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

DUDIKOVA, E: vz-L4L

Stfdium problematiky rnykotorfnov s osobitnfm zretelorn na aflatoxiny v podmienkach
rozvoiovfch kralin a u nds. [N6zov rilohy ,,Vfskum najridinnejSich sp0sobov vedecko-
technickej pomoci a obchodnfch stykov s rozvojovfmi krajinami v odvetvl potravin6r-
sKom" l

Bratislava, Vfskumn'i fstav potravindrsky Slovenskej polnohospoddrskej akad6mie, 1971.
65 s., 8 tab., lit. 50.

Stridium problematiky vfskytu mykotoxinov v potravinovfch materialoch, producenti
mykotoxlnov, podmienky tvorby, tidinky, analytick6 met6dy d6kazu a stanovenia, po-
tencielne nebezpedenstvo vfskytu mykotoxlnov. Z uvedenfch hladlsk ie samostatne
spracovand problematika aflato,xinov, ktor6 sa najdastej5ie vyskytujf v teplych a vlh-
kfch klimatickfch podmienkach rozvo.jovfch krajin a predstavujt znadn6 rizlko pre
Iudi a zvieratA. Viskyt aflatoxik6zy u nds. Nezistila sa pritomnost aflatoxlnov v 34
vzorkdch potravin, potravindrskych surovin a krmovin, dovdZanfch z rozvojovfch kra-
jin, met6dou chromatografie na te,nkych vrstvach. Ani po spontdnnom splesnlvenl
substrdtov za optimdlnych podmienok sa nezistila pritornnost aflatoxfnov. Sledovala
sa moZnost produkcie aflatoxinov kmeiom Aspergillus flavus na roznych potrevlno-
vych substrAtoch - produkcia sa nezistila.

Z6ver: Vfsledky sri z potravinS.rskeho a hygienick6tto hladiska pozitlvne. Svedlia
o tom, Ze v sridaslosti nie je aktualne ohrozenie zdravia aflatoxlnrni z dw|ilanfctt
potravin.

BRICHTA, K.:

Zrnrazovanie masla v kontejneroch a ieho dthodob6 sktadovanie (I. Dar(f
Linka na vfrobu hotovich mrazenfch jeddl {II. Cast)
INazov riiohy: ,,Nov6 formy konzersAcie potravfn".)

Bratislava, Vfskumnf Istav potravin6rsky Slovenskej polnohospoddrskei akad6mie,
1971, I.' dast 41 s., 2 grafy, 6 vfkr., 8 tab., II. dast 135 s., 1 gfkr., I cbr.

I. Cast

Vfskumn6 spr6va rie5ila zmrazovanie masla v drobnom balenl a jeho dlhodobd skla-
dovanie pri teplots -18 "C. Sfdasne sa riesila komplexnd mechaniz6cla pri zmrazwanl
v kontejneroch. Vfskumn6 sprdva sa zamerala na problematiku zachovania kvality
masla [I. akost) po celf das skladovania, volbu vhodn€ho obalu. V celom prtebehu
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skladovania sa sledovali organoleptick6, zmeny a uskutoenilo sa analytick6 a mikrobio-
logick6 hodnotenie. Navrhol sa vhodnf spOsob zmrazovania masla v drobnom baleni
a jeho dlhodobe skladovanie.

II. Cast

Rie5enie II. dasti tilohy vyplynulo z poZiadaviek Federdlneho ministerstva polnohospG
darstva a vf'ivy CSSR a Ministerstva polnoho6podArstva a vfZivy SSR v srlvislosti
s plnenim riloh pre RVHP [t6ma 2.3.3. ,,N6vrh typovej linky na vfrobu rnrazenfch
hotovfch jed6l"l, ktorej SPA-VUP Bratislava bol ko'ordinetorom. Ndvrh bol predloZ-enf
8. zasadaniu Stelej pracovnej komisie RVHP pre potravinarsky priemyse,l v Budapesti
v septembri 1970 a bol prijatf.

Bola navrhnutd linka na vyrobu mrazenfch hotovfch jeddl s vyuZitim strojno-
technologicktch zariadeni potravindrskeho priemyslu vyrdbanfch v jednotlivfch dlen-
skich Stdtoch RVHP. Linka je urden6 na vfrobu 10 hlavnfch sortimentnych skupin, do
predstavuje 52 druhov mrazenfch hotovfch jed6l [mesovfch, mdsovo-zeleninovfch a
mridnych ).

