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Sme sveikami rlichleho kvantitativneho a krzalitativneho rastu potravin6rskeho
priemyslu. Pokial eSte pred civoma aZ tron'ra desafrodiami sme z potravindrstva
k skutodn6mu priemyslu mohii podftaf sn6d len cuklovarnicky, tukdrsky a rnoL,-
no tie? iokolSdcvy a cukrovink:ii'sk;', teraz sa aj ned6vnc typickd poiravindrska
malovyroba st6va priemyslom. Z remesla sa st6va velkovyroba v mdsiarstve a
pek6rstve, ba dokonca vznikajri uplne nove odvetvia poravindrskeho priemyslu,
napr. hydiniirsky priemysel. Aj lradidny mli.ekdisky, konzerv6rensky a kvasny
pliemysel sa Specializuju a dosahuju nebyvaly rozmach, Sirku sortimentu
a Standard-nost vyrobkov.

Intenzivny rast pobravindlskeho pliemS'slu, ktory- sluZi na nokrytie potrieb
obyvatelstva dostatoinym mnr:Zstvom poZivatin vhodn6ho z\o2enia, je zdkoni-
tym javom. V technicky v;vspelych Stiitoch rastri n5roky obyvateistva na mnot-
stvo a kvalitu stravy a v celosvetovom meritku absohitny podet obyvatelstvtr
rastie v exponenciSlnej zAvislosti od iasu. Ak napriklad v roku 1900 bolo na
Zemi do 2 milidrd ludi, v roku 1963 ich bolo uZ vyie 3 mili6rd. Na raste poitu
obyvatelstva na Zerni sa najviac podielajr.i vyvojo.re krajiny, ktor6 majri vysoku
p6rodnost a v ktorych Lije ai, 3;'2, vSetkeho obyvatelstva. Sridasne je zn6rne, 2,e

asi 2,/u obyvatelstva na svete trpi podv;iZivou a to opdt najmi vo vyvojovfch
krajin6ch.

Vo vyspelych krajin6ch produkcia potravin sice neust6le str-ipa, ba miestami
sn-re svedkami ai ich na-dprociukcie, hoci vymera polnohospodSrsky zuZitkova-
telnej p6dy rastom sidlisk, prieml.selnych z6vodov a dopravnych zariadeni t'"r
kies6. Lokdlnu nadprodukciu potravin rnoZno lahko zuLitkovat vo vyvo-
jovych krajindch. Realizuje sa to uZ napr. u su5en6ho odstreden6ho
mlieka, ako vfbornehc zdroja Zivodi5nych bielkovin. Tdto nadprodukcia vSak
zdalel<a nestadi na svetov6 krytie poLrieb po'cravin.

Vo vyvojovlfch krajin6ch sa stret6vame s celkovou. ako aj Specifickou pod-
vyiivou. Pokial je v technicky vy-spelych Btdtoch priemern6 spotreba potravin
.-ryjadrenS- v kal6riSch na hlavu a dei okolo 3000 a spotreba bielkovin okolo g0

g, z toho asi 2/: ZivodiSnych, je napr. v Indii priemern6 kalorickri spotreba len
1800 kal., 47 g bielkovin a z toho len 1/8 Zivodi5nych. Autor znftnej knihy ,,Ze-
mepis hladu" Kastro razi te6r-iu, podla kLorej vysok6 peirodnost napr. v Indii,
v eine a inde je n6sledok nedostatku potravin, niedo ako reakcia vyvolanii
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pudom sebazdchovy, ba. dokonca md prcto teoretick6, fyziologick6 zddvodnenie.
Sn6d by mohol mat aj pravdu, ak uvA2ir.^re, Ze vSade, kde je podstatne vySSia
Zirrotn6 tirovei, ie aj men5ia p6r'odnost.

Jednou z podstatn;i'ch uloh ludsl,va je zabezpedit v5etkym Iudom dostatok
potravin. Je to predovSetkym ulohou p6dohospod6rstva, ktor6 musi potrebne
mnoZstvo potravin a krmovin vylobit. Folnohospod6rstvo si je toho aj vedome
a okrem normdlnych opatreni smerujucich k zvySeniu hektdrovych virnosov,
h zvySeniu prirastkov na viihe, k zvy5eniu dojivosti, produkcie vajec atd. skri-
ma aj dalSie moZnosti. Napr. produkciu jedlych lias, produkciu rastlinnej hmo-
ty pomocou Zivnych roztokov, vyrobu ki'mnych hvasnic za vyuLitia ropy ako
:;droja, uhiika, ba dokonca sa skriirrajri moZnosti produkcie dervov. ako zdroja
ki'mnych bielkovin vznikajricich metabolizmom z huminovSich ld,tok.

