej pracovnej komisie RVHP pre potravindrsky priemysel v Budapesti
v septembri 1970 a bol prijaty.

Bola navrhnutd linka na vyrobu mrazenych hotovych jeddl s vyuZitim strojno-
technologickych zariadeni potravindrskeho priemyslu vyrdbanych v jednotlivfch &len-
skych 3tatoch RVHP. Linka je ur&end na vyrobu 10 hlavnych sortimentnych skupin, &o
predstavuje 52 druhov mrazenych hotov§ch jedal (mésovych, méisovo-zeleninovfch a
muénych). :

KOLECANIOVA, V. a kol. VZ-143

V¢skum a vyvoj technolbgie diétnych pokrmov pre 1. diétnu skupinu. Navrh v§robn§ch
receptir. (Ndzov dlohy: ,V§skum a v§voj technol6gie mrazenych polchotov§ch a ho-
tovych pokrmov pre nemocnidné stravovanie“.) 2

Bratislava, Vyskumny dstav potravindrsky Slovenskej polnohospodarskej akadémie,
1971, 358 s., 9 tab.
Vyvinul & vypracoval sa sortiment mrazenych diétnych jeddl pre diéty:

¢. 1, 4, 5 — s technolog. zdkladom Setriacej diéty
€. 2, 3 — s technolog. zdkladom racionalnej diéty
¢. 10 — neslané diéty

Zhrnuli sa v3eobecné poznatky ziskané polas vyskumnej préce, zaoberajicej sa vy-
robou mrazenych jeddl, najmd s ohladom na vyrobu diétnych jeddl, ako i organo-
leptické zhodnotenie vyvinutych mrazenych diétnych jedél.

Navrhli a vypracovali sa vyrobné recepty THN a technologické postupy pre 162 dru-
hov vyrobkov.

Navrhy THN a technologické postupy sa overia v poloprevaddzkovom pokuse, na z4-
klade Coho budid vypracované definitivne THN a technologické postupy zav#zné pre
vgrobu mrazenych diétnych jedal. Ulcha pokra&uje.

TVAROZEK, V.: VZ-144

Névod na rezervné skladovanie citrusov¢ch plodov v izotermickych skladoch na Slo-
vensku. (Nazov dlohy: ,,Nové formy konzervacie potravin.")

Bratislava, Vyskumny dstav potravindrsky Slovenskej polnohospodéarskej akadémie,
1971, 62 s., lit. 12.

Urcenie moZnosti rezervného skladovania ‘citrusov§ch plodov v izotermick¢ch skla-
doch v tuzemsku (t. j. Gchovy min. 3—4 mes.), stanovenie optimé4lneho skladového
reZimu, kapacitngch noriem a noriem pripustnych prirodzenych ubytkov.

Materidl vypracovany na zédklade experimentdlnych vysledkov V¢skumného iwstavu
potravinarskeho v Bratislave so zretelom k medzindrodnému odporddaniu pre sklado-
vanie citrusovych plodov ISO/TC 34/SC 3 WG 8—170.

V roku 1972 sa bude rezervne skladovat 200 vagénov citrusovych plodov na Slo-
vensku.
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BEHUN, M.: VZ-145

Vyskum inhibicie rastu plesni na potravindrskych surovinich rastlinného pévodu za
sfaZenych klimatickjch podmienok. (N&zov dlohy: , Polnohospodarstvo a v§Ziva v roz-
vojov§ch krajindch.”)

Bratislava, Vyskumny dstav potravindrsky Slovenskej polnchospodarskej akadémie,
1971, 47 s., 5 tab., lit. 53.

MozZnosti pouZitia prirodzenych a syntetick§ch inhibi¢nych latok — proti plesniam,
spéram na potravindch rastlinného pévodu. Mechanizmus ich pdsobenia (etylénoxid,
dehydro-octan sodny, difenyl, ortofenyl-fenol, saponiny, humulon, lupulon, benomyl a
tiabendazol) na plesne.