KOLEEANIOVA, V. A KOI. v2-743

Vfskum a vivoi technol6gie di6tnych pokrrnov pre 1. di6tnu skupinu. Ndvrh vfrobnfch
receptfr. (Ndzov flohy: ,,Vfskum a vtvoi technoldgie mraze,lrfch poloh,otovfch a ho-
tovich pokrmov pre nemocnidn6 stravovanie".J

Bratislava, Vtskumnf ristav potravindrsky Slovenskej DolnohospodArskej akademie,
1971, 358 s., I tab.

Vyvinul a,vypracoval sa sortiment mrazentch didtnych jed6l pre di6ty:

(,. 7, 4, 5 - s technolog. zekladom Setriacei di6ty(,. 2, 3 - s technolog. zdkladom racion6lnej di6ty
e. 10 - neslane di6ty

Zhrnuli sa v5eobecn6 poznatky ziskan6 podas vyskumnej prdce, zaoberaJriceJ sa vi-
lobou mrazenfch jeddl, najmd s ohladom na vtrobu diEtnych jedAl, ako i organo
leptick6 zhodnotenie vyvinutych mrazenfch di€tnych Jeddl.

Navrhli a vypracovali sa vfrobn6 recepty THN a technologick6 postupy pre 162 dru-
hov vfrobkov.

NSvrhy THN a technologicke postupy sa overia v poloprevddzkovom pokuse, na z6-
klade doho budri vypracovan6 definitivne THN a technologicke postupy zdv6,zn6 pre
vfrobu mrazenfch di6tnych jeddl. Uloha pokraduje.

TVAROZEK, V.: vz-!44

Ndvod na rezervn6 skladovanie citrusoytch plodov v izotermickfch skladoch na Slo-
vensku. [N6zov 6lohy: ,,Nov6 formy konze,rvdcie potravin."]

Bratislava, Vfskumnf ristav potravin6rsky slovenskeI polnohospod6rskej akad6mie,
1977,62 s., lit. 12.

Urdenie moznosti rezervneho skladovania'citrusovtch plodov v izotermtckfch skla-
doch v tuzemsku [t. j. tchovy min. 3-4 mes.], stanovenie optimdlneho skladov6ho
reZimu, kapacttnfch noriem a noriem pripustn,ich prirodzenfch fbytkov.

Materi6l vypracovanf na zdklade experimentdlnych vfsledkov Vfskumn6ho flstavu
potravindrskeho v Bratislave so zretelom k medzindrodn6mu odporrldaniu pre sklado-
vanle citrusovfch plodov ISO/TC 34lSC 3 WG 8-170.

V roku 7972 sa bude rezervne skladovat 200 vag6nov citrusovych plodov na Sle
vensku.
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BEHUN. M.: vz-145

Vfskum inhiblcie rastu plesnl na potravindrskych surovin6ch rastlinnEho p6vodu za
sfaZenfch klimaticktch podmienok. (Ndzov rilohy: ,,Polnohospodarstvo a v|iiiva v roz-
vojovfch krajinAch."l

Bratislava, Vfskumnf Istav potravin6rsky Slovenskej polnohospod6rskej akad6mie,
1971, 47 s., 5 tab., lit. 53.

Moznosti pouzitia prirodzenych a syntetick9ch inhibidnlich ldtok - proti plesniam,
sp6ram na potraviriach rastlinneho p6vodu. Mechanizmus ich posobenia [etyl6noxid,
dehydro-octan sodny, difenyl, ortofenyl-fenol, saponiny, humulon, Iupulon, benomyl a
tiabendazolJ na plesne.

Ndvrh na zameranie flohy pri experiment6lnych prdcach predpol(Iadd hladanie no-
vfch prirodzentch inhibidnych Iatok izolaciou z vyssich rastlin, a to ako z oblasti
mierneho klimatickcho podnebia, tak i podnebia tropickeho a subtropickeho. Pri zlska-
ni kladnfch vfsledkov [t. j. zistenie inhibidnfch ridinkov na plesne) bude rieSitelsky
team inhibidn6 l6tky izolovat a stanovi podla moZnosti ich Struktfru. Takto izolovano
l6tky budf odskri5an6 na ich inhibidnf ridinnost proti plesniam, vyskytujflcirn sa na
Dasich a tropickich plodindch. Okrem toho budri odskrisan6 i syntetick6 funglcldne
liitky.