AvSak podstatnu rilohu md plitom aj potravin6rsky priemysel. Predov5etkfm
preto, lebo md,loktore potraviny sa skonzumujri v nativnori-r stave pi'e ich me-
chanick6 vlastnosti a malu strdvitelnosi,. Dalej pre nutnost zachytavania se-
z6nn1'ch prebytkov, nutnost dopi'av_u- na velk6 vzdialenosti pre odlahlost miest
konzumu a produkcie. Okren lieSenia tychto probl6mov je rilohou potravi.n6r-
skeho priemyslu upravit potraviny tak, aby si svoje Ziaciuce p6vodn6 vlastnosti
zachovali, a ak moZno, nadobudli aj dalSie a J.epSie.

D6leZitou rilohou je kon-rplexn6 zl-rodnotenie potravin. Typick;i pripad rnoLno
tiviest napr. u mlieka. Fri v3l'robe syrov odpadA z neho nutriine cenn6 srvd,tka,
ktord sa niekde ani len neskrmu.je a pu5ta sa do odpadovych v6d. Str6cajri sa
takto pre Iudskri vyLivu niektore bielkoviny (laktalbumin a laktoglobulin),
mliedny cukor, vitaminy skupiny B a z miner6lnych ld.tok organizmom lai-rko
vyuZitelny v6pnik. Podobn6 pi'iklady moZno uviest z kal.d6ho odvetvia potra-
vinarskeho priemyslu.

Na rieSenie tu nadhoden;i'ch probidmov je nutn6 aktivovat a koordinovat'
v5etky sily, ktor6 su n6m na torrto poli k dispozicii. Iste bude vela z6visiet od
potraviniirskej ch6mie, potravin6rskej mikrobiol6gie, n5uky o vyLive, fyziol6gie
lryLivy, hygieny vyLivy a potravin, potravin6rskeho inZinierstva, potravin6rske-
ho strojnictva, ekon6mie, pldnovania atd. Tieto vccin6 odbory a SpecializAcie sa
v5ak musia bezpodmienedne v niektoroirr bode stretat a ich ndplfi sa musi
z urdit6ho hladi"ka riadit, Tymto koordinadnyrn centrom je potravin6r-
s t v o, ako vedny odbor. Tento nrizov sa u nds e5te nevZil, sn6d pre jeho menSi
vyznam v minulosti. No v mnohfch StAtoch, kde je potravindrsky priemysel na
vysokej urovni, je uL beZny. ZnAmy a roz5ireny je v anglicky hovoriacich St6-
toch ndzov,,f o o d s c i en c e".

Nebude na Skodu, ak sa pri tomto bode zastavime a objasnime si tu niektor6
probi6my. Kaidy vednf odbor, di zdkladny alebo aplikovany, mii svoj predmet,
svoju te6riu a met6dy, pomocou ktorych spliia svoju spolodenskri funkciu. Z ve-
deck6ho hladiska musime preto predov5etklj'm analyzovat, ktore z:ikladne vedn6
odbory sri v potravindlstve zudastnen6, z ktorych ziskava infor:m6cie. teoriu.
met6dy a sp6sob myslenia za ridelom spiiiania svojej funkcie.

Potravin6rstvo buduje na poznatkoch troch zrikladnych vednych odborov a to
na biol6gii, ch6mii a fyzike. Cez tieto zdkladn6 vedne odbcrl- sa
potravin6rstvo napdja na dalSie. Tak na bioi6giu nadvdzuje z hl'a.diska
potravin6rstva d6leZit6: mikrobioldgia, parazitol6gia, entomol6gia. rAdiobr'r-osia.
biofyzika, n6uka o vyLive, hygiena vyLivy, toxikol6gia a konedne meitc-:::.. ako
l.;um5nna. tak aj veterinS:rna. Na chemiu nadvdzujri jej aplikova::= :'.-=-'.'ra:
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anorganickd ch6mia, organickd chemia. bioch6mia. ch6mia potravin, analytick6
ch6mia, fyzikdlna chemia, enzymol6gia a r6diochemi.a. Konedne na f yziku
nadvdzuju: strojnictvo, elektrotechnika, automalizirc\a a reguJ,6cia, rddiofyzika,
biofyzika, termodynamika, kryofyzika, reol6gia atd.