Néavrh na zameranie tulohy pri experimentdlnych prdcach predpoklad4 hladanie no-
vych prirodzenych inhibi¢nych latok izoldciou z vy38ich rastlin, a to ako z oblasti
mierneho klimatického podnebia, tak i podnebia tropického a subtropického. Pri zfska-
ni kladnych vygsledkov (t. j. zistenie inhibiénych G¢inkov na plesne} bude riediteIsky
team inhibi¢né latky izolovat a stanovi podla moZnosti ich Struktiru. Takto izolované
latky budd odski3ané na ich inhibi¢nd u€innost proti plesniam, vyskytujicim sa na
nasich a tropickych plodindch. Okrem toho budd odskiSané i syntetické fungicidne
latky.

V oboch pripadoch pbjde hlavne o ich potravindrsku nezédvadnost.

CERVENOVA, E.: VZ-146

Konzervovanie obilia. (Nazov idlohy: ,Urfenie moZnosti a vypracovanie nov§ch met6d
zmrazovania potravin.”})

Bratislava, Vyskumny fstav potravindrsky Slovenskej polnohospodérskej akadémie,
1971, 146 s., 1 graf, 3 tab., lit. 254.

Cielom S$tudijno-vyskumnej spravy bolo preStudovat, analyzovat a syntetizovat do-
stupni literatiru o rdéznych progresivnhych spdsoboch konzervovania obilia v celo-
svetovom meradle, s prihliadnutim na podmienky ¢&s. potravindrskeho priemysiu.
Pozberova tprava obilia, suSenie, chladenie a oZarovanie obilia. Hubenie hmyzu
v obili pomocou vysokofrekvenéného ohrevu. VyuZitie infratervenych ladov, ultra-
fialovych 1a€ov pri konzervacii obilia. Ultrazvuk proti hlodavcom. Vzduchotesné uzdvery
v boji proti S3kodcom obilia a mechanické odhmyzovanie. Chemicka konzervacia obilia.
Ekonomické vyhodnotenie, zdver a névrh rieSenia. Zoznam pouZitej literatiry.

Vysledky a ndvrhy vyplyvajice zo $tudijnej spravy zaviest do priemyslu.

BYSTRICKA, E.: VZ-147

Vplyv tinnosti enzymatickfch systémov a inych faktorov na zrenie a krehnutie mésa.
(Nédzov dlohy: ,StGdlum enzymatickgch systémov v§znamnych z hladiska potravin.)

Bratislava, Vyskumny§ tistav potravindrsky Slovenskej polnohospodérskej akadémie,
1971, 228 s., 20 obr., tab. 7, lit. 652.

Studijno-vyskumnéd sprdva nadvizuje na S3tudijno-vyskumnd spravu autorky z roku
1970: , Enzymatické systémy, ktoré sa zudastiiuji zrenia a krehnutia md#sa“. Studijno-
vfskumnéd sprdva bola spracovand z dostupnych informa&nych zdrojov, tykajicich sa
ante- a postmortilnych faktorov, ktoré priamo alebo nepriamo, ovplyviiuji zrenie
a krehkost mé#sa. Z antemortdlnych faktorov je to najméd vplyv veku, pohlavia, kfmnej
techniky, ndmahy zvierata pred zabitim a zmien prostredia, v ktorom sa zviera pred
zabitim nachédza. V dalSom sa autorka venovala umelej tenderizdcii mésa pridanim
proteolytickych rastlinnych enzymov (ante ako i post mortem). TaktieZ sa uvadza
vplyv réznych sp8sobov kuchynskej dpravy na krehkosi mésa. Posledna kapitola $tu-
dijno-vyskumnej spravy je venovana objektivhym a subjektivhym spdsobom merania
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krehkosti m#sa. V zdvere autorka uviedla ciel 3tudijno-v§skumnej sprdvy a v ndvrhu
uvaddza konkrétne zameranie vyskumu, ako i vyroby v problematike zlepSenia kreh-
kosti misa.

SULC, §.: VZ-148

Vplyv rozlitngch spdsobov zmrazovaria a mraziarenskych tepldt ma dchovu potravin
Zivotisneho pdvodu podas dihedobého skladovania, {Nazov dlohy: ,Uréenie mo2nosti
a vypracovanie nov§ch metéd zmrazovania potravin®.)