V obcich pripadoch pOjde hlavne o ich potravindrsku nezdvadnost.

CERVENOVA, E.: vz-146

Konzervovanie obilia. (Ndzov tilohy: ,,Urdenie moZnosti a vypracovanie novfch met6d
zmrazovania potravin.")

Bratislava, Vfskumnf Istav potravindrsky Slovenskej polnohospod6rskej akad6mie,
t977,746 s., 1- graf, 3 tab., lit. 254.

Cielom Studijno-vyskumnej spr6vy bolo prestudovat, analyzovat a syntetizovat do-
stupnf literatfru o r0znych progresivnych sPdsoboch konzervovanla obilla v celo-
svetovom meradle, s prihliadnutim na podmienky ds. potravindrskeho prie'myslu.
Pozberovd fprava obilia, suSe,nie, chladenie a oZarovanie obilia. Hubenie hmyzu
v obilI pomocou vysokolrekvendndho ohrevu. VyuZitie infraderventch hidov, ultra-
fialov'ich lridov pri konzervacii obilia. Ultrazvuk proti hlodavcom. Vzduchotesn6 uzdvery
v boji proti Skodcom obilia a mechanick6 odhmyzovanie. Chemickd konzervdcia obilia.
Ekonomicke vyhodnotenie, z|vet a navrh riesenia. Zoznam pouZitej llteratfry.

Vfsledky a ndvrhy vyplyvajfce zo Studijnej spr6vy zaviest do priemyslu.

BYSTRICKA, E.: v2-747

Vplyv Iinnorti enzymatickfch systemov a infch faktorov na zrenie a krehnutie miisa.
(N6zov Ulohy: ,,Stfdlum enzymaticktch systemov vyznamnych z hladiska potravin."j

Bratislava, Vfskumnf fstav potravin6rsky Slovenskej polnohospod6rskej akad6mie,
1971,228 s., 20 obr., tab. 7, lit. 652.

StudiJnlvtskumnd sprava nadvdzuje na Studijno-vfskumnf spravu autorky- z roku
1970: ,,Enzymaticke systemy, ktor6 sa zfdastiujfl zrenia a krehnutia mAsa". Studijn]
vfskumn6 sprAva bola spracovana z dostupntch informadnfch zdrojov, tfkajricich sa
ante- a poGtmort6lnych faktorov, ktor6 priamo alebo nepriamo. ovplyviujf zrenie
a krehkost mdsa Z antemortalnych faktorov ie to najmA vplyv veku, pohlavia, kfmnej
techniky, ndmahy zvierata pred zabitim a zmien prostredia, v ktorom sa zviera pred
zabitim nach6dza. V dalSom sa autorka venovala umelej tenderizdcii mesa pridanim
proteolytickych rastlinntch enzfmov Iante ako i post mortemJ. TaktieZ sa uvddza
vplyv r6znych spOsobov kuchynskej fpravy na krehkosi masa. Poslednd kapitola Stu-
dijno-viskumnej spr6v.v je venovan6 objektivnym a subjektivnym sposobom merania
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krehkosti m[sa. V z6vere autorka uviedla ciel Studijno-vyskumnej sprevy a v ndvrhu
\vldza konkr6tne zameranie vyskumu, ako i viroby v problematike zlepsenia kreh-
kosti masa.

SULC, S.: vz-748

Vplyv rozliEnfch sp6sobov zrntazovania Mraziaronskfch tepldt na llchoyu potravin
Zivodilneho p6vodu podas dlhodob6ho skladovauia. (Ndzov 6lohy: .,Urdenie moZnosti
a vypracovanie novfch met6d zmrazovania potravin".J

Bratislava, Vfskumnf ristav potravindrsky Slovenskej polnohospoddrskej akad6mie,
7971,717 s., 7 graiov, tab. 29.

