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Sme svedkami rychleho kvantitativneho a kvalitativneho rastu potravinarskeho
priemyslu. Pokial eSte pred dvoma az troma desafroéiami sme z potravinarstva
k skuto¢nému priemyslu mohli pocitat snad len cukrovarnicky, tukarsky a moz-
no tiez ¢okoladovy a cukrovinkarsky, teraz sa aj nedavno typicka potravinarska
malovyrobka stava priemyslom. Z remesla sa stava velkovyroba v maéisiarstve a
pekarstve, ba dokonca vznikaju upline nové odvetvia poravinarskeho priemyslu,
napr. hydinarsky priemysel. Aj tradi¢ny mliekarsky, konzervarensky a kvasny
priemysel sa Specializuju a dosahuju nebyvaly rozmach, sirku sortimentu
a Standardnost vyrobkov.

Intenzivny rast potravindrskeho priemyslu, ktory sluZzi na rokrytie potrieb
obyvatelstva dostatoénym mnozstvom pozivatin vhodného zlozenia, je zakoni-
iym javom. V technicky vyspelych statoch rastd naroky obyvateistva na mnoz-
stvo a kvalitu stravy a v celosvetovom meritku absolutny pocet obyvatelstva
rastie v exponencialnej zavislosti od ¢asu. Ak napriklad v roku 1900 bolo na
Zemi do 2 miliard Yudi, v roku 1963 ich bolo uz vySe 3 milidrd. Na raste poc¢tu
obyvatelstva na Zemi sa najviac podielaju vyvojové krajiny, ktoré maju vysoku
poérodnosi a v ktorych Zije aZ 3/, vietkého obyvatelstva. Su¢asne je zndme, Ze
asi 2/y obyvatelstva na svete trpi podvyZivou a to opif najmi vo vyvojovych
krajinach.

Vo vyspelych krajindch produkcia potravin sice neustdle stipa, ba miestami
sme svedkami aj ich nadprodukcie, hoci vymera polnohospodarsky zuzitkova-
telnej pédy rastom. sidlisk, priemyselnych zdvodov a dopravnych zariadeni tu
kiesa. Lokalnu nadprodukciu potravin mozno lahko zuzitkovat wvo wvyvo-
jovych krajinach. Realizuje sa to uZ napr. u suSeného odstredeného
mlieka, ako vybornéhe zdroja Zivoéisnych bielkovin. Téato nadprodukcia vsak
zd'aleka nestadi na svetové krylie potrieb potravin,

Vo vyvojovych krajinach sa stretdvame s celkovou, ako aj Specifickou pod-
vyzivou. Pokial je v technicky vyspelych §titoch priemernd spotreba potravin
vyjadrend v kaléridch na hlavu a den okolo 3000 a spotreba bielkovin okolo 90
g, z toho asi /3 Zivoéiinych, je napr. v Indii priemerna kaloricka spotreba len
1800 kal., 47 g bielkovin a z toho len /g Zivodisnych. Autor znamej knihy ,,Ze-
mepis hladu* Kastro razi tedriu, podla ktorej vysoka porodnost napr. v Indii,
v Cine a inde je néasledok nedostatku potravin, nieto ako reakcia vyvolana
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pudom sebazachovy, ba dokonca ma preto teoretické, fyziologické zddovodnenie.
Snad by mohol mat aj pravdu, ak uvézime, Ze vSade, kde je podstatne vyssia
Zivotnd uroven, je aj mensia porodnost.

Jednou z podstatnych tloh ludstva je zabezpecit vSetkym Tudom dostatok
potravin. Je to predovSetkym ulohou pddohospodarstva, ktoré musi potrebné
mnoZstvo potravin a krmovin vyrobif. Polnohospodarstvo si je toho aj vedomé
a okrem normalnych opatreni smerujucich k zvySeniu hektarovych vynosov,
k zvySeniu prirastkov na vahe, k zvySeniu dojivosti, produkcie vajec atd. sku-
ma aj dalSie moznosti. Napr. produkciu jedlych rias, produkciu rastlinnej hmo-
ty pomocou Zivnych rozlokov, vyrobu krmnych kvasnic za vyuzitia ropy ako
zdroja uhlika, ba dokonca sa skumaji moznosti produkcie ¢ervov. ako zdroja
kfmnych bielkovin vznikajicich metabolizmom z huminovych latok.

Avsak podstatnt ulohu ma pritom aj potravinarsky priemysel. Predovietkym
preto, lebo méaloktoré potraviny sa skonzumuju v nativnom stave pre ich me-
chanické vlastnosti a mala stravitelnost. Dalej pre nutnosf zachytivania se-
zonnych prebytkov, nutnost dopravy na velké vzdialenosti pre odlahlost miest
konzumu a produkcie. Okrem rieSenia tychto problémov je dlohou potravinar-
skeho priemyslu upravit potraviny tak, aby si svoje ziaduce pdévodné vlastnosti
zachovali, a ak moZno, nadobudli aj dalsie a lepsie.

Délezitou ulohou je komplexné zhodnotenie potravin. Typicky pripad mozno
uvies{ napr. u mlieka. Pri vyrobe syrov odpadd z neho nutri¢ne cennd srvatka,
ktord sa niekde ani len neskrmuje a pusta sa do odpadovych vod. Stracaju sa
takto pre ludsku vyzivu niektoré bielkoviny (laktalbumin a laktoglobulin),
mliecny cukor, vitaminy skupiny B a z mineralnych latok organizmom Tahko
vyuziteIny vapnik. Podobné prikiady mozZno uviest z kazdého odvetvia potra-
vindrskeho priemyslu.

Na rieSenie tu nadhodenych problémov je nutné aktivovat a koordinovat
vietky sily, ktoré su nam na tomto poli k dispozicii. Iste bude vela zavisief od
potravindrskej chémie, potravinarskej mikrobiolégie, nauky o vyzive, fyziologie
vyzivy, hygieny vyZivy a potravin, potravinarskeho inzinierstva, potravinarske-
ho strojnictva, ekondémie, planovania atd. Tieto vedné odbory a Specializacie sa
vSak musia bezpodmieneéne v niektorom bode stretat a ich napli sa musi
z ur¢itého hladiska riadit. Tymto koordinaénym centrom je potravindr-
st vo, ako vedny odbor. Tento nazov sa u nds eile nevzil, snad pre jeho mensi
vyznam v minulosti. No v mnohych §tatoch, kde je potravinadrsky priemysel na
vysokej urovni, je uz bezny. Znamy a roz8ireny je v anglicky hovoriacich §ta-
toch ndzov ,,food science.