Bratislava, V¢skumny dstav potravindrsky Siovenskej polnohospodarskej akadémie,
1971, 117 s., 7 grafov, tab. 29.

Studoval sa vplyv konvenéného a dusikového spdsobu zmrazovania na zmyslové vlast-
nosti (vzhlad, farbu, konzistenciu, chut a véifiu) a v§znamné nutritné hodnoty s hlav-
nym zameranifm na 17 aminokyselin. Dalej sa sledoval vplyv chladiarenskych teplot
(10°C, 5°C, 1°C, —1,5°C a —4°C), mraziarenskych teplét (—12°C, —18°C, —24°C),
v pokuse bola hydina, hovédzia svieCkovd a ovc¢ia sudovka.

Vysledky jednoznatne uké&zali, Ze chladiarenskd teplota —1,5°C je najvhodnej$ia
pre dchovu hydiny v chladenom stave. Pofas skladovania nastdva pokles farby, ktord
je dobrym ukazovatelom stavu kvality skladovanej hydiny. Glykolyticky pochod sa
sledoval na zdklade poklesu glykogénu a tvorby a poklesu kyseliny mlie&nej pri
stanoven! pH. Dalej pokusy uké4zali, e pre kratkodobé skladovanie hydiny sa nehod{
druha akost, ktord mé podstatne skratend dobu skladovania. Pri sledovani rdznych
skladovacich teplot potas mraziarenského skladovania sme zistili, Ze teplota —12°C
je nevhodné pre tento ciel, nakolko dochidza k zmene chuti, konzistencie a vzhladu.
Najvhodnej3ia je teplota —24°C, pri ktorej sa uchovaji najmd zmyslové viastnosti.

Vplyv dusikového zmrazovania umoZnil tichovu vzhladu, konzistencie, &o si vysvetlu-
jeme, Ze pri novom spdsobe zmrazovania do3lc k tvorbe velmi malych kryStdlov, ktoré
prakticky nepoSkodzuja bunku, pri teplote okolia. Rozmrazovanie mésa bolo pomerne
rychle, pritom prakticky nedoSlo k uvolneniu mésovej Stavy. Pri konventnom spoOsobe
zmrazovania tvorba kryS3talikov zapriCinila po3kodenie ZivodiSnych buniek, ¢o ovplyvni-
lo vzhlad, konzistenciu po rozmrazeni, pricom doSlo k uvoIneniu mésovej Stavy.

Na zédklade ziskan§ch poznatkov sa vypracuje novy technologicky postup pre zmra-
zovanie a skladovanie najméi hotovych jedal.

V ulche sa pokratuije.

JAGER, F.: VZ-149

Decentralizovany sposocb freénového chladenia skladv ovocia na SM v 3titniku, ckres
RoZitava. (Ndzov tlohy: ,Nové formy konzervédcie potravin®.)

Bratislava, V¢skumny§ ustav potravindrsky Slovenskej polnohospodarskej akadémie,
1971, 59 s. 12 sch.

Néavrh chladiaceho zariadenia pre chladiaci sklad montovanej halovej konstrukcie
zo Zelezobetonovych prefabrikovanych dielcov s obvodovym plastom zo siporexcvych
panklov {plynovy bet6n). Siporexové panely tvoria aj priecky a podklad chladiacich
boxov. Povrchova iprava v chladiacich boxoch je zhotovend nalepenim polystyrénovych
platni o hribke 10 cm a oplechovanim hlinikov¢m vinitym plechom.

Pre kaZdd chladiacu komoru je navrhnuté elektroautomatické kompresorové sistro-
jenstvo pracujice frednom (R 12) typu V 7175 KaZdé sistrojenstvg pozostdva z vlast-
ného kompresora, elektromotora a kotlového leZatého prietokového kondenzatora, chlade-
ného vodou, tvoriaceho siasne zberna nédr¥ pre tekuté chladivo. Celkovy v§kon
chladiacich zariadeni je 206 000 kcal/h, pri to = —2°C, tx = +16°C.
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POLASEK, M.: VvVZ-150

Zariadenie ma rozmrazovanie a ohrev hotovjych jeddl. (Né&zov Glohy: ,Nové formy
konzervacie potravin®.)