Potravin6rstvo ako vedny odbor m5. aj svoje vlastn6 aplikovane odbory, ako
potravin6rsku chtimiu, potravind:rsl<u mikrobiol6giu, potravin6rsku bioch6miu,
potravindrske inZinierstvo, potravind,rske strojnictvo, potravin6rske technol6-
gie, potravindrsku analytickri chemiu, potravin6rsku toxikoL6giu. potravin6rsku
l-rygienu, potravin6rsku Statistiku, potravin6rsku hist6riu, potravin6rske zSko-
nodarstvo, potravindrsku kontrolu a celi rad dalSich.

Na vednli odbor potravindrstvo rizko nadvrizuje p6dohospod6rstvo na jednej
strane a oblasf distribrlcie a spotreby poZivatin, spadajrice do ekonomickej sf6ry,
na druhej strane.

VySSie uvedeni srihrn naCvdznosti jednotlivych vednych odborov vyu1iva-
nych v potravin6rstve a nadvdznost potravin6rstva na pOdohospod6rstvo a ob-
Iast distribucie a spotreby zn{zoriuje tabulka d. 1.

Fo tomto rozbore zAkladnych a aplikovanych vednych odborov, na ktorych
buduje potravin6rstvo a aplikovanych odborov potravinSrstvu vlastnych, ne-
treba uZ zvlait zd\razitovaf,, Ze potravindrstvo nie je ani ch6tnia ani mikrobio-
l6gia. alebo strojnictvo. Len vyuZitie a synteza v5elkych poznatkov aplikovanych
v oblasti spracovania potravin d6va spolu potravinArstvo ako vedny odbor.

Podobne je tomu aj napr. u mediciny. Ani t6to by sa nebola vyvinula sama,
z p6vodn6ho anatomicko-popisneho charakteru na jej dne5nf vedecku rirovefi
1'ysoko Specializovanych poznatkov. Toto bolo umoZnen6 iba vdasnym spozna-
nim moZnosti inlich vednych odborov zarneranych na skirmanie Iudskeho alebo
zvieracieho organizmu. AZ ked vidatne vyuZila poznatky ch6mie, farmakol6gie,
mikrobiol6gie, boxikol6gie a pod., vznikla rnedicina, ako vedny odbor v dneSnej
forme.

D6leZitlim rysom pri skrimani potravinarstva a jeho spolodenskej funkcie je
skutodnost, Ze spracovanie a distribrlcia poZivatin tvoria klfdovri poziciu medzi
1'yrobou a spotrebou. Potravin6rsky priemysel je hlavnfm transform6torom
pri premene rastlinnich a ZivodiSnych produktov na Siroku paletu hotovych
potravin a potravin6rskych vyrobkov. Z toholo vyplyva. Ze najd0leZitej5im
il6nkom v celej retazi od produkcie po spotrebu poZivatin je z n6Sho hladiska
obiast ich spracovania. teda p o tr avin 5r stv o.

Rozsiahlost materi6lu, procesov jeho spracovania a met6d skumania, s kto-
lymi sa zaobera potravin6rstvo, ndzorne vystihuje tabulka d. 2.

Potravin rirsk;r vyskum

Stale vypuklejSi.e sa ukazuje potreba vyskumu v potravinerskom priemysle.
Ulohou potravin6rskych vyskumnikov je intenzivne hladat nov6 cesty oSetrenia',
spracovania, skladovania a balenia potravinarskych vyrobkov. Nie je tu dosta-
iujuce ovlAdaf v5etky doteraz zname technologick6 oper6cie a met6dy. ktor6
prin65a kaZdodennd. prax v priemysle. Vo vyskun-re sa vytvdrajf skupiny pra-
covnikov zozndmenych s vyTsledkami z6kladneho vyskumu v zAkladnych vednych
odboroch, tieto poznatky aplikujri na potravinarstvo a tjrm rie5ia problemy
v sridasnosti i. budricnosti.

