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Vyroba pozivatin je v celosvetovem meradle rozsiahly a vysoko prosperujici
priemyselny odbor, ktory zabezpetuje zdkladny faktor Zivota rychle pribuda-
juceho Iudstva. Problémom zabezpedenia dostatonej vyzivy sa dnes zaobera-
ju nielen vlady a hospodarske, ako i vedecké a vyskumné institticie jednotli-
vych Statov, ale i rad organizicii OSN. Ide o vyrchu dostatoéného mnoZstva
potravindrskych surovin, ako i o ich Gpravu, ktord by ¢o najlepsie vyhovovala
raciondlnej vyzive ludi rézneho veku, pracovného zaradenia a regiondlnych
zvyklosti.

Vyroba potravin po tisicrotia pouzivanymi extenzivnymi metédami kuchyn-
skej pripravy uz nems, a ani v zaostalych Castiach sveta v dohladnej dobe
nebude mat uplatnenie nielen preto, Ze viaze vela Zivej préce, ale i preto, ze
nemozno tak bezstratovo vyuzit vetky zlozky potravindrskych surovin
k Tudskej vyzive, ¢i uz priamo, alebo prostrednictvom hospoddrskych zvierat.
Nastupuji nové, progresivne formy potravindrskej vyroby, koncentrované
do velkokapacitnych priemyselnych zavodov a kombinétov, ktorych vyrobny
program je zamerany tak, aby sa surovina alebo polotovar spracovali a vyuzi-
vali bezo zvysku.

Cely komplex ¢innosti od prvovyroby az po konzum potravin je vo svojej
modernej a raciondlnej podobe podmieneny nasadenim a rozumnym vyuziva-
nim potravindrskej techniky. Jej tlohou je zebezpedenie vyroby potravin
s vysoko akostnymi senzorickymi a nutriénymi vlastnostami pomocou vyski-
Sanych a efektivnych priemyselnych metéd. Pri¢inou burlivého rozvoja potra-
vinarskej techniky je i fakt, Ze sa potravindrsky priemysel stéve v priemyselne
rozvinutych krajindch prvoradym, a to s ohladom na vyznam pre §tatnu
a medzinarodnt politiku.

V CSSR je potravindrsky priemysel na vysokom stupni rozvoja, ktory umoz-
Huje dobré zésobovanie trhu potravinami. Napriek tomu sa naroky na potra-
vinarsky priemysel v suvislosti s rastom Zivotnej trovne dalej zvySuji. Potra-
vindrska vyroba u nés predstavuje pétinu celej priemyselnej produkeie.
Zaoberd sa fiou 30 odborov a pododborov, z Soho je zrejmé, ze ide o élenitt
a rozsiahlu vyrcbu. Dostatotné energetické krytie nadej stravy, ktoré sme
dosiahli priblizne pred 10 rokmi, umoziiuje venovat vadsiu pozornost Struk-
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turdlnym zmendm a kvalite vyrobkov. V Siestej pétrocnici sa preto kladie

déraz najmé na rozvoj tych druhov potravin, ktoré maji zodpovedat menia-

cemu sa sposobu zivota obyvatelstva v naSej spolotnosti. V usmernovani
spotreby je snaha o zniZenie priemerného denného vysokého energetického
prijmu z 13 310 kJ (3180 keal) na obyvatela na doporucent davku 11 640 kJ

(2780 keal). Rozsiruje sa vyroba niektorych potravinarskych vyrobkov, najma

z mésa, mlieka, ovocia, zeleniny a nealkoholickych napojov. Postupne sa zvy-

Suje trvanlivost vyrobkov, ¢im sa kompenzuja niektoré vykyvy v zasobovani

vyrobkami dennej spotreby.