Nebude na $kodu, ak sa pri tomto bode zastavime a objasnime si tu niektoré
probiémy. Kazdy vedny odbor, ¢éi zdkladny alebo aplikovany, ma svoj predmet,
svoju tedriu a metddy, pomocou ktorych spliia svoju spolodensku funkeiu. Z ve-
deckého hladiska musime preto predovietkym analyzovat, ktoré zakladné vedné
odbory su v potravinarstve zudastnené, z ktorych ziskava informdcie, teériu.
metddy a spo6sob myslenia za Géelom splfiania svojej funkcie.

Potravinarstvo buduje na poznatkoch troch zdkladnych vednych odborov a to
na bioldgii, chémii a fyzike. Cez tieto zakladné vedné odboryv sa
potravindrstve napdja na dal$ie. Tak na bioldgiu nadvizuje z hladiska
potravinarstva ddélezitd: mikrobiologia, parazitologia, entomologia. 1ad10b3Ao%a
biofyzika, nauka o vyZive, hygiena vyzZivy, toxikoldgia a konecéne mec-
bumaénna tak aj veterinarna. Na chémiu nadvizuju jej aplikovans

2

BULLFETIN IV 1 - 1965



anorganicka chémia, organicka chémia, biochémia, chémia potravin, analyticka
chémia, fyzikalna chémia, enzymolégia a radiochémia. Koneéne na fyziku
nadvidzuju: strojnictvo, elektrotechnika, automatizacia a regulacia, radiofyzika,
biofyzika, termodynamika, kryofyzika, reoldgia atd.

Potravinarstvo ako vedny odbor ma aj svoje vlastné aplikované odbory, ako
potravinarsku chémiu, potravinarsku mikrobiologiu, potravinarsku biochémiu,
potravinarske inZinierstvo, potravinarske strojnictvo, potravinarske technolo6-
gie, potravinarsku analyticku chémiu, potravinarsku toxikoldgiu, potravindrsku
hygienu, potravindrsku §tatistiku, potravinarsku histériu, potravinarske ziko-
nodarstvo, potravinarsku kontrolu a cely rad dalsich.

Na vedny odbor potravinarstvo tzko nadvizuje pddohospodarstvo na jednej
strane a oblast distribucie a spotreby pozivatin, spadajuce do ekonomickej sféry,
na druhej strane.

Vyssie uvedeny suhrn nadvéznosti jednotlivych vednych odborov vyuziva-
nych v potravinarstve a nadviznost potravindrstva na poédohospodérstvo a ob-
last distribucie a spotreby znazornuje tabulka ¢. 1.

Po tomto rozbore zdkladnych a aplikovanych vednych odborov, na ktorych
buduje potravinarstvo a aplikovanych odborov potravinarstvu vlastnych, ne-
treba uz zvlast zdoraznovat, ze potravinarstvo nie je ani chémia ani mikrobio-
l6gia. alebo strojnictvo. Len vyuZitie a syntéza vietkych poznatkov aplikovanych
v oblasti spracovania potravin dava spolu potravinarstvo ako vedny odbor.

Podobne je tomu aj napr. u mediciny. Ani tdto by sa nebola vyvinula sama,
z povodného anatomicko-popisného charakteru na jej dnesdnu vedecku uroven
vysoko Specializovanych poznatkov. Toto bolo umoznené iba véasnym spozna-
nim mozZnosti inych vednych odborov zameranych na skumanie Tudského alebo
zvieracieho organizmu. Az ked vydatne vyuZila poznatky chémie, farmakolégie,
mikrobiologie, toxikoldgie a pod., vznikla medicina, ako vedny odbor v dnesnej
forme.

Dolezitym rysom pri skumani potravinarstva a jeho spoloenskej funkcie je
skuto¢nost, %e spracovanie a distribucia pozivatin tvoria klucovu poziciu medzi
vyrobou a spotrebou. Potravinarsky priemysel je hlavnym transformitorom
pri premene rastlinnych a Zivodisnych produktov na Siroku paletu hotovych
potravin a potravinarskych vyrobkov. Z tohoto vyplyva, Ze najdolezitejsim
¢lankom v celej retazi od produkcie po spotrebu poZivatin je z ndsho hladiska
oblast ich spracovania, teda potravinarstvo.

Rozsiahlost materidlu, procesov jeho spracovania a metéd skumania, s kto-
rymi sa zaobera potravinarstvo, nazorne vystihuje tabulka ¢. 2.

Potravinarsky vyskum

Stale vypuklejSie sa ukazuje potreba vyskumu v potravindrskom priemysle.
Ulohou potravinarskych vyskumnikov je intenzivne hladat nové cesty osetrenia,
spracovania, skladovania a balenia potravinarskych vyrobkov. Nie je tu dosta-
¢ujuce ovladat vsetky doteraz zname technologické operdcie a metddy, ktoré
prindsa kazdodenni prax v priemysle. Vo vyskume sa vytvaraju skupiny pra-
covnikov zoznamenych s vysledkami zakladného vyskumu v zdkladnych vednych
odboroch, tieto poznatky aplikuju na potravinarstvo a tym rie$ia problemy
v sucasnosti i buducnosti.

Ide predovsetkym o vyskum usmerneny na zvySenie kvality vyrobkov a ich
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SG6T - T/Al NILITING

Tabulka 1

Zakladné vedné odbory a ich aplikované odvetvia, na ktorych potravinarstvo

buduje
mikrobiolégia ) vieobecna chémia strojnictvo
radiobiolégia anorganickd chémia nauka o procesoch a aparatoch
parazitolégia organicka chémia elektrotechnika
entomoloégia biochémia automatizdcia a regulacia
biofyzika enzymolégia . radiofyzika
nauka o vyZive analytickd chémia termodynamika
hygiena fyzikalna chémia kryofyzika
toxikologia radiochémia reolégia
medicina humidolégia
!__13__1__QLOGIA_|—l | CHEMIA | ;**I‘ FYZIKA |
i
I , ] I
| podchospodarstvo ;%” POTRAVINARSTVO —| distribicia a spotreba |
|
Aplikované vedné odbory potravinarstva
potravinarska mikrobiolégia potravinarska chémia potravinarske strojnictvo
technologicka mikrobiol. potrav. potravinarska biochémia potravinarske inZinierstvo
mikrobiologické kazenie potravin potravinarska analyticka chémia potravinarska reolégia
potravinarska toxikolégia zloZenie potravin . fyzikalne vlastnosti potravin
potravinarska hygiena cudzorodé latky fyzikdlne vlastnosti obalovin

potravinarska sanitacia
nutriéna hodnota potravin
spotreba potravin
organoleptika potravin

potravindrska technolégia, potravinarska Statistika, potravinarska kontrola, potravi-
narska histéria, potravinarske zakonodarstvo
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(1]