Ide predov5etk;im o vyskum usmerneny na zvySenie kvality vyrobkov a ich
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Z6kladn6
buduje

mikrobiol6gia
r6diobiol6gia
parazitol6gia
entomol6gia
biofyzika
nSuka o v-iLive
hygiena
toxikol6gia
medicina

Tabulka I

vedn6 odbory a ich aplikovan6 odvetvia,

v5eobecnd ch6mia
anorganick6 ch6mia
organick6 ch6mia
bioch6mia
enzymol6gia
analytickd ch6mia
fyzikdlna ch6mia
rddioch6mia

i CHEMIA i

na ktor;ich potravinilrstvo

strojnictvo
u6ul<a o procesoch a apardtoch
elektrotechnika
automatizdcia a regulScia
rSdiofyzika
termodynamika
kryofyzika
reol6gia
hr-'.midol6gia
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I p0dohospodrirstvo-i - |
POTRAVINARSTVO > | .listribfcia a spotreba 

I

potravindrska mikrobiol6gia
technologick5 mikrobiol. potrav.
mikrobiologick6 kazenie potravin
potravinArska toxikol69ia
potravindrska hygiena
potravin6rska sanit6cia
nutridnd hodnota potravin
spotreba potravin
olganoleptika potravfn

Aplikovan6 vedn6 odbory

potravin6rska ch6mia
potravin6rska bioch6mia
potravindrska analytickS
zlo1ente potravin
cudzorod6 i6tky

potravinSrstva

potravindrske strojnictvo
potravindrske inZinierstvo

ch6mia potravin5r3ka reol6gia
- fyzlkfrlne vlastnosti potravin

fyzikdlne vlastnosti obalovin

1:ol,ravin6rska. technol6gia, potravin6rska Statistika,
rriilsl<a hist6ria, potravindrske zSkonodarstvo

potravin6rska kontrola, potravi-
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POZIVATINY:

mlieko

maso

hydina

ryby

vajcia

tuky a oleje

ovocie a orechy

zelenina a zemiaky

obiloviny a Skroby

cukry a cukrovinky

nealkoholick6 n6poje

alkoholick6 ndpoje

pochutiny

koreniny

Tabulka 2

PROCESY ICH SPRACOVANIA:

chladenie
mrazenre
pasteriz6cia
steriliz6cia

. I z6hrevomzanustovanre ) .

,vymrazom

susente \ zdhlevom

J 
sublimdciou

STODIUM POZIVATIN A PROCE-
SOV, ICH SPRACOVANIA Z HI]A-
DISKA:

ch6mie
potravindrskej ch6mie
bioch6mie
organickej ch6mie
fyzik6lnej ch6mie
analytickej ch6mie potravin5rskej
16dioch6mie
biol6gie
mikrobiol69ie
potravin6rskej mikrobiol6gie
technickej mikrobiol69ie
biofyziky
tr!Zivy
hygieny
toxikol6gie
lyziky
strojnictva
elektrotechniky
auttrmatiz6cie a regulacie
tepelnej techniky
procesov a apar6tov
zloZenia
kontroly
morfol6gie
organoleptiky
ekonomiky
organizdcie
plAnovania

nakladanie
fermentdcia
blan5frovanie
varente
ridenie
pedenie
praZenie
oZarovanie
extrakcia
destil6cia
homogenizdcia
mletie
filtrdcia
odstredovanie
lisovanie
hydrogenizdcia
chemick6 konzervovanie
distenie
triedenie
porcovanre
balenie
skladovanie
doprava



vhodnosti pre vyZivu. Dalej sri to rilohy zniienia n6kladov na pr'6cu. na suro-
r.iny, obalovi.ny a dopravu, dim sa zvy5uje produktivita. S ohladom na rieSenie
problemu vyLivy Iudi na celom svete :rlusia sa hladat cesty ako zvjrSit pro-
dukciu lacnych, ale hodnotnych potravin aj cestou tzv. ,,syntetickych potlavin".
S ohladom na zvySovanie priemerneho veku obyvatelstva tr-eba hladat stravu
vhodni pre starych a prest6rlych. Musia sa zabezpedovat potraviny vo vhodnej
riprave pre Specialne ridely, ako armadu, astronautov, Specidlne di6ty, hromadne
stravovanie, polotovary atd. Nie nakoniec sa musia neustAle skumat vlastnosti
potravin z novych hladisk a vyvijat k tomu potrebn6 nov6 fyzikdlne a che-
micke analyticke met6dy.