Inovacnd aktivita sa ststreduje na rozvoj vybranych skupin potravinar-
skych vyrobkov, najmé na rozvoj dojéenskej a detskej vyiivy z ovocia, zele-
niny a misa, vrdtane nipojov. Zvysuje sa vyroba a rozsiruje sa sortiment
newlkohohckych népojov, pricom hlavnym zadmerom ich inovacie je znizovat
energetickt hodnotu, zlepsomt senzorické vlastnosti, zvysovat trvanlivost,
fortifikovat ich vitaminmi = vyuzivat domace suroviny. Rozsiruje sa sorti-
ment nizkoenergetickych vy:'obkov S0 zniienym obsahom tuku a cukru
a vyrobkov hydinarskeho priemyslu. Vyvijaji sa potraviny a napoje pre dia-
betikov a dal$ich spotrebitelov, ktori vyzaduji Specifické druhy pozivatin.
Vyzuamnou tlohou potravinarskeho priemyslu v Siestej péatroénici je dosiah-
nut vadsi rozvoj spolotného stravovania, ktorého tiroven dosial nezodpoveda
potrebam modernej spoloénosti. Do r. 1980 sa podstatne zvysi vyroba hotovych
jeddl a polotovarov v podnikoch potravinarskeho priemyslu urcéenych pre
spoloéné stravovanie. Cely proces realizicie programu 6. péatroc¢nice v potra-
vindrskom priemysle je nerozluéne spity so zvysSovanim akosti vyrobkov,
G sa zabezpeduje postupnym zavédzanim komplexného systému riadenia
akosti vyroby.

Koncepeia rozvoja potravinarskeho priemyslu po r. 1980 sleduje:

— dal§iu inovéciu sortimentu potravinarskyeh vyrobkov, v stlade s diferen-
covanymi poziadavkami na vyzivu obyvatelstve vo vysoko rozvinutej
socialistickej spolocnosti,

— dalsie zvySovanie akosti potravinarskych vyrobkov,

— vys§ie vyuzivanie polnohospodarskych surovin a potravindrskych odpadov
pre vyzivu ludi a vyrobu krmiv,

— dalsie zvySovanie produktivity prace cestou mechanizacie a automatizacie
a zavadzanim automatizovanych systémov riadenia technologickych
postupov vo vyrobnych jednotkéch,

— zlepSovanie pracovného prosiredia v potravindrskych zéivodoch a obmedzo-
vanie nepriaznivych vplyvov potravindrskej vyroby na Zivotné prostredie,

— racionalizdciu hospodérenia energiou a vodou.

Rozhodujici vyznam pri zabezpec¢ovani programu 6. piatrocnice, ako i u-
vedenych perspektivnych cielov mé rozvoj potravinarskej techniky.

Pri spracovévani planov a perspektiv rozvoja potravinarskych vyrobnych
odborov sa dosial venovala pozornost predovsetkym technologickym problé-
mom 2 inovéeii vyrobkov, zatial o vyrobnej technike venovali pozornost iba
niektorf jej vyrobcovia, a to iba pre niektoré zariadenia, uréené ich vyrobnym
programom. Nehladali sa spoloéné kritéria pre hodnotenie Grovne techniky
so zretelom k novym poznatkom potravinirskeho inzinierstva, ktoré by
umoziovali porovnanie twrovne pribuznyeh druhov techniky, alebo Sirsie
porovnanie réznych strojov a zariadeni uréenych k réznym vyrobnym pocho-
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dom. Dnesny potravinarsky priemysel u nas stile zapasi so zastaralymi a opo-
trebovanymi zéakladnymi prostriedkami, najma strojnymi, ako i s nedostatkom
spracovatelskych kapacit v niektorych odboroch. Nedostatok spracovatel-
skych kapacit sa prejavuje v masovom, hydinarskom, mliekdrenskom, cukro-
varnickom a konzervarenskom priemysle. Chybaji mraziarenské a sladovnicke
kapacity, nie je dobudovany priemysel nealkoholickych ndpojov a zabezpedend
priemyselnd vyroba hotovych jedal. Technické vybavenie potravinirskeho
priemyslu je relativne zastaralé, stroje st do znaénej miery opotrebované.
Potravinarska technika sa z hladiska zastaralosti dostala na posledné miesto
v poradi spomedzi nasich velkych priemyselnych odvetvi. Morilne star-
nutie strojov v potravinarstve je dnes kratsie ako 10 rokov.

Kedze hlavnym predstavitelom potravinarskej techniky je park vyrobnych
strojov a strojnych zariadeni s elektrickym, hydraulickym a automatizaénym
vybavenim, je zrejmé, ze hlavnym dodavatelom tejto techniky musi byt
strojarenstvo, ¢i uz nase, alebo ¢lenskych statov RVHP, v ramei socialistickej
integracie. Strojarenstvo vsak svoju vyrobu postupne zuzuje iba na rozvojové,
nosné programy. Potravinarske strojarenstvo je v sti¢asnosti bez prioritného
postavenia. Z dovodu kapacitnych moznosti vyraba iba strojné zariadenia
pre cukrovary, pivovary, mlyny, pekarne a pre Cast vyrobného programu
mliekérni. Perspektivne bude potrebné cast potravinarskej techniky ziskat
z dovozu, najmé z krajin RVHP. Tato perspektiva je sice v plnom stlade
s hlavnymi smermi nasho narodného hospodarstva, ale planovanie v potravi-
narskom prlemysle je tym postavené do zlozitej situicie, pretoze dovazané
stroje st 0 50 az 500 9, drahsie, ako porovnatelné stroje vyrabane v CSSR.

