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Tak pred ako aj po druhej svetovej vojne vyroba potravin a ich uchova bola
vo velkej vdcsine u sikromnych podnikatelov. Mnohi majitelia potravinarskych
vyrobni videli Casto iba svoj zisk a tazko chceli nie¢o vediet o hygienicko-nutrié-
nej hodnote potravin. Vo velkej vdéSine technoldgia vyroby potravin bola na
nizkom stupni odbornosti, priéom sa vyuzivali neodbornici, ktori boli ako lacné
sily vo vyrobe.

Po roku 1948 bol znarodneny aj potravinarsky priemysel, pri€om bolo potrebné
hned urocbit nasledovné opatrenia:

1. Zabezpelit surovinu pre vyrobu potravin.

2. Vyradit z prevadzky nehygienické vyrobne a vyrobu sustredit do vyhovuja-
cich miestnosti.

3. Uréit sortiment vyroby potravin a na jednotlivé vyrobky vypracovat pred-
beZné technologické postupy.

Pre zabezpecenie rychleho rozvoja potravindrskeho priemyslu boli zriadené
vyskumné Gstavy, ktoré svoju pracu zamerali v prvom rade na priamu pomoe
priemyslu.

S rastom potravinarskeho priemyslu stapli i niaroky na vyskum, avSak eSte
i dnes v&CSina praktikov poZaduje vyskum pre priamu pomoc priemyslu. V dé-
sledku tejto skutcCnosti sa stali pripady, Ze potravinarsky vyskum zaostal, a to
hiavne v zakladnom vyskume, ktory mal dat nové podklady pre dneSny aplikalny
vyskum.

Rozhodujici obrat v koncepcil potravindrskeho vyskumu nastal vypracovanim
modelcvych zdvodov pre jednotlivé odvetvia potravinarskeho priemyslu.

V réznych odvetviach potravinarskeho priemyslu, ale hlavne v konzervaren-
skom odvetvi sa ukézalo, ze doterajsie konzervaéné metddy nezarulujd akost
potravin, pri¢om pri ich vyrobe vznikaji vysoké vahove straty a straty na nutri¢-
nej hodnote. Tak mnapr. v poslednom ¢ase sa na Slovensku zistilo, Ze po€as
3 rokov 'vznikli straty, ktoré €inili 70 000 000 K¢s pri skladovani ovocia a zeleniny,
pri doprave, skladovani a predaji. Vy¢islené straty sd urcite nie Uplné, lebo okrem
uvedenych vahovych strat vznikli tiez vidcsie alebo mensSie straty na nutriCnej
hodnote ovocia a zeleniny, ktoré boli schopné konzumu.

V rokovaniach a uzneseniach XII. sjazdu Komunistickej strany Ceskoslovenska
sa venovala velkd pozornost vyzive nasho obyvatelstva. Na zaklade kaloricke]j



hodnoty stravy na obyvatela sa dnes Ceskoslovenska socialistickd republika za-
raduje na jedno z poprednych miest vo svete.
Kaloricka hodnota dennej spotreby potravin na 1 obyvatela v roku 1960:

Déansko 3340 Kal.
Ceskoslovensko 3150 Kal.
Kanada 3150 Kal.
USA 3130 Kal
Svajdiarsko 2980 Kal.
Holandsko 2970 Kal.
Francuzsko 2540 Kal.
NSR 2390 Kal.

AvSak na sjazde sa kriticky hodnotila Struktara naSej vyzivy, ktord vykazuje
esSte dopcesial tradiény sklon k nadmernému pouzivaniu cukru a obilovin pri
relativne nizkej spotrebe Zivo€iSnych bielkovin, vitaminov a minerdlnych latok.

Z hladiska spravnej vyzivy ¢loveka je si nutné uvedomit, ze zlozity biochemiz-
mus Cloveka je odkdzany na uréity prijem latok, ktoré si sam nevie vyrobit,
alebo inymi latkami nahradit.

Aby sa zabezpecila spravna vyziva naSho obyvatelstva a umoznila vyssia Groven
konzervovania potravin a ich skladovanie, rozhodlo Ministerstvo potravindrskehn
priemyslu a Statna komisia pre rozvoj a koordindciu vedy a techniky zriadit
v Braiislave Vyskumny Ustav pre konzervaciu potravin. Tento novy vyskumny
astav vznikol z byvalého Vyskumného Gstavu mraziarenského, ktorého proble-
matika k medernej konzervacii potravin bola najblizsia.