Tieto a ine probl6my vlrzyvaju potravinS.rskych vyskumnikov sridasnosti a
buducnosti. Z nich sa len niektore dajir rie5it na frovni stdasnych potravin5r-
skych technologov. Toto sli pr-ob16my vyZadujuce kolektivy v;Tskumnikov so
Specializovanym vysoko5kolskym vzdelanim a vyskumnickymi skrisenostami,
kvalifikujucimi ich na frovei odbornikov vo zvolenej oblasti potravin6rskeho
vyskumu.

Potravin6rski technol6govia m6Zu realizovat pokrok v potravin6rstve len
v spolupr6ci s kvalifikovanymi vyskumnikmi rdznych disciplin. T6to spolupr6ca
je najirdinnejSia a najekonomickej5ia z hladiska dobrj'ch vysledkov vyskumu a
n6vratnosti niikladov vynaloZenych na vyskum a technickli rozvoj.

V sridasnom vyvoji sa miiajrl dasy, kedy potravindrsky technol6g mal uni-
verz6lne vedomosti o celom potravin6rstve. V buducnosti musia v rastfcich
potravindrskych z6vodoch nastupit kolektivy Specializovanych odbornikov, pri-
spievajrlcich svojimi Specializovanymi vedomostami k rie5eniu celej danej ulohy.

V potravinArskom vyskume sine sa celom svete v Sirokom meritku e5te len
na zadiatku. Aj ked toto tvrdenie na prvy pohlad je smel6. je tomu skutodne
tak. Napriklad strojdLri majir svoje zAkiadn6 problemy z fyzlkTr, mechaniky.
hydraulik;r, termodynamiky, 6asti strojov, n6uky o materiAloch a pod. z6sadne
vyrie5en6 a pri kon5trukcii novych stroiov ich len pre in6 podmienky aplikujf.
Potravin6rski chemici, nielen u nds, ale na celom svete, zdaleka tak dobre
nepoznajri svoj materi61, s ktorym pracuju. Nie je 1o n6sledok ich horSich
kvalit. ale ovela vdd5ej zloLitosli biologickeho materi6lu, ktory skrimajri a spra-
covdvairi. St6le musime rieSit otdzky Struktriry bielkovin, podrobnosti mecha-
nizmu zrenia syrov a skrimat vznik chutovych a aromatickych 16tok. alebo
napr. biologickri syntezu glyci.dov. Vieme sice hydrogenizovat nenasyten6 mast-
r-rir k;'seliny pli vy5Sich teplotSch a za tlaku, Lwy orgamzmus to v5ak robi pri
norm6lnej telesnej teplote a normAlnom tlaku. Doneddvna nebol podrobne
zn6my mechanizmus koagul6cie kazeinu chymozinom. AZ vyrie5enie tohto prob-
l6mu vytvorilo predpoklady pre kontinu6Lnu vyrobu syroviny.

S poteSenim m6Zeme kon5tatoval, 2e potravindrsky vysknm sa toho dasu
r-r n6s vyvija zvl65t intenzivne, iim sfi dan6 redlne moZnosti, aby nadobudol
r-rrdity predstih pred vyrobou. Len v Bratislave rn6me 3 velk6 potravindrrske
v;rskumne jednotky a eSte celf rad na vidieku. V;7znamn)i potravin6rsky rr1'-
skumny potencidl je aj na Chernickei fakulte Slovenskej vysokej Sko1y tech-
nickej.

V suvislosti s intenzivn).m budovanin'r potravindrskeho vyskum.u
otdzka. dostatku skrisenych vyskumnickych pracovnikov. V St6toch
tradiciou v potravin6rskom v;rskume si vyznadne irstavy vybelajri
lizovanfch a skrisenvch vfskumnickych pracovnikov. easto ziskar-aiu
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pracovnikov z vysokich 5k61, ktori sa pri svojom povolani nutne vyznaduju
hloSirni teoretickli'mi vedomostami a maju aj dostatodne Siroky prehlad vo svo-
jcm odbore. Chj'bajrlce prakticke skusenosti z priemyslu nadobridajri v styku
-s nim za kratSi das ako opadne. Vo vyskume majri pracovaf iba dobre teore-
ticky vzdelani a prakticky skriseni odbornici. Priemernost 1' personAlnom ob-
sadeni vyskumnych ustavov sa neoplaca