Vyznamnym predpokladom dalgieho rozvoja potravinarskeho priemyslu je
preto vyskum, vyvoj a vyroba Specializovanej potravinarskej techniky u nas.
KedZze vyskumna ¢innost musi byt zamerand perspektivne, je tc¢elné podat
struény prehlad poziadaviek na vyvoj potravinarskej techniky z hladiska
technoldgie. Pre rozsiahlost a ¢lenitost potravinarskeho priemyslu nie je mozné
na tomto mieste konkretizovat vsetky detailné problémy, preto uvedieme iba
prierezové problémy, dotykajice sa viacerych vyrobnych odborov.

Perspektivy potravinarskej techniky je potrebné sledovat z pohladu tychto
tematickych zamerani:

1. Inovdcia vyrobkov a technologickijch postupov, ktord bude riesit sortiment
a vytivové hladiska, predlZovat trvanlivost virobkov, zabezpedoval spracovanie
odpadov a nahradu niektoryjch dovaZanijch surovin domdcimai

Vybrané vyrobky sa buda fortifikovat vitaminmi, minerdlnymi latkami
a bielkovinovymi koncentratmi z mlieka, srvatky a rastlinnych extraktov.
U susenych vyrobkov sa pocita so zavadzanim ich instantizdcie a plnenim do
obalov pod inertnym plynom. Zavedenie tychto a rozvoj niektorych dalsich
technol6gii umozni zavedenie a vyuzivanie novych metdd pre izoliciu a kon-
centraciu. Zavedenie niektorych novych postupov izolicie latok bude mat
vyznamny vplyv i na zivotné prostredie (napriklad vyriesenie a zavedenie izo-
lacie bielkovin a rozpustnych latok z hluzovych véd v skrobarenskom prie-
mysle zabezpet¢i cenné krmivo a znizi stupeﬁ znedistenia odpadovych vod).

Vyriesenie viacerych technickych otadzok vyvoja a vyroby zariadeni, ako aj
ich efektivnosti, bude podmienkou aplikdcie niektorych biologickych, bioche-
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mickych a chemickych pochodov, najméa pri vyrobe enzymatickych priprav-
kov a pri ich pouziti v potravinarskom priemysle. Najsirsie pouzitie budd mat
hydrolazy — enzymy stiepiace Skrobnaté suroviny na glukézu a maltézu,
a izomerazy k premene glukézy na fruktézu. Tym sa zvysi efektivnost vyroby
skrobovych sirupov, vyuzitelnost krmiv a ziskaji sanové druhy sladidiel pre
Siroky sortiment potravinarskych vyrobkov. Zavedenim vyroby pektolytic-
kych enzymov a celulaz sa zvysi vytaznost vo vinarskej a konzervarenskej
vyrobe a zlepsi sa stravitelnost a vyuzitelnost krmiv v polnohospodérstve.
Vyskum a vyvoj tychto enzymatickych pripravkov je v zahrani¢i na vysokej
drovni a u nas bude tiez v najblizSej dobe zvladnuty, realizicia vyroby vsak
bude brzdend zabezpetovanim strojnych zariadeni, kedze vyroba fermentorov
a separa¢nych a izolaénych zariadeni je u nas i v krajinich RVHP na nizkej
drovni, prip. nie je vobec.

Zavedenie vyroby novych fermentacnych produktov (napriklad bielkovino-
vych krmiv ziskanych z netradiénych zdrojov, aminokyselin a i.), ktoré je
predmetom zdmerov GRT LIKO a méa vychadzat z dostatkovych domécich
surovin, t. j. odpadov dreva a slamy, si tiez vyzaduje doriesenie viacerych
technickych otazok.