Studoval sa vplyv konvendn6ho a dusikov6ho sposobu zmrazovania na zmyslove vlast-
nosti [vzhlad, farbu, konzistenciu, chut a vdiiu] a vfznamn6 putridne hodnoty s hlav-
nfm zameranim na 17 aminokyselin. Date,j sa sledoval vplyv chladiare[skych teplot
[10 "C, 5 oC, 1oC, -1,5 

oC a -4 
oC), mraziarenskych teplOt 1-12"C, -]-8 

oC, 
-24"CJ,v pokuse bola hydina, hoviidzia svietkovd a ovdia sudgvka.

Vfsledky jednoznadne ukdzali, Ze chladiarenska teplota -1,5 "C je najvhodnejSia
pre fchovu hydiny v chladenom stave. Podas skladovania nastdva pokles farby, ktor6
je dobrfm ukazovatelom stavu kvality skladovanej hydiny. Glykolytickf pochod sa
sledoval na zd_klado poklesu glykog6nu a tvorby a poklesu kyseliny mliednej pri
stanovenf pH. Dale.j pokusy ukAzali, ie pre kratkodob€ skladovanie hydiny sa nehodi
druhd akost, ktor6 mA podstatne skr6tentl dobu skladovania. Pri sledovani r0znych
skladovacich tepldt podas mraziare,nskeho skladovania sme zistili, Ze teplota -12"Cje nevhodnd pre tento ciel, nakolko doch6dza k zmene chuti, konzistelncie a vzhladu.
NalvhodneJsia je teplota -24"C, pri ktorej sa uchovajf najma zmyslove vlastnosti.

Vplyv dusikovdho zmrazovania umclnil tlchovu vzhladu, konzistencie, do si vysvetlu-
jeme, Zs pri novom spOsobe zmrazovania doSlo k tvorbe velmi mal'ich kry5t6lov, kto'r6
prakticky nepoSkodzujrl bunku, pri teplote o,kolia. Rozmrazovanie rniisa bolo pomerne
rfchle, pridom prakticky nedo5lo k uvolneniu miisovej Stavy. Pri konvendnom spOsobe
zmrazovania tvorba kry5t6likov zapriiinila po5kodenie Zivoii5nych buniek, do ovplyvni-
Io vzhlad, konzistenciu po rozmrazeni, pridom do6lo k uvolneniu miisovej Stavy.

Na zdklade ziskanfch poznatkov sa vypracuje novf technologicki postup pre zmra-
zovanie a skladovanie najmii hotovfch jed6l.

V rilohe sa pokradule.

JAGER, F.: vz-L49

Decentralizovanf spOsob fre6noy6ho ehladenia skladu osocia na SlU v $tltniku, okres
RoZiaya. (Ndzov rilohy: ,,Novd formy konzervScie potravin".)

Bratislava, Vfskunrnf iistav potravin6rsky Slovenskei polnohospoddrskej akad6mie,
1971, 59 s. 12 sch.

N6vrh chladiaceho zariadenia pre chladiaci sklad montovanej halovej kongtrukcie
zo Zelezobet6novfch prefabrikovangch dielcov s obvodcvim pldstom zo siporexovych
panElov [plynovi bet6n). Siporexove panely tvoria aj pridky a podklad chladiacich
boxov. Povrchovd riprava v chladiacich boxoch je zhotovene nalepenlm polystyrdnovfch
platni o hrfbke 10 cm a oplechovanim hlinikovfm vlnitfm plechom.

Pre kaZdrl chladiacu komoru je navrhnute elektroautofiraticke kompresorovd sristro-
ienstvo pracujtice fre6nom [R 121 typu V 7175. KaZd6 stistrojenstvo pozostava z vlast-
ueho kompresora, elektromotora a kotlov6ho leZat6ho prietokov6ho kondenzdtora, chlade-
n6ho vodou, tvoriaceho sfdasne zbernd n6drZ pre tekutd chladivo. Celkovf vfkon
ehladiacich zariadsni Je 2060O0 kcal/h, pri to : -2'C, tr : *16'C.
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POLASEK, M.: V2.150

Zariadenie na rozmra4ovanie a ohrev hotovfch ied6l. [Ndzov Olotry: ,,Nov6 formy
konzerv6cie potravin". l

Bratislava, Vfskurnn'i Istav potravindrsky Slcvenskej polnohospoddrskeJ akad6mle,
7577, 48 s., 3 pril., lit. 31.