Bratislafla, Vyskumny ustav potravindrsky Slocvenskej polnohospodérske] akadémie,
1971, 48 s., 3 pril, lit. 31

Zddvodnenie rieSenia dlohy z hladiska racionalizdcie. Chovanie sa vody v potravi-
nach pofas rozmrazovania. Stfasny stav v technike rozmrazovania a ohrevu hotovych
jed&). Teplovzdusny rozmrazovac a ohrievat VUPOTERM — zddvodnenie volby rieSenia,
technicky popis a vypocty.

Popis zariadenia: V skrini z nehrdzavejicej ocele, izolovanej &adifovou vatou, je
umiesineny radidlny ventildtor, elektrické vykurovacie telesd a drdtové roSty na uloZe-
niec potravin. RoSty sd usporiadané nad sebou a si navzdjom oddelené izolagnymi
prie¢kami. MnoZstvo vzduchu privadzaného k jednotlivim roStom moZnc regulovat
kiapkami. Na kaZdom roSte je separatne nastaviteIny tepelny reZim a kedZe jednotlivé
ro$ty moZno Zo stroja vyberaf samostatne bez prerudenia prdce na ostatnych restoch,
moZno aj separdtne nastavif £as ohrevu. V drovni kaZdého rodtu je na streji umiest-
neny hodinovy ¢asovaci strojéek so zvukovou signalizdciou a s rozsahom 0—60 min.
Vykon vykurovacich telies je 12 kW, pocet rodtov 7 a kapacita siroja je 105 misiek
o rozmeroch 160 X 110 X 30 mm. Teplota vzduchu je regulovatelnd v rozsahu
0—250°C.

V¢skum optimalnych rozmrazovacich pomerov pre rdézne druhy jeddl a ziskanie
kon$trukénych pedkiadov pre priemyselnd vyrobu tak§chic zariadeni.

Novinky zo zahrani¢nej literatiry

WITT, M.

Riickwirkungen der Welternihrungslage auf die Nahrungs-Produktion im westlicken
Eurppa. (Spédtné pésohenie vyZivovej situdcie vo sveie na produkciu potravin v zapad-
nej Eurdpe.]

Ern.-Umschau, 18, 1971, ¢. 4, s. 143147,

Polet obyvatelov rozvojov§ch krajin &ini v sifasnom obdobl 71 % v3etkého obyva-
telstva a v r. 2000 bude ¢&init 78 %. V tomto cbdobi je 500 mil. fudi nedostatotne Zi-
venych a 1,5 miliardy Ziven$ch nesprévne. Problém produkcie potravin, ktorych pri-
rastek nestadi kryt potreby rasticej populécie. Mnoho sa ofakéva od novych nekon-
ven&nych petravin [riasy, bielkovinové koncenirdty z listov, TVP a i.). Pritom s@ v kra-
iindch EHS prebyiky, pokial ide o mlieko. Moderné priemyslové krajiny maji teraz
dvojakdl dlohu: predovietkym sa starat o zaistovanie akosti potravin pre viastni
sootrebu, na ktord néroky neustdie vzrastaju a za druhé, vytvarat predpokliady pre
odbyt priemyslovych vyrobkov do rozvojovych krajin.

FONTANEL, CH.

L’industrie alimentaire anx U.S.A. (Potravinarsky priemysel v USA.)

Rév. prat. du Froid, 24, 1971, & 296, s. 29—32.
3 fot., 1 obr., 2 sch.

Autor referuje o svojich ndv3tevdch v konzervdrni ovocia, ve vyrobni pomaranéo-
vich &tiav a v baliarni citrusovych plodov, vSetko v Kalifornii. Prva z nich spracovava
v sezbne 1000 t ovocia denne, hlavne broskyii a hrufiek a neskorych rajéin. Druha
vyraba asi 200 druhov v§rcbkov z pomaranov (normdalnu $tavu i zmrazeny koncentrét,
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