Hlavnou napliou vyskumného ustavu sd dve komplexné ulohy.

1. Vyskum novych konzervaénych metéd.

2. Vyskum a vyroba polotovarov a hotovych jedal.

Obidve tieto komplexné Ulchy sa rieSia v ramci Statneho pldnu pod vedenim
Statnej komisie pre rozvoj a koordinéciu vedy a techniky.

V prvej komplexne]j tlohe rieSia sa 2 hlavné tlohy, a to:

a) SuSenie potravin zo zmrazeného stavu — lyofilizacia.

b) Zmrazovanie potravin za extrémne nizkych tepldt.

Obidve hlavné Glohy riesSia sa komplexne tak, aby vysledok vyskumu mohol byt
¢o najrychlejSie realizovany v praxi.

Pri vyskume suSenia potravin zo zmrazeného stavu sa v technologickom vy-
skume pomerne v kratkom éase dosiahli dobré vysledky. Dnes mame vyrieSent
problematiku lyofilizdcie ovocia a zeleniny, a to v celesti, v krdjanom stave, pa-
sirované.

V poslednom ¢&ase i vyroba hotovych jedal tak pokrocila, Ze je mozné urobit
zaver, ze tieto budd pomerne v kratkom &ase s Uspechom vyriesSené,

V strojarenskej Casti, ktord rie§ia Zavody Vitézného uUnora Hradec Krélové,
n. p. — Vyzkumny ustav v Prahe, sa ukonéilo vyrieSenie poloprevadzkového za-
riadenia, ktoré sa bude stavat v niektorom potravinarskom zavode. V d'al3ej €asti
je menovany Ustav zamerany na vyrieSenie komorového zariadenia pre lyofili-
zaciu potravin.

I ked sa stretdvame s rdznymi tazkostami pri realizacii nasich vysledkov, sme
presvedéeni, ze tieto budl v kratkom Case odstrdnené za pomeoci nasho minis-
terstva a Stdtnej komisie pre rozvoj a koordinaciu vedy a techniky. Po vykonani
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Studijnych ciest v NDR a SSSR mozZe sa povedat, Ze nas vyskum sa ubera spravnou
cestou a je v popredi, hlavne pokial ide o zdkladny vyskum.

Zmrazovanie potravin za extrémne nizkych teplot je iba v prvom §tadiu vy-
skumu, kde po vypracovani Studijnej zpravy sa prikrocilo k rozplanovaniu tlohy
na roky 1964 a 1965. Na vyskume tohto zmrazovania sa podielaji pracovnici che-
mického priemyslu, ktori riesia problematiku vyroby dusika s tym zameranim,
aby ziskany dusik bol ¢o najlacnejsi, lebo od toho zdvisi cena hotovych vyrobkov.
Z hladiska kvality je na dusik poziadavka, aby tento obsahoval ¢o najmenej kysli-
ka. Dalej sa na vyskume tejto tlohy zG€astiiuju pracovnici Ministerstva tazkého
strojarstva, ktori rie§ia strojné zariadenie pre dopravu a samotné zmrazovanie.
Technologickid €ast riedia pracovnici Vyskumného Gstavu pre konzervaciu potravin.

0Od vyrieSenia uvedenej ulohy sa oCakdva vySSia akost konzervovanych potra-
vin, daja sa nové podklady pre kontinualnu vyrobu mrazenych potravin a umozZni
sa vyroba novych mrazenych potravin, ktoré dnesnym spdsobom zmrazovania nie
je moZné vyrabat. OCakdva sa, Ze zmrazovacie €asy u jednotlivych mrazenych
vyrobkov budi podstatne niz8ie, t. j. hodinové zmrazovacie Casy sa premenia
v niekolkominutové zmrazovacie Casy.

Novy sposob chladenia sa urdite vyuZije aj v doprave Zeleznitnej a v autodo-
prave.