Pracovnd n6pli naSich vyskuri-rnych pracovisk sa napdja na svetovu ten-
clenciu a v niektorj'ch odboroch dlZi krok so sudasnym vyvojom. Samozrejme
je prednostne zarlerana na naSe domace potreby, VeIk6 pozornost sa venuje
novym Setrnym konzervadnym met6dam poZivatin. Ide tu predovSetkym o su-
Senie sublimdciou zo zrnrazen6ho stavu, o zmrazovanie za extr6mne nizkych
1epl6t a sudasne o skrimanie zmien, ktore tieto nov6 technologick6 proces)r
v spr;lcov6vanej poZivatine sp6sobujti. Nezabrida sa pritom na prislu3ne eko-
nomicke ukazovatele a vyvol strojnych zariadeni. V hydindrskom priemysle je
v sridasnosti sn6d najbirrlivejSi rozvoj. Tu vyskum v snahe nadviazat na svetovu
Spiiku overuje najnovSie technol.ogick6 postupy z hladiska usporiadania vyrob-
nych liniek, sanitdcie prev6dzok, miki'obiol6gie zabitej hydiny a vajecn6ho
obsahu. VeIk6 rilohy m6 vyskum v technickej mikrobiol6gii. v srivislosti so

Stridicrn submerznej vyroby kyseliny citr<inovei. so Slachtenim kvasiniek a pod.
Pekne vysledky ma vinArsk)' a tabakovy priemysel. Nie su zanedbateln6 ani
vy,sledky na poli skrimania zloircnia poZivatin, d;'namiky jeho zmien v z5-
vislosti od jednotlivych oper6cii v technologjckom procese a vyskum novych
met6d potravin6rskej analyzy, napr. plynovej chromatografie, enzymol6gie, vi-
taminol6gie a pod. Problemom potravin6rskeho vyskumu, najmd v oblasii
hygicnickej, sri aj cudzorode J.6tky. Dnes uZ ani tak nejde o umyselne pridd-
van6, ale n6hodne sa v poZivatinach vyskytujuce, najmd r. suvislosti s che-
mizdciou a biologiz6ciou polnohospodArskej prvovyrobr'.

Problemy vychovy a vyuky vysokoSkolskf ch k6drov
pre potravinArsky priemysel a potravin6rsky

vyskum

V suvislosti s problemami potlavlnarstva ako celku, ako aj ulohami potra-
vindrskeho vyskumu nemoZno nesponenft aj ot6zku ludi, ktori v5etky uve-
den6 rilohy majri rieSit a reaLizovaL. Musime si uvedomit, Ze vSetko naSe usilie
smerujuce k zvySeniu a k zlepSeniu produkcie, ako aj spracov6vania potravin
na dokonal6 krytie optimdlnych potrieb tloveka. je a bude realizovan6 Iudmi
Kvalita tejto realizdcie bude z6visiet od kvalitl. Iudi, teda od ich teoretickei
pripravenosti. praktickei skusenosti, energie a oddanosti potravin6rstvu, na to
m5. vplyv potravindrske Skolstvo, ako aj samotny potravin6rsky priemysel.

V5imnime si najprv, ako organizadne a StrukturAlne vyzeta potravindrske
vysok6 Skolstvo v Eur6pe. Vdd5ina vysoko5kclsky vzdelanych potravinSrskych
odbornikov sri 1. absolventi vysokych 5k6i technickych alebo univerzit che-
micky smerovanfch. dalej sri to 2. absolventi vysokych Sk61 polnohospod6r-
skych a konedne 3. absolventi techr-rologicky-ch in5titutov potravin6rskych sme-
rov. Vedla t;ichto hlavnych skupin su to najmd eSte absolventi vysokych Sk6l
technickych, smerovanich strojnicky. Okrem toho je v potravinSrskom prie-
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mysle zamestnany e5te ce11i. rad inych Specialistov, z klorych vyznatni skupinu
tvoria ekon6movia.

V na5om rozdeleni produkcie a spracovania potravin na polnohospod6rsku
prvovyrobu a na priemyseln6 spracovanie, do zodpoved6 modern6mu pojatiu
potravindrskeho priemyslu, absolventi vysokych SkdI polnohospod6rskych n6S-
ho typu nach6dzajri taZisko svojho uplatnenia v polnohospod6rskej prvovyrobe
a absolventi vysokj'ch 5k61 technickfch v potravin6rstve.