POZIVATINY:

mlieko

méaso

hydina

ryby

vajcia

tuky a oleje

ovocie a orechy
zelenina a zemiaky
obiloviny a Skroby
cukry a cukrovinky
nealkoholické napoje
alkoholické napoje
pochutiny

koreniny

Tabulka 2

PROCESY ICH SPRACOVANIA:

chladenie
mrazenie
pasterizacia
sterilizacia

- . | zdhrevom

vanie ; .

zahustovani :vymrazo -
zdhrevom

suSenie . ey W,
sublimaciou

nakladanie
fermentacia
blansirovanie
varenie

udenie

pecenie
prazenie
ozarovanie
extrakcia
destilacia
homogenizacia
mletie
filtracia
odstredovanie
lisovanie
hydrogenizacia
chemické konzervovanie
Cistenie
triedenie
porcovanie
balenie
skladovanie
doprava

STUDIUM POZIVATIN A PROCE-
SOV, ICH SPRACOVANIA Z HLA-
DISKA:

chémie

potravinarskej chémie
biochémie

organickej chémie
fyzikalnej chémie 3
analytickej chémie potravinarskej
radiochémie

biolégie

mikrobioloégie
potravinarskej mikrobiolégie
technickej mikrobiolégie
biofyziky

vyzZivy

hygieny

toxikolégie

tyziky

strojnictva
elektrotechniky
automatizacie a regulacie
tepelnej techniky
procesov a aparatov
zlozZenia

kontroly

morfolégie
organoleptiky
ekonomiky

organizicie

planovania



vhodnosti pre vyzivu. Dalej su to uUlohy zniZenia nakladov na pracu, na suro-
viny, obaloviny a dopravu, ¢im sa zvy$uje produktivita. S ohladom na rieSenie
problému vyzivy Tudi na celom svete musia sa hladat cesty ako zvysit pro-
dukciu lacnych, ale hodnotnych potravin aj cestou tzv. ,,syntetickych potravin®.
S ohladom na zvy$ovanie priemerného veku obyvatelstva treba hladat stravu
vhodnu pre starych a prestarlych. Musia sa zabezpecovat potraviny vo vhodnej
uprave pre $pecidlne Ucely, ako armadu, astronautov, $pecialne diéty, hromadné
stravovanie, polotovary atd. Nie nakoniec sa musia neustale skumat vlastnosti
potravin z novych hladisk a vyvijat k tomu potrebné nové fyzikalne a che-
mické analytické metédy.

Tieto a iné problémy vyvzyvaju potravinarskych vyskumnikov stéasnosti a
buducnosti. Z nich sa len niektoré daju riesit na drovni sucasnych potravinar-
skych technologov. Toto su problémy vyzadujuce kolektivy vyskumnikov so
$pecializovanym vysokoskolskym vzdelanim a vyskumnickymi skusenostami,
kvalifikujucimi ich na uroven odbornikov vo zvolenej oblasti potravinarskeho
vyskumu.

Potravinarski technologovia moézu realizovat pokrok v potravinarstve len
v spolupraci s kvalifikovanymi vyskumnikmi réznych disciplin. Tato spolupraca
je najucinnejsia a najekonomickejsia z hladiska dobrych vysledkov vyskumu a
navratnosti nakladov vynaloZzenych na vyskum a technicky rozvoj.

V stucasnom vyvoji sa minaju céasy, kedy potravinarsky technolég mal uni-
verzalne vedomosti o celom potravinarstve. V buducnosti musia v rastucich
potravinarskych zdvodoch nastupif kolektivy Specializovanych odbornikov, pri-
spievajucich svojimi $pecializovanymi vedomostami k rieSeniu celej danej ulohy.

V potravinirskom vyskume sme sa celom svete v §irokom meritku este len
na zadiatku. Aj ked toto tvrdenie na prvy pohlad je smelé, je tomu skutoéne
tak. Napriklad strojari maja svoje zakladné problémy z fyziky, mechaniky,
hydrauliky, termodynamiky, casti strojov, nauky o materidloch a pod. zdsadne
vyrieSené a pri konstrukcii novych strojov ich len pre iné podmienky aplikuju.
Potravinarski chemici, nielen u nas, ale na celom svete, zdaleka tak dobre
nepoznaju svoj material, s ktorym pracuju. Nie je 1o néasledok ich horsich
kvalit, ale ovela vidsej zloZitosti biologického materialu, ktory skumaju a spra-
covavaju. Stale musime riesif otazky Struktury bielkovin, podrobnosti mecha-
nizmu zrenia syrov a skumat vznik chufovych a aromatickych latok, alebo
napr. biologicku syntézu glycidov. Vieme sice hydrogenizovat nenasytené mast-
né Kkyseliny pri vyssich teplotach a za tlaku, Zivy organizmus to vSak robi pri
normalnej telesnej teplote a normdlnom tlaku. Donedavna nebol podrobne
namy mechanizmus koagulacie kazeinu chymozinom. AZ vyrieSenie tohto prob-
lému vytvorilo predpoklady pre kontinudlnu vyrobu syroviny.

S poteSenim moZeme konstatoval, ze potravinarsky vyskum sa toho casu
w nas vyvija zvlast intenzivne, ¢im si dané redlne moZnosti, aby nadobudol
urc¢ity predstih pred vyrobou. Len v Bratislave mame 3 velké potravinarske
vyskumné jednotky a este cely rad na vidieku. Vyznamny potravinarsky vy-
skumny potencidl je aj na Chemickej fakulte Slovenskej vysokej $koly tech-
nickej.

V suvislosti s intenzivnym budovanim potravindrskeho vyskumu sa vinara
otazks dostatku sktsenych vyskumnickych pracovnikov. V Statoch so stariou
tradiciou v potravinidrskom vyskume si vyznacné ustavy vyberaju uz spe
lizovanych a skusenych vyskumnickych pracovnikov, Casto ziskavaju vedeck

BULLETIN IV,1 - 19865



pracovnikov z vysokych 8§kol, ktori sa pri svojom povolani nutne vyznacuju
hlbsirni teoretickymi vedomostami a maju aj dostatofne Siroky prehlad vo svo-
jom odbore. Chybajuce praktické skusenosti z priemyslu nadobudaji v styku
s nim za kratsi ¢as ako opafne. Vo vyskume maju pracovat iba dobre teore-
ticky vzdelani a prakticky skuseni odbornici. Priemernost v personalnom ob-
sadeni vyskumnych ustavov sa neoplaca.