Okrem vyrieSenia nového spésobu zmrazovania potravin, bude potrebné teraj-
Sie spdsoby vyroby chladu doviest na vyS3i stupefi a rozdirit vyuZitie chladu od
polnohospodarstva, cez potravindrsky priemysel, a7 do predaja. Aby uvedend
problematika mohla byt vyrieSend, bude potrebné spolupracovat s polnohospodar-
skym vyskumom v otdzkach pestovania ovocia a zeleniny a s vyskumom staveb-
nym, ktory vyriesi ekonomiku vystavby lahkych hal pre chladenie a skladovanie
polnohaspodarskych vyrecbkov.

V druhej komplexnej tlohe sa riesi vyskum a vyroba polotovarov a hotovych
jedal. S rozvojom verejného stravovania sa zaobera i uznesenie vlady zo diia
22. 12. 1950 ¢&. 1133, ktoré v stvislosti s racionalnym rieSenim vyroby jedal ulozilo
zriadit v kazdom krajskom meste €o najskorSie centrdlnu vyrobiiu polotova-
rov, jeddl a vyrobkov studenej kuchyne pre dodavky do zdvodov verejného stra-
vovania a tak zasobovat aspoii 50 % wvyvarajacich zdvodov. Takisto ukladd vo
v8etkych okresnych mestdch a v priemyselnych mestdch nad 10 tisic obyvatelov
zriadit do konca roku 1965 centrilnu vyrobiiu polotovarov, jedal a vyrobkov stu-
denej kuchyne pre dodavky do zavodov verejného stravovania a zdsobovat z nej
najmenej 70 % vyvarajacich z&vodov.

Dnes sa verejné stravovanie stdva najrozsirenejSou formou zaistovania vyZivy
obCanov v socialistickej spoloCnosti. Nateraz sa v zavodoch spoloéného stravo-
vania stravuje denne 1300000 pracujicich a viac ako 600 000 Skolskych deti.
ResStauracie spolu so zavodnymi a Skolskymi jedalfiami vyrobia ro€ne viac ako
600 milidnov porcii hlavnych jedal. Popritom sa predpoklada zvySenie objemu
obratu zavedov verejného stravovania do roku 1965 o 33 % oproti roku 1960.

Po celkovej analyze faktorov priamo ovplyviiujicich vyvoj stravovania sa déa
predpekladat, Ze v buducnosti sa bude stravovanie uberat v hlavnych rysoch
touto cestou: ‘

1. zavodného stravovania (bude zabezpeCovat vyZivu pracujicich v priebehu
pracovného ¢asu),

2. komeréného stravovania (reStaurdacie — budd zabezpetovat vyzivu pracujd-
cich v ¢ase pracovného volna),
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3. doméaceho stravovania — ktoré, i ked v malom percente, bude vzdy aktudlne.

Pri vyskume vyroby polotovarov a hotovych jedal bude potrebné urobit kon-
cepciu a na zaklade tejto zamerat vyskum na jednotlivé problémy technologicks,
strojové a stavebné. Podla predbeZnych nazorov sa usudzuje, Ze vyrobu polotova-
rov a hotovych jedal bude zabezpefovat Ministerstvo potravinarskeho priemyslu
vo svojich vyrobniach, kde sa predpokladad vystavba zlepSenych alebo novych
liniek, ktoré zabezpecdia potrebni kapacitu vyroby.

Doterajsi spodsob vyroby hotovych jedal vo vyrobniach obchodu a v druZstev-
nych vyrobniach nezabezpeCuje ekonomiku vyroby polotovarov a hotovych jedal.
Tiez akost polotovarov a hotovych jeddl je Casto kolisavd a za dnesSného stavu
sa nedid zabezpeCit trvala akost tychto vyrobkov. Okrem toho zuzitkovanie od-
padu je iba narazové a neda sa vyuzit ako pravidelna dodavka krmiva pre jed-
notlivé JRD alebo Stdtne majetky.

Dnes pre splnenie uvedenej komplexnej ulohy sa uZz riefia €iastkové ulohy,
a to:

1. Previerka sortimentu mrazenych hotovych jedal z hladiska nutri€ného so
zameranim na mechaniziciu a automatizdciu vyroby.

2. Uprava technologii a vyskum kontinualnych vyrobnych procesov pre auto-
matizaciu vyrobnych liniek.

3. Stadium a balenie hotovych jedal na zéklade amylézy a amylopektinu.

4. Vyskum zmrazovania omacok z hladiska kompletne mechanizovanej linky.

9. Linka ma vyrobu hotovych jedal teplou cestou.

6. Vyskum zloZenia a technoldgie vyroby hydinovych hotovych jedal a konzerv,

Niektoré dlohy sd pred dokontenim, iné sa rozpracovavaji a sU napliiou vy-
skumu pre rok 1964 a 1965.