U' nds, ako je zt:'drne, je vyuka a vichova vysoko5kolskych k6drov pre potra-
vin6rsky priemysel a v;7skum sristreden6 na Fakulte potravindrskej techno-
l6gie Vysokej Skoly chemicko-technologickej v Prahe a na Potravindrskom
smere Chemickej fakulty Slovenskej vysokej Skoly technickej v Bratislave.
Pritom rodnli' podet absolventov v Prahe je len o niedo vdd5i ako v Bratislave
s ohladom na relativne vyS5iu potrebu inZinierov potravinSrov na Slovensku.

Tento smer vyuky a v;ichovy potravin6rskych inZinierov je u nds zavedenjr
od r. 1953. Predtym sa na chemick;ich fakultach technickych vysoklj'ch Sk0l
potravindrstvo predn65alo a cvidilo len v obmedzenom rozsahu. ISlo predovjet-
kym o predn55ky a cvidenia z cukrovarnictva a kvasn6ho priemyslu. Ostatn6
odvetvia. potravindrskeho priemyslu, fmerne ich men5iemu vyvoju sa pred-
n5Sali 1en encyklopedicky a oblast vyvinut6ho priemyslu mliekS.rskeho a kon-
zervdrensk6ho sa obhospodarovala na vysokych Skol6ch polnohospod6skych.

Roku 1953 sa viuka a vfchova inZinierov pre potravindrstvo zmodernizovala
tak, /,e ce157 potravin6rsky priemysel tradidnli aj qjrvojovy sa postavil vo vyuke
na rovnakf rirovefi. Toto umoinilo dal5ie teoreticke rozvijanie probl6mov,
okrem tradidnych priemyslov aj konzerv6renstva, mdsopriemyslu, pek6renstva,
hydindrskeho priemyslu, hromadn6ho stravovania, skladovnictva atd.

Dnes je v eSSR zastfpenS prv6 prevaZne chemicky orientovand. vliuka
in2inier-ov pre potravin6rstvo. Toto bolo z najvdd5ej diastky tradidne podmie-
nen6, Iebo ako uZ bolo skdr uvedene, bola tA.to vj.uka pridlenen6 k Vysokej
Skole chemicko-technologickej, resp. k Chemickej fakulte SVST. Samozrejme
sii tu zastripen6 aj potrebn6 biologick6 a technick6 discipliny. Stfdium trvd
pdt rokov a ukonduje sa vypracovanirn a obhajobou diplomovej pr6ce.

Pri tejto prileZitosti je tieZ vhodn6 pod.iskutovat o aktudlnych otdzkach Spe-
cializovanej alebo polytechnickej vyuky vysokoSkolsklich k6drov pre potravi-
n6rsky priemysel. Ulohou na5ich vysokych 3k61 je vychov6vat technol6gov.

Technol6gia je nAuka, ktor6 skuma z6konitosti vyrobne technickych procesov
a udi ako treba na zziklade najnov5ich vedeckych poznatkov z bio16gie, techniky
a ekonomiky racion6lne utvS.rat qirobn;i proces v jeho jednotlivych stupioch,
a-ko aj v jeho celosti. Miera, dosiahnutia tohto ci.ela je dand produktivitou prdce
a kvalitou vyrobenych produktov.

Na realiz5ciu tychto zS.konitosti musi potravin6rsky technol6g pozna,(, dialek-
tickj srivis fyziologickych, biologickych, fyzikdlnych, chemickfch a ekonomic-
kfch poZiadaviek a vlastnosti vyLivy dloveka, surovin, polotovarov a strojn6ho
zariaclenia, aby ich vedel vyuZit a technologickjr proces optimSlne riadit.

Po tejto analyze, do md technol6g poznat, vediet a riadit, moZno dalej skrimai.
ii je moZn6 a rideln6 vyudovat a vychovdvat univerz6lnych technol6gov pre
vSetky odvetvia. potravin6rskeho a pribuznych priemyslov, ktorfch je rlSe
20, alebo a do akej miery je potrebn6 Specializ6cia.

Na jednej strane majri vSetky odvetvia potravin6rskeho prieml'slu n:::'.ho
spolodn6ho. VSetk;r technol6gie moZno rozloLit na jednotkov6 operacie a^ebo
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zSkladn6 technologick6 procesy. Pri priliS Sirokej vfuke za danf das, by
ovSem trpela hlbka poznatkov, okrem toho by sa tymto nevyhovelo poZiadavke
do najrychlejSieho uplatnenia absolventa v praxi. Specializovan6 vfuka pre
vSetkr. odvetvia potravin6rskeho priemysl.u je tieZ nemoZn6.