Pracovna napli na8ich vyskumnych pracovisk sa napdja na svetovu ten-
denciu a v niektorych odboroch drii krok so sucasnym vyvojom. Samozrejme
je prednostne zamerana na nase domace potreby. Velkad pozornost sa venuje
novym Setrnym konzervaénym metédam pozivatin. Ide tu predovetkym o su-
$enie sublimaciou zo zmrazeného stavu, o zmrazovanie za extrémne nizkych
leplét a sudasne o skumanie zmien, ktoré tieto nové technologické procesy
v spracovavanej pozivatine spésobuju. Nezabuda sa pritom na prisluiné eko-
nomické ukazovatele a vyvoj strojnych zariadeni. V hydindrskom priemysle je
v sucéasnosti snad najburlivejsi rozvoj. Tu vyskum v snahe nadviazat na svetovu
$picku overuje najnovsie technologické postupy z hladiska usporiadania vyrob-
nych liniek, sanitdcie prevadzok, mikrobioldogie zabitej hydiny a vajeéného
obsahu. Velké ulohy ma vyskum v technickej mikrobioldgii, v suvislosti so
$tudiom submerznej vyroby kyseliny citronovej, so §lachtenim kvasiniek a pod.
Pekné vysledky ma vinarsky a tabakovy priemysel. Nie su zanedbatelné ani
vysledky na poli skimania zloZenia pozivatin, dynamiky jeho zmien v za-
vislosti od jednotlivych operacii v technologickom procese a vyskum novych
metod potravinarskej analyzy, napr. plynovej chromatografie, enzymolégie, vi-
taminolégie a pod. Problémom potravinarskeho vyskumu, najmi v oblasti
hygicnickej, su aj cudzorodé latky. Dnes uZz ani tak nejde o umyselne prida-
vaneé, ale nahodne sa v poZivatinach vyskytujuce, najméd v suvislosti s che-
mizaciou a biologizaciou polnohospodarske] prvovyroby.

Problémy vychovy a vyuky vysokoSkolskych kadrov
pre potravinarsky priemysel a potravinarsky
vyskum

V suvislosti s problémami potravindrstva ako celku, ako aj ulohami potra-
vinarskeho vyskumu nemozno nespomentt aj otazku Tudi, ktori vsetky uve-
dené ulohy maju riesit a realizoval. Musime si uvedomit, Ze vSetko nase usilie
smerujuce k zvySeniu a k zlepSeniu produkcie, ako aj spracovavania potravin
na dokonalé krytie optiméalnych potrieb ¢loveka, je a bude realizované Tudmi.
Kvalita tejto realizacie bude zavisiet od kvality ludi, teda od ich teoretickej
pripravenosti, praktickej skusenosti, energie a oddanosti potravinarstvu, na ¢o
mé vplyv potravindrske skolstvo, ako aj samotny potravinarsky priemysel.

Vsimnime si najprv, ako organiza¢ne a Strukturdlne vyzerad potravinarske
vysoké skolstvo v Eurdpe. Vicsina vysokoskelsky vzdelanych potravinarskych
odbornikov su 1. absolventi vysokych $kél technickych alebo univerzit che-
micky smerovanych, dalej si to 2. absolventi vysokych 8§koél polnohospodar-
skych a konecne 3. absolventi technologickych institutov potravinarskych sme-
rov. Vedla tychto hlavnych skupin st to najmi este absolventi vysokych §kél
technickych, smerovanych strojnicky. Okrem toho je v potravinarskom prie-
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mysle zamestnany este cely rad inych $pecialistov, z ktorych vyznaént skupinu
tvoria ekonémovia.

V naSom rozdeleni produkcie a spracovania potravin na polnohospodérsku
prvovyrobu a na priemyselné spracovanie, ¢o zodpovedd modernému pojatiu
potravinarskeho priemyslu, absolventi vysokych §kél polnohospodarskych nas-
ho typu nachadzaju tazisko svojho uplatnenia v polnohospodarskej prvovyrobe
a absolventi vysokych 8kél technickych v potravinarstve.

U nés, ako je zndme, je vyuka a vychova vysokogkolskych kadrov pre potra-
vindrsky priemysel a vyskum sustredend na Fakulte potravinarskej techno-
logie Vysokej sSkoly chemicko-technologickej v Prahe a na Potravinarskom
smere Chemickej fakulty Slovenskej vysokej $koly technickej v Bratislave.
Pritom roc¢ny pocet absolventov v Prahe je len o niefo vi¢si ako v Bratislave
s ohladom na relativne vy$siu potrebu inzinierov potravinarov na Slovensku.

Tento smer vyuky a vychovy potravindrskych inZinierov je u nés zavedeny
od r. 1953. Predtym sa na chemickych fakultach technickych vysokych §kol
potravinarstvo prednésalo a cvicilo len v obmedzenom rozsahu. I§lo predovset-
kym o prednasky a cvicenia z cukrovarnictva a kvasného priemyslu. Ostatné
odvetvia potravinarskeho priemyslu, Umerne ich mengiemu vyvoju sa pred-
nésali len encyklopedicky a oblast vyvinutého priemyslu mliekarskeho a kon-
zervarenského sa obhospodarovala na vysokych skolach polnohospodaskych.

Roku 1953 sa vyuka a vychova inZinierov pre potravinarstvo zmodernizovala
tak, Ze cely potravinarsky priemysel tradiény aj vyvojovy sa postavil vo vyuke
na rovnakt uroven. Toto umoznilo daldie teoretické rozvijanie problémov,
okrem tradi¢nych priemyslov aj konzervarenstva, méisopriemyslu, pekarenstva,
hydinarskeho priemyslu, hromadného stravovania, skladovnictva atd,

Dnes je v CSSR zastupend prva prevane chemicky orientovana vyuka
inzinierov pre potravinarstvo. Toto bolo z najvicdse] diastky tradi¢ne podmie-
nené, lebo ako uz bolo skér uvedené, bola tito vyuka priclenend k Vysokej
skole chemicko-technologickej, resp. k Chemickej fakulte SVST. Samozrejme
su tu zastupené aj potrebné biologické a technické discipliny. Studium trva
pit rokov a ukonéuje sa vypracovanim a obhajobou diplomovej prace.

Pri tejto prilezitosti je tiez vhodné podiskutovat o aktudlnych otazkach pe-
cializovanej alebo polytechnickej vyuky vysokoskolskych kadrov pre potravi-
narsky priemysel. Ulohou nagich vysokych $kél je vychovavat technolégov.