Zdovodnenie riesenia floby z hladiska racionalizacie- Chovanie sa vody v potravi-
ndch podas rozmrazovania. SdEasnf stav v technike iozmrazovania a ohrevu hotovfch
jedal. Teplovzdu5ni rozmrazovad a ohrievad VUPOTERM - zddvodnenie volby rieSenia,
technicki popis a vipodty.

Popis zariadenia: V skrini u ne'lrrdzavejfcej oceIe, izolovanej eadidovou vatou, je
um.iestnenf radi6lny ventildtor. elektrick6 vykurovacio teles6 a drdtovd rosty na uloZe-
nie potravin. Ro5ty sti usporiadan6 nad sebou a sf navzdjom oddelen6 izoladnfmi
pr!etkami. Mnozstvo vzduchu Iiriv6dzaneho k jednotlivtm roStom moZno regulovat
klapkami. Na kaZdom roste je separatne nastaviteiny tepelnf reZim a kedZe jednotlive
ro(ty moZno zo stroja vyberat samostatne bez prerusenia prdce na ostatnfch ro$toch,
moZno aj ssparAtne nastavit das ohrevu. V rirovni kaZd€ho rostu je n6 strcji umiest-
nenf hodinovf dasovaci strGjdek so zvukovou signalizdciou a s rossahom 0-60 min.
Vfkon vykurovacich telies je 12 kVV, podet ro6tor' 7 a kapacita stroja je 105 mlsieir
o rozmero,ch 160 X 110 X 30 mm- Teplota vzduchu je regulov,eteln6 v rozsahn
0-.250 "G.

Viskum optim6lnych rozmrazovacich pomerov pre rdzne druhy jeddl a zlskanie
konstrukdnfch podkladov pre priemyselnf vfrobu takfchtc zariadeni.

Novinky zo zahraniinei literatfry

\^/iTT, M.

Riickwirkungen der Welternfihrungslage auf die Nahrungs-Prcduktion im westlichen
Europa. ISpiitn€ posobenie vfZivovej situacic vo svete na produkciu potravin v zapad-
ne; Eurfrpe. )

Ern -Unschau, 15, 1971, d. 4, s. I43--74i.

Podet obyvatelev rozvojovfch krajir fini v stidastlom obdobi 71 % v5etk6hr: obyva-
teisr.'"/a a v r.2000 trude dinit 78 0r'0. V lioroto o,b{lr.hbi je 508 nil. Iudf nedostato,dne Zi
i'enych e 1,5 miliardy Zivengch nesprdvne Pro'bl6m pr'fCukcie potravin, ktorfctr pri-
iastok nestadi kryt potreby rastricej pcpuldcie. l'4noito sa oaak6va od norrich rlekcn-
r,-endnfch potravira {rinsy, bielkovinov€ kon,:et}irAl-y ? lisio\', TVP a i.l. Pritom s',i v kra-
;in6ch EIiS prebytky, pokiai ide o mlieka. Modern6 priemyslovd krajinv majri teraz
dvolakri flohu: preCovSe,tkiin sa starat' o zdistovanie ekosti potravin pre viastnf
s!.-rtr:ebu, Ila ktorrl ntiroky naust6le vzrastairi a za druh6, vytvdrat predpoklady pre
odbyt priemyslovfch vfrobkov do rozvojovfch krajin.

IONTANEt, CH.

L'industrie elimentaire aux U.S.A. IPotiavinarsk:r' prietnysei v USA.)

R6v. prat. du Froid, 24,1971, d. 296, s" 29-32.
3 fot., 1 obr., 2 sch.

Autor referuje o svojich ndv5tev6ch v konzervArni ovocia, vo vyrobni poraarando-
vtch Stiav a v baliarni citrusovfch plodov, vsetko v Kalifornii. Prv5. z nich spracovAva
v sez6ne 1000 t ovo,cia deurne, hlavne b'rosfrfrl a hrusie,k a neskorfch rajdin. Druh6
r,'yriiba asi 200 druhov vfrobkov z pornarandov fnormdlnu Stavu i zmrazenf koncentrdt,

BULLETIN XUI-1572

55