Zatial ¢o poznanie biologickych procesov vedie k rozsirovaniu pouzivania
biologickych pripravkov a méa pozitivny vplyv na technologické procesy
v potravindrskom priemysle, poznanie vlastnosti tychto pripravkov vedie
k obmedzovaniu ich pouzivania, ¢o je potrebné nahradzovat novymi fyzikal-
nymi principmi stabilizacie a konzervécie vyrobkov.

2. Koncentrdacia, kontinualizdcia, mechanizdacia, automatizicia a kooperdcia
vijroby, s cielom oplimalizdcie a zefektivnenia vyroby a zabezpelenia jej rastu
pri nezmenenom potte pracovnikov

Pri modernizacii a novej vystavbe v potravinarskom priemysle bude potreb-
né uplatiiovat kontinualizédciu a automatiziciu vyrobnych procesov, ako i nové
potravinarske technolégie. Bude potrebné viac vyuzivat typizaciu vo vystavbe
a nové zavody vybavovat modernym vysokokapacitnym zariadenim — na tse-
ku technolégie, ako i pri dokoncovacich a zabezpecovacich operacidch. Vykon
strojnych zariadeni bude potrebné prisposobit podmienkam velkokapacitnych
liniek, vyhovujicim znac¢ne koncentrovanej potravinarskej vyrobe. Tak
napriklad pre stac¢anie napojov bude potrebné zabezpecit vyrobu liniek s vy-
konom 60 tisic flias za hodinu. Komplexna mechanizicia v mlynskopekaren-
skom priemysle prispeje k zlepseniu pracovnych podmienok vo vyrobnom
procese.

V méisovom priemysle treba venovat pozornost kontinualizacii medzioperac-
nej dopravy a rozsireniu malospotrebitelského a velkospotrebitelského vakuo-
vého balenia vysekového méasa s predlzenou skladovatelnostou a zabezpeceniu
plynulosti vyroby a expedicie bez ohladu na vykyvy v dodavkach suroviny.

V hydinarskom priemysle sa vzhladom k dalsej koncentracii vyroby budua
zavidzat linky na opracovanie hydiny o vykone 4000 az 8000 ks za hodinu,
ktoré musia byt obsadené ¢o najmensim poctom pracovnikov.

V cukrovarnickom priemysle bude treba riesit viaceré technickoorganizacné
problémy (optimalizacia poctu a technické vybavenie preberacich miest, pocet
a vykonnost dopravnych zariadeni a ich ekonomické vyuzivanie a dalsie).
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V konzervirenskom a mraziarenskom priemysle treba riesit koncentriciu
a optimalizéciu konzervirenskych zidvodov a zvySovat produktivitu prace.
Vyznamnou a naro¢nou tlohou je zavedenie priemyselnej vyroby hotovych
a pohotovych pokrmov. Kedze ako hlavny spdsob konzervicie sa bude
perspektivne uplatiiovat najméa zmrazovanie, bude treba zabezpecit mrazia-
renské zariadenia aZ po miesta spotreby vyrobkov a zariadenia na rozmrazo-
vanie a ohrev pokrmov. Vicsina zariadeni sa zatial v CSSR ani v ostatnych
krajindich RVHP nevyraba. Zabezpecenie tohto ciela bude preto zalezat na
zaradeni ich vyroby do vyrobnych programov.

V tukovom priemysle sa bude zavidzat priama extrakcia vysokoolejnatych
semien bez predchadzajiceho lisovania.

Mechanizacia manipula¢nych operécii sivisi s rozvojom obalovej techniky.
Predpokladé sa zvySovanie podielu vyrobnych a prepravnych obalov z plastic-
kych a kombinovanych materialov, ¢o bude vyzadovat vyvoj baliacich strojov
a zeriadeni v nadvéznosti na manipulaéné postupy, pri pouziti typizovanych
prvkov u stavebnicovych linick. Od obalovej techniky sa otakava zabezpe-
¢enie primeranej cchrany potravin, distribtcia a doddvka v jednotkovom ba-
leni takej velkosti, aby sa zamedzilo plytvaniu potravinami. Obaly by mali tiez
prispiet k predlzovaniu trvanlivosti vyrobkov.

Dosial nie st vyriesené operacie premiestiiovania hotovych a zabalenych
vyrobkov do skupinovych obalov, s nasledujicim vytvaranim paletovych
nikladov a ich ukladanie do skladov. Toto znizuje stupen pouzivania i takych
zariadeni, ktoré maju inak vysokd technickd troven.