Technolégia je nduka, ktord skima zékonitosti vyrobne technickych procesov
a udi ako treba na zdklade najnovsich vedeckych poznatkov z bioldgie, techniky
a ekonomiky raciondlne utvdrat vyrobny proces v jeho jednotlivych stupnioch,
ako aj v jeho celosti. Miera dosiahnutia tohto ciela je dand produktivitou prace
a kvalitou vyrobenych produktov.

Na realizdciu tychto zakonitost{ musi potravinarsky technolég poznat dialek-
ticky suvis fyziologickych, biologickych, fyzikalnych, chemickych a ekonomic-
kych poziadaviek a vlastnosti vyzZivy ¢loveka, surovin, polotovarov a strojného
zariadenia, aby ich vedel vyuzit a technologicky proces optimdalne riadit.

Po tejto analyze, ¢o ma technoldg poznat, vediet a riadit, mozno d'alej skumat.
&l je moZné a ucelné vyulovat a vychovavat univerzalnych technologov pre
véetky odvetvia potravindrskehc a pribuznych priemyslov, ktorych je vvie
20, alebo a do akej miery je potrebna §pecializacia.

Na jednej strane maju vsetky odvetvia potravinarskeho priemyslu mnoho
spolo¢ného. Vsetky technologie moZno rozlozif na jednotkové operacie alebo
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zékladné technologické procesy. Pri prili§ sirokej vyuke za dany &as, by
oviem trpela hibka poznatkov, okrem toho by sa tymto nevyhovelo poziadavke
¢o najrychlejsieho uplatnenia absolventa v praxi. Specializovand vyuka pre
vSetiky odvetvia potravinarskeho priemyslu je tiez nemoZn4.

Vychadzajuc preto z tychto rozmanitych, ale dialekticky suvisiacich poZia-
daviek, ako z poznatku o spoloénych zdkladoch potravinarskeho inZinierstva
na jednej strane a Specifickych poziadaviek a podmienok jednotlivych odvetvi
potravindrskeho priemyslu na druhej strane, ukazuje sa nutne potreba udelnej
Specializacie. Tato sa ma budovat na spolo¢nom zédklade zdkladnych vednych
disciplin, matematiky, fyziky, chémie a biolégie, doplnenych o nduku o vyZzive,
mikrobiolégiu, potravinarsku chémiu a biochémiu, nduku o procesoch a apa-
ratoch potravinarskeho strojnictva, automatizacie a regulicie a ekonoémie,

V dalsom ukaZeme, Ze naSe §tudium, ako aj modernizujice sa $tudium na
inych vysokych $kolach tymto poziadavkam vyhovuje alebo k nim smeruje.

Posluchadi prvého rocnika potravinarskeho studia maju prednasky a cvicenia
spolotné s ostatnymi posluchédémi Chemickej fakulty. Ide v prvom rade o ma-
tematiku, vSeobecnun a anorganicku chémiu a analyticku chémiu. V druhom
rotniku je potravinarske $tudium uZ fasto¢ne diferencované. Vedla analytickej
chémie a organickej chémie pojednava sa aj o technickom kresleni, zdkladoch
strojnictva, ako aj o zdkladoch biolégie. V trefom ro¢niku sa predndfa a cviéi
matematika, fyzikdlna chémia, radiochémia, elekirotechnika, tepelnid a chla-
diarenska technika, nauka o procesoch a aparatoch, vSeobecna potravinarska
technolégia, technolégia vody, vSeobecnd mikrobioldgia a biochémia.

V §tvrtom rocéniku sa $tudium potravinarstva $pecializuje v $tyroch odbornych
smeroch: 1. technolégia glycidov, 2. technolégia konzervarenstva, 3. technologia
rlieka a tukov, 4. technologia fermenta¢ného priemyslu. Vedla prislunych sme-
rovych predmetov a cviceni sa venuje pozornost dalsim vieobecnym predmetom
a to ekondmii, organizécii a planovaniu, tepelnej a chladiarenskej technike, $pe-
cidlnej nduke a procesoch a aparatoch, meracej a regulaénej technike, ako aj
Specialnym analytickym metodam.

V piatom ro¢niku posluchéadi najprv absolvuju 10 tyzdiiova odbornu prax
v zavodoch. Potom sa zacdastnuju prednidsok o strojnych zariadeniach potra-
vindrskeho priemyslu, hygiene a sanitacii potravinarskeho priemyslu a bez-
peénostnej technike v potravinarskom priemysle. ZvyS$ok zimného semestra
sa venuje technologickym cvi¢eniam. 10. semester je uréeny na preddiplomovi
prax a na experimentalne a pisomné vypracovanie diplomovej prace. Stadium
sa ukoncuje v juni obhajobou diplomovej prace a $tatnou skuskou.

V préazdninach medzi 4. a 5. roénikom sa este absolvuje 4-tyzdfiova nepovinna
odbornéd prax vo vynikajucich zahrani¢nych zéavodoch, napr. v NDR, Madarsku
a Bulharsku.

Nasa vyuka a vychova inZinierov pre potravinarstvo patri do prvej skupiny,
viac chemicky smerovanej.

Iné situdcia v obsahu 3studia je v NDR na Humboldtovej univerzite. Tu je
vyuka vysokogkolskych kadrov pre potravinarstvo sustredend na Polnohos-
podéarskej fakulte, ale zodpovedd ramcove pribliZzne nasmu sposobu. Tak ako
je u nds potravindrsky smer na Chemickej fakulte, tak aj na Humboldtovej
univerzite je na Polnohospodarskej fakulte a sice v smere ,Potravinirskej a
kvasnej technolégie”. Aj tu sa $tadium deli dalej na $pecializacie a sice:

1. kvasnej technolégie, 2. mliekarskej technologie, 3. konzervarenskej tech-
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nologie, 4. misiarskej a rybnej technolégie a 5. cukrovarnickej technolégie.
Studium trva aj tu pit rokov a ukondéuje sa diplomovou pracou. Véetky &pe-
cializacie maju okrem spolo¢nych prednasok aj Specializované predmety uz od
prvého rocnika, V dalsom studiu su oproti ndm viac zvyraznené biologické
predmety a strojnictvo, menej chemické. Vlastna vyrazna Specializacia sa zac¢ina
od ftretiehc roénika. Na obsahu vyuky je citelny znaény polnohospodarsky
vplyv, Co je zvyraznené napr. aj v titule ,,Dipl. Landwirt“ nie ,,Dipl. - Ing.”

Hlboka $pecializdcia je zavedena aj v SSSR, Bulharsku a Polsku.