V roku 19684 ukoncia sa 2 zakladné konzervéarenské linky a to linka na vyrobu
mrazeného Spendtu a linka na vyrobu mrazeného hrasku. Linka na vyrobu mra-
zeného Spenatu bude o vykone 5 t/hod. a linka ma vyrobu mrazeného hrasku
6 t/hod. Obidve linky su automatizované. Ako novy prvok u hraSkovej linky je
triedenie hrasku na zdklade farby pomocou fotobunky. Planuje sa tiez pouZitie
dusika pri zmrazovani hrasku, ¢im sa docieli zvySena akost vyrobku a konti-
nuelita vyroby.

Dalej rieSime ulohu ,,Vyskum mikrofléry mrazenych psiravin z hladiska ich
zdravotnickeho a technologického vyznamu®. Uloha je kocordinovana Ceskosln-
venskou akadémiou vied. Pri rieSeni tlohy sa pozornost zamerala aZz na Groven
nukleovych kyselin bunkového jadra, aby sa na zdklade ich Stadia objasnili za-
konitosti biochemickych prejavov baktérii vystavenych chiadu. Ziskané vysledky
slizia jednak za podklad pre vyber, resp. skladbu dezinfekénych prostriedkov
s GCinnostou za chladiarenskych a mraziarenskych podmienok, jednak na ozrej-
menie mechanizmu vzniku chladuvzdornych mikroorganizmov a sposobov jeho
predchidzania.

Hlavne v zahraniéi sa venuje velka pozornost Stiidiu vhodnosti sort pre kon-
zervaciu potravin. I naSe vysledky ukéazali, Ze pre urcité konzervovanie potravin
st potrebné urcité vlastnosti suroviny a z tohoto ddvodu je naplanovana uloha
,Urcenie vhodnoesti odrdod pre nové spdsoby konzervovania potravin®. Pri rieSeni
tejto ulohy bude sa Gzko spolupracovat s polnohospodarskym vyskumom a na
zaklade nutritnej hodnoty suroviny a jej technologickych vlaatnosti sa daid
podklady polnohospodarstvu. Okrem nutriénych hodndt bude sa sledovat enzy-
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maticky systém, ktory je rozhodujuci pri dchove potravin a na zaklade zistenych
parametrov navrhn( sa spravne €asy pre inaktivaciu enzymovych systémov.

V odborovej tlohe rieSime stanovenie optimalnych podmienck pre manipulaciu
s materidlom a vnitrozdvodnd dopravu v mraziarenskych zavodoch. Uloha je
kordincvana v rdmci RVHP, kde dlohu koordinatora vykonava Vyskumny tdstav
pre konzervaciu potravin. Zo Statov RVHP sa koordinuja podobné prace v SSSR,
Polskej ludovej republike a Nemeckej demokratickej republike. V minulom roku
dokonéil sa uzavrety paletizaény okruh medzi vy§kvarovilou masti, cez skladova-
nie v mraziarnach az do obchodu. Vysledky ulohy boli realizované v Bratislave
a v Mochove. Hlavna pozornost sa sustredila na rieSenie materiadlového toku pri
zmrazovani mésa. Boli vypracované navrhy na novy spdsob balenia mésa, ktoré
boli odskusané. :

V rokoch 1964 a 1955 bude sa rieSit manipuldcia s materidlom a vnuitrozavodni
doprava u vSetkych mraziarenskych vyrobkov. Pri tomto rieSeni prvoradou otédz-
kou bude vyriegit vhodny obal z hladiska zachovania akosti a z hladiska paleti-
zécie. Ziskané podklady budu tiez slizit pre vystavbu novych mraziarni.

Zriadenie nového vyskumného ustavu dava vSetky predpoklady pre zvladnutie
naroénych vyskumnych tloh, ktoré budu sluzit pre vyrieSenie mnohych problémov
v novopostavenych modelovych zévodoch, ktoré boli vypracované z rozhodnutia
technického {tvaru ministerstva potravinarskeho priemyslu.