3. Racionalizdcia riadenia potravindrskej vyroby ako predpoklad zabezpetenia
efektivnosti a akosti vijroby

Riadenie technologickych procesov kladie vysoké poziadavky na technolégiu
v stvislosti s vyuzivanim strojno-technologickych prvkov. K racionalizdcii
vyrobného procesu a zvyseniu kvality vyroby prispeje automatizicia operécii
spojend s vyuzivanim vypoctovej techniky vo vlastnych technologickych
procesoch, ako 1 v oblasti manipuldcie a skladovania.

V tejto suvislosti treba spomenit i nevyhnutnt zlozku riadenia potravindr-
skej vyroby — jej vstupnu, prevadzkovi a vystupnd laboratérnu kontrolu.
Pristrojové technika v potravinirstve u nas je na drovni, ktord neumoziiuje
laboratdérnej kontrole uz ani dnes plnit jej zdvazné tdlohy, éim sa tmerne
znizuje akost vyrabanych potravin. Laboratérne automaty na stanovovanie
zloziek potravin, resp. ¢idla, sa u nds, ani v Stdtoch RVHP nevyrdbajd, hoei
v zdpadnych statoch je ich vyvoj a pouzivanie na vysokej trovni. Potravinér-
ska analytika mé nezastupitelné miesto v procese riadenia potravinarskej
vyroby, preto pre zabezpetenie Standardnej akosti vyrobkov mé kldacovy
vyznam vyvoj a vyroba vhodnych laboratérnych pristrojov a snimacov, ktoré
st podmienkou prechodu k riadeniu vyrobnych procesov pomocou vypoctovej
techniky.

Zaverom treba konStatovat, Ze zabezpetenie uvedenych smerov vyvoja
potravinarskeho priemyslu nie je mozné bez interdisciplindrneho prepojenia
potravinarskej technolégie a techniky prostrednictvom potravinarskeho inzi-
nierstva. Vyskum v tejto oblasti je nutné preorientovat od zdokonalovania
a konstrukéného prispésobovania existujucich zariadeni k inovéeii, t. j. pouzi-
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vaniu netradiénych postupov s vysokymi poziadavkami na technickd a ekono-
mickd komplexnost rieSenia. K rychlemu rozvoju tohto nového vedného odboru
prispeje iba integracia najnovsich teoretickych poznatkov zo vSetkych oblasti
techniky a potravinirskej technoldgie a ich uéelnd aplikdcia. Kvalifikac¢na
Struktira pracovnikov nagho VUP diva k takémuto vyskumu dobré pred-
poklady.

Sthrn

Dal§i rozvoj potravindrskeho priemyslu je spity s rozvojom niektorych
nepotravinarskych odborov, najmé v oblasti Specializovanej techniky, umoz-
nujicej inovaciu a optimalizéciu vyrobnych procesov. Podmienkou tohto roz-
voja je integridcia a ucelnd aplikdcia poznatkov najmodernejsej techniky
a potravinarskej technoldgie.
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MeskoOmacrHoe TePeRIIOUeHe TeXHOJIOTHI I TeXHIKI IIIeBoil
IIPOMBITIJICHHOCTIT
Brisoan
JlazipHeiimee pasBuTHE IHMINEBOIl NPOMBIINIEHHOCTH CBA3AHO ¢ DAa3BITHEM HEROTOPHIX
o0s1acTeil TMenMIeBOr0 XapakTepa, OCOOGHHO 00JacTIl CHEeNATI3HPOBAHHON TeNHIIRIL,
HO3BOJAIOMEl MHOBAIMIO M ONTHMM3alMI0 HPON3BOJCTBEHHLIX INIPOLECCOB. ¥ CJIOBHCM

JI@HHOTI'O PasBHTHA ABJIACTCH HHTErparys i HC,‘IO('OOGPEHH[)(‘ HnpuMeHenie O03HAHNI cOBpe-
MECHHOIT TeXHUKI I TeXHOJIOTHN B IUOIEBOM ITPOMBHIITTEHHOCTIL.

Vacova, T. — Krkoskov4d, B.

Interdisciplinary overchanging of food technology and technique
Summary
Further evolution of food industry is united with evolution of some non food depart-
ments, especially in sphere of specialized technique making possible the innovation and

optimalization of production processes. Condition of this evolution are the integration
and adequate application of most modern technique and food technology informations.
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