V SSSR su Specidlne vysoké skoly, zvané instituty, zamerané na S$tudium
potravinarstva. Toto trva pit a pol roka. Zname s napriklad v Moskve Insti-
tut piscevoj promyslennosti, Institut mjasnoj i molo¢noj promyslennosti, v Le-
ningrade Institut cholodilnoj promyslennosti a pod.

V zapadoeurdpskych §tatoch nie je este Studium potravinarstva natolko
usmernené, VysokoSkolské kadre pre potravindrsky priemysel sa ziskavaju
vadsinou z inych odvetvi. No v8ak aj tu je zretelnd snaha o zavedenie Spe-
cializovaného potravinarskeho $tudia. O tom nech svedéi niekolko prikladov.

Vo Velkej Britanii vic¢sina vysokoskolskych pracovnikov zamestnanych v po-
travinarskom priemyslu absolvuje univerzity chemického smeru. Ich stadium
trva normadlne 4 roky, je zamerané prevazne teoreticky, bez $pecidlneho sme-
rovania pre potravinarstvo. Absolventi ne$pecializovanych univerzit moézu sa
v potravinarstve vzdelavat formou postgradudlneho studia. V poslednom cdase
vSak uz aj v konzervativnej Anglii zriadili univerzitny smer pre S$pecialne
potravinarske Studium, ako aj potravinarske $tudium na urovni nasich podni-
kovych institutov. Tieto vSak v Anglicku podliehaju Ministerstvu skolstva.

Vo Francuzsku je viac vysokych §kol pre tzv. polnohospodarsky priemysel.
teda nie Specializovanych pre potravinarsky priemysel. Niektoré maju zame-
ranie vseobecné, iné $pecializované, napr. na pivovarnictvo, mliekarstvo, cukro-
varnictvo a pod. Je moZné zapocat studiom na skole véeobecného smeru a po-
tom prestupit na Specializovany. Studium trva 3 roky. Medzi absolvovanim
strednej skoly a vstupom na vysoku sa pravidelne vyzaduju aspon 2 roky
v priemysle. Na vysoka Skolu su prijimacie skusky. Napr. na vysokej Skole
polnohospodarskej a potravinarskeho priemyslu v PariZi sa v prvom a druhom
roku predndga a cvidi: matematika, fyzika, chémia, biolégia a termodynamika.
v druhom a tretom ro¢niku: energetika, ¢asti strojov, hydraulika, elektrotech-
nika a nauka o materidloch. V trefom roku sa venuju cvic¢eniu na polopre-
védzkovych zariadeniach, Zakladné studium je doplhované prednaskami z eko-
nomiky, legislativy a riadenia zavodov. Toto $tudium je zamerané zrejme viac
prakticky.

V Zapadnom Nemecku bol v roku 1949 zaloZzeny na VST v Karlsruhe zvlastny
smer pre vyuku potravinarskych inzinierov. Tu vychovavaju ,,univerzalnvch"
potravinarskych inzinierov, schopnych zastavat veduce funkcie v potravinarskom
priemysle, ako aj v potravinarskom strojarstve. Vyuka je tu vedena tak. Ze
v prvych dvoch roc¢nikoch je zamerana prevazne na strojnictvo a v trefom roc-
niku prevazne na chémiu. Stvrty roénik je zamerany na potravindrstvo. Pred
vstupom na vysoku skolu technicku sa vyzaduje najmenej 6 mesaéna a pred
trojmesa¢nou diplomovou pracou trojmesacnd prax. Celkové §tudium trva 5
rokov. Pocet prednaskovych a laboratérnych hodin je spolu 2.920.

V Holandsku sa potravinarstvo prednasa na Vysokej skole technickej v Delft
a Vysokej 8kole polnohospodarskej vo Wageningen. Na Vysokej $kole technickej
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v Delft je $tudium 5 ro¢éné a pozostava najmi z chémie a strojnictva. V po-
slednych dvoch roénikoch sa predné$a a cviéi aj biologia, mikrobiologia a bio-
chémia. Na Vysokej Skole polnchospodérskej vo Wageningen trva normdélne
studium 5 a 15 roka. Tu sa prednada asi o 409 menej matematiky, fyziky
a fyzikdlnej chémie ako na Vysokej Skole technickej v Delft a namiesto toho
sa venuje viac ¢asu biologickym a chemickym predmetom. Celkovy pocet pred-
nagkovych a laboratérnych hodin je 2.280.

V Dansku sa potravinarstvo prednasa na Vysokej Skole technickej v Kodani.
Tu tadium trva 4 a 1y roka a je zamerané viac chemicky, podobne ako u nas.
Celkovy poéet prednaskovych a laboratérnych hodin je znacne vysoky, aZ 4.450.
Vypracovanie diplomove] prace trva 3 mesiace.

Vo vietkych Skandinavskych $tatoch je potravindrska vyuka podobna. Vo
Svédsku v poslednom d¢ase zavadzaju tzv. ,,biotechniku®, ktora sa prednasa na
Vysokej Skole technickej a sluzi tak pre potravmarsky, ako aj farmaceuticky
priemysel. V Dansku je v plane predlzif potravinarske §tudium na 5 a /5 roka.
Prvé tri roky sa maju venovat vylucne matematike, fyzike a chémii a ostatné
2 a 15 roka bude vetvené na &tyri smery; jeden bude biotechnicky. Asi polovica
z tychto 2 a 15 roka sa ma venovat spolotnym predmetom, ako jednotkové
operacie, aplikovanid matematika, termodynamika, chemicka technologia, ener-
getika, ¢asti strojov, elektrotechnika a organizacia, planovanie a vedenie. Ostat-
ny ¢as sa ma venovat $pecidlnym predmetom prislusného smeru. Biotechnicky
smer venuje z 2 a % roka !/3 biochémii, mikrobiologii a vyzive a % techno-
logickym predmetom so zameranim na potravinarstvo a pribuzny priemysel.

Z uvedeného prehladu je vidiet, Ze vo viecbecnosti sa v Eurdpe pri potravi-
narskom &tudiu berie ohlad na potravinarsivo, ako samotny vedny odbor s jeho
tromi zakladnymi vednymi odbormi: biolégia, chémia a fyzika. Rozdielnosti st
len v tom, ktorej tretine sa venuje viac ¢asu. Fyzikdlnym disciplinam venuju
zrejme najviac ¢asu na Vysokej 8kole technickej v Karlsruhe, chemickym dis-
ciplinam v Déansku a u nés. Biologické discipliny sa predn&$aju vsade.

Na uroven teoretickej vzdelanosti a praktickej zrucnosti, ako aj na Sirku
& hibku vedomosti sa kladu podla urovne priemyslu rdozne poziadavky. V men-
sich a strednych zavodoch musi jeden inzinier pokryf ¢asto viacero profesii.
Vo velkych zavodoch je kader technikov $pecializovany a rychly vyvoj a rast
odvetvi potravindrskeho priemyslu vyzaduje neustdly daldl priliv Specializova-
nych inZinierov. Vidime, e z tohto hladiska je na§ spdsob vyuky a vychovy
inzinierskych kadrov pre potravindrsky priemysel pokrokovy a ostatné tech-
vicky vyspelé $taty sa mu, aj ked niekedy pomalsie, tieZ prispdsobuju.

V celosvetovom meritku je nedostatok vysckoskolskych vzdelangch $pecialis-
tov pre potravinarsky priemysel. Je to nasledok rozdielnosti rastu potravinar-
skeho priemyslu a tym podmienenej potreby kadrov na jednej strane a prime-
rane k tomu nedostato¢nej kapacity vysokych gkél. Isty faktor je tu aj kon-
kurencia tieZ intenzivne sa vyvijajuceho chemického priemyslu, ¢o pocifujeme
najmi u nas.
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ARTyaJbHble BOIPOCH M3 00JACTH HAYKM O INIIe UCCIIeOBAHUIL
7 MIKOJIbHON MOATOTOBKU

Pesmowme

B crarpe pasfupaloTca aKTyadbHble BOIPOCH HAYRH U NNIA, IOBOPUTCA O HCCTELOBATE b~
cKoit pafoTe U 0 MKOALHON MOATOTOBKE CIENUAIHCTOB. DB mepBoii yacTH crarbl moguep-
KIBaeTCH HeoOXOZMMOCTD IIOBEICUTh MPOAYKIMIO HWINEBHIX HPOJYKTOB JIJIA GBHICIPO pacry-
WEero KOIWYecTBA FKUTENell B MalOpasBUTHIX cTpanax. OfecrneueHne HYKHOTO KOJIHYECTRA
NUIEBLIX MPOAYKTOB CTABNUT Iepef seMiefelneM, IMIEBOH IPOMBIIIEHHOCTHI0O M TOPTO-
BJe#l B3HAUMTENBHBIE, HOBEIE 3agaun. OCHOBHOE IOJOMEHHE MewRIy oTHMU OTPACIAMHI
HAPOTHOr0 XO03fA{ICTBA BAHHMAET IUIICRAA MPOMBIINLIEHHOCTh, Tak KAk TOJbLKO HE3HAUM-
TeJHHOE KOJIMUeCTBO MUIIEBEIX IPOJYKTOB HOTPESIIALTCS B HATYPAILIOM BUIE, U3-38 MO
yA000BAPMMOCTH 1 MeXaHM'MeCKUX KadecrB. VIMeHHO mosTomy UX M II0ZBepramT iepepa-
GoTre, 9TOOH OHU NpUOOpeIM HOBEIE M JIy4dlllme KadecTBa. /[lajlec, He MeHee BAHHBIM
BOIIPOCOM ABJIAETCS XpaHEHHWe I IlepepaloTKa Ce30HHBIX M3OBITKOB M IEepPeBO3KA MPONYKR-
TOB Ha 00JbIIIE PACCTOAHUSI .

B cBfI3u ¢ 8TUM PACHPOCTPAHEHO MHETNE, YTO HAYKA O UNILe YePIAeT OCHOBHHE MOBHAHUA
W3 TpeX OCHOBHBIX oTpacaeii: Omosorun, xumuu 0 ¢usnki. IlocpegcTsom sTEx oTpacieit
HAYKa O IIMIle CBA3aHA ¢ NPYTUMHU HAYYHEIMM OTPACIIAMU. Y HAYRU O HUINE €CTh M CBOM
co0CcTBeHHbIE NPHUKJIAHEE HAay4YHBIE OTPAcClf, KAK XUMUA NUIIEeBHIX NPOXYKTOB, IIHLIEBAA
MUKpOOUOIIOTHA, THI(eBasd OHOXUMIIA, HOINEeBLle MpoleccH I o0opyJoBaHue, NIHIIEBOe
MAITHHOCTOEHUE, NUIUeBAA TeXHOJOTHH, NUIeBad AllaINTUMECKAH XAMUA, NHIEeBas TOKCU-
KOJIOTHA, ITHIeBoe 3aKOHOTATEALCTRO, MUIIEROIl KOUTPOIEL U T. TOI.

B ppyroit wactum cratbu pasOUparOTCA BOMNPOCH HCCIEOBAHUI B IHINEBOHl OTpaCcau,
npuYeM aBTOP NPUXOAKMT K BHBOAY, YTO HEOOXOHUMO 06pasoBaTh IPYIINEL CHEI[UAIICTOB
JUIs TOTO, YTOOB PAacXoibl Ha paboTy, CHpbe, Tapy M YyIaKOBOUIIBe MATEPHAIL U TPAHCIOPT
BO3MeCTHIMCH. llepe] OCHOBHBIME MCCIEAOBAHMAMU B OGJACTH MUINCBHIX TPOLYKTOB CTOAT
HeMaJble 33Ja4M, 33%a4d CJIOKHBIE, NTOTOMY UYTO OHI KAcalTCA PAbOTH ¢ OMOJIOTUTECKUM
maTepuajgoM. ['1aBHBIMM NpoGiaeMaMH ABIAIOTCA: HCCISTOBAHWA GEIKOB, apOoMATHYECKHX
BEIeCTB, OMOJOTMYECKOTO CHHTe3a CaXapuaoB, HOBHIX MeTOl0B KOHCepPBUPOBAHHA,
B YACTHOCTH JMOQMIM3aLNK M 3aMODPAKNBAHUA IPU YPE3BHUAIIHO HUBKUX TeMOeparypax,
MCCIIef0BAHUA MePeMeH COCTABHLIX YacTefl HMUIMY BO BpeMsl mepepaloTHM, majee aHAIWTH-
YecKHEe METONBI, KAK I'a3oBad XpoMaTorpadus, sH3MMOJOTUH, BUTAMHIIOJIOTUA, NHOPOIHHE
MaTepUAIE U TOMY MOZO0HOE.

B rperbeit uacTu craTbu pasbupaloTCA BONPOCH, IOCBAUIEHHBIE mpobaemaM 00y4eHUs
¥ BOCIHUTAHHA NpPENOJaBaTeIbCKUX KaiIpPOB NdA BBHICHINX yueOUEIX 3aBedeHMit, 1A HYIKI
NUIEeBON MPOMEIIIEHHOCTH. ABTOP KOHCTAHTHDYET, YTO HAIIM MeTOJEl 00yueHUsA Hporpec-
CUBHHI 1 0TBEYAIOT TPEOOBAHUAM COBPEMEHIIOH MIieBoil IpoMEIITeHHOCTH. [lafee, B cKaTOl
gopMe, ONNCEIBAETCA CTPYKTypa 00y4eHHA B BHCHMX y4eOHBIX 3aBe3eHHAX AJIA HMULIeBON
NPOMBIIIIEHHOCT B HEKOTOPHIX eBPONEeHCKUX BHICHIMX yueOUBIX 3aBefeHufax.

Aktuelle Fragen der Lebensmittelwissenschaft, Forschung und
Schulwesen

Zusammenfassung

Im vorliegenden Artikel wird zunichst aut die Bedeutung der Lebensmittelproduk-
tion hingewiesen, welche gesteigert werden muss, um die rasch wachsende Bevol-
kerungszahl, namentlich in den Entwicklungslidern zu erndhren.

Die Bereittstellung dieser steigenden Mengen von Lebensmitteln stellt der Land-
wirtschaft, der Lebensmittelindustrie, und dem Handel grosse und neue Aufgaben.
Die Schliisselstellung zwischen diesen Wirtschaftszweigen gehort der Lebensmittel-
industrie, weil nur wenige Lebensmittel im nativen Zustande wegen ihrer geringen
Verdaulichkeit und mechanischen Eigenschaften verzdhrt werden, sowie auch wegen
der Aufbewahrung von sesonbedingten Uberschiissen, den Versand in grosse Ent-
fernungen, miissen sie so verarbeitet werden, dass si neue und bessere Eigenschaften
bekommen.
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In diesem Zusammenhang wird auch die Bedeutung der Lebensmittelwis-
senschaft hingewiesen und gezeugt, dass sifauf den drei Grundwissenschaften, ndhm-
lich der Biologie, der Chemie und der Physik aufgebaut ist. Durch diese drei Grund-
wissenschaften kntipft sie auf weitere an. Die Lebensmittelwissenschaft hat aber auch
eigene aplizierte Wissenschaften und zwar die Lebensmittelchemie, Lebensmittel-
mikrobiologie, Lebensmittelbiochemie, Lebensmittelverfahrungstechnik, Lebensmittel-
maschinenwesen, Lebensmitteltechnologien, Lebensmittelanalytische Chemie, Lebens-
mitteiloxikologie, Lebensmittelhygiene, Lebensmittelstatistik, Lebensmittelgeschichte,
Lebensmittelgesetzgebung, Lebensmitltelkontrolle u. s. w.

Im zweiten Teil des Artikels wird auf Lebensmittelforschung hingewiesen. Es wird
festgestellt, dass es noétig ist in der Forschung Gruppen von Spezialisten zu bilden,
wenn sie sich durch Senkung der Arbeits-, Rohstoff-, Verpackungs- und Versand-
kostenlohnend machen soll. Die Grundlagenforschung in der Lebensmittelwissen-
schaft hat grosse Aufgaben zu bewiltigen. Die Problematik ist sehr kompliziert
weil es sich um biologisches Material handelt. Die Hauptfragen sind Eiweissfor-
schung, Aromaforschung, biologische Synthese von Sachariden, neue Konservations-
metheden, nahmentlich Gefriertrocknung, gefrieren bei extrem niederen Tempera-
turen, Untersuchungen der Veranderungen von Lebensmittelbestandteilen bei ihrer
Verarbeitung, analytische Probleme wie Gaschromatographie, Enzymologie, Fremd-
stoffe, Vitaminologie u. s. w.

Im dritten Teil des Artikels wird auf Fragen des Hochschulwesen, fiir die Aus-
bildung von Lebensmittel-ingenieuren im In- und Ausland hingewiesen. Es wird
festgestellt, das unsere Art der Ausbildung fortschrittlich und den Forderungen
der Lebensmittelindustrie angepasst ist.

Zuletzt wird die Notigkeit der Specialisation in der Ausbildung an Hand der
Analyse des Fragenkomplexes, welchen ein Technologie zu bewiltigen hat, bespro-
chen.

Seeleman M.
Délezitost chladenia mlieka na farme

Pre skuto¢nosti okolo ustajiiovania krav
nie je mozné, aby ich mlieko nebolo mi-
krobidlne znedistené. Preto je dolezité
rychlym schladenim vydojeného mlieka
zabranif mnoZeniu baktérii. Postrekova-
nie nadob s mliekom studenou vodou ne-
postaduje na schladenie pod 10 °C, preto
treba farmy vybavit chladiacim zariade-
nim, ktoré by umoznilo skladovanie mlie-
ka na farme do jeho odvozu pri 4 aZ 8 °C.
Pre malé farmy nemusia byf chladice
velké, ale stacia ponorné s HP. Tak sa
zlepsi nielen kvalita mlieka, ale tieZ pre-
dizi jeho skladovatelnosf. 1963, Land. Bl
Weser-Ems, 110, s. 1270

Rychlomrazeny chlieb

Zmrazovanie chleba ma tieto vyhody:
moéze byt vyrovnand jeho vyroba, éerstvy
chlieb moéze byt k dispozicii v kazdom
Case, sobotnajsia a nedelna praca pri pri-
prave a pecCeni chleba sa modZe odstranit,
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znizia sa straty chleba spésobované jeho
starnutim a mozno rozsirit aj jeho predaj
a spotrebu. Zmrazeny chlieb je aj po roz-
mrazeni menej drobivy ako nezmrazeny.
Mrazeny chlieb vsak vyZzaduje priliehavy
a vodotesny obal. 1964, Journal of Refri-
geration, 7, €. 4, s. 81

Heeren H.
Vysokofrekvenéné rozmrazovanie misa

Miso v 30 a 60 kg blokoch zmrazené na
—10 aZ —15°C sa predtym rozmrazovalo
2—3 dni, pricom dochadzalo aj k vyte-
kaniu $favy a tym k zniZeniu nutriénej
hodnoty maé&sa. Pokusy s rozmrazenim
tychto blokov v zohriate] miestnosti ne-
boli uspesné. Naproti tomu vysokofrek-
ven¢énym zohriatim pomocou 25 kW ge-
neratora sa rozmrazilo 500 kg mésa z
—15°C na 5 az 10°C za 1 a pol hodiny,
pricom jadro bolo zohriate skér ako po-
vrch. Straty nutriéne dolezitej Stavy sa
zniZili na menej ako 19, a zmens$ila sa
aj mozZznost kontaminacie. Zvysili sa viak
naklady na rozmrazovanie. 1964, I—II,
Kilte Rundschau, ¢ 1, s. 7—8
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