VychSdzajfc preto z tychto rozmanitych, a1e dialekticky sirvisiacich poZia-
daviek, ako z poznatku o spolodnych z6kladoch potravin6rskeho inZinierstva
na jednej strane a Specifickych poZiadaviek a podmienok jednotlivljzch odvetvi
potravin6rskeho priemyslu na druhej strane, ukazuje sa nutne potreba rideinej
Specializ6cie. Tdto sa md buciovat na spolodnom z6klade z6kladnfch vednfch
disciplin, matematiky, fyzlky, ch6mie a biol6gie, doplnenfch o nduku o vyLive,
m.ikrobiol6giu, potravindrsku ch6miu a bioch6miu, n6uku o procesoch a apa-
rStoch potravin6rskeho strojnictva, automattzfrcie a regul6cie a ekon6mie.

V dal5om uk6Zeme, Ze na5e Stridium, ako aj modernizujirce sa Stfdium na
inych vysokfch Skol6ch tlimto poZiadavkSm vyhovuje alebo k nim smeruje.

Posluchddi prv6ho rodnika potravindrskeho Stridia majri predn55ky a cvidenia
spolodn6 s ostatnimi posluch6dmi Chemickej fakulty. Ide v prvom rade o ma-
tematiku, v3eobecnri a anorganickri ch6miu a analytickri ch6miu. V druhom
rodniku je potravin6rske Stridium uZ diastodne diferencovan6. Vedla anatytickej
ch6mie a organickej ch6mie pojedn6va sa aj o technickom kresleni, zd.kladoch
strojnictva, ako aj o z6kladoch biol6gie. V tretom rodniku sa prednS5a a cvidi
matematika, fyzik6lna ch6mia, r6dioch6mia, elektrotechnika, tepeln6 a chla-
diarenskd technika, nduka o procesoch a apar6toch, vSeobecn6 potravinSrska
technol6gia, technol6gia vody, v5eobecn6 mikrobiol6gia a bioch6mia.

V Stvrtom rodniku sa Stridium potravindrstva Specializuje v Styroch odbornych
smeroch: 1. technol6gia glycidov, 2. technol6gia konzerv6renstva, 3. technol<lgia
r;ilietria. a. tukov, 4. technol6gia fermentadn6ho priemysiu. VedIa prislu5nych sme-
rovych predmetov a cviieni sa venuje pozornost dalSim vSeobecnym predmetom
a- bo ekon6mii, organiz6cii a plSnovaniu, tepelnej a chladiarenskej technike, Spe-
ciSlnej nduke a procesoch a aparSrtoch, meracej a reguladnej technike, ako aj
Specidlnym analytickym met6dam.

V piatoir rodniku posluch6di najprv absolvujir 10 tfZdfiovri odbornri prax
v z6vodoch. Potom sa zridastfiuju predn65ok o strojnych zariadeniach potra-
vindrskeho priemyslu, hygiene a sanit6cii potravin6rskeho priemyslu a bez-
pednostnej technike v potravin6rskom priemysle. ZvyEok zimn6ho semestra
sa venuje technologickym cvideniam. 10. semester je urdenjr na preddiplomovf
prax a na experimentS.lne a pisomn6 vypracovanie diplomovej prdce. Stridium
sa ukonduje v jrini obhajobou diplomovej pr6ce a Stdtnou skri5kou.

V pr'6zdnin6ch medzi 4. a 5. rodnikom sa e5te absolvuje 4-lyZditov1, nepovinnS
odbornd prax vo vynikaiircich zahranidnych z6vodoch, napr. v NDR, Madarsku
a tsulharsku.

NaSa vyuka a vychova inZinierov pre potravin6rstvo patri do prvej skupiny,
viac chemicky smerovanej.

Ind situdcia v obsahu Stridia je v NDR na Humboldtovej univerzite. Tu je
vyuka. vysoko5kolsk;Tch k6drov pre potravin6rstvo sristreden6 na Polnohos-
podd.rskej fakulte, ale zodpoved6 rdmcove pribiiZne n55mu spdsobu. Tak ako
je u n5s potravindrsky smer na Chemickej fakulte, tak aj na Humboidtovej
univerzite je na Polnohospod6rskej fakulte a sice v smere ,,PotravinSrskej a
kvasnej technol6gie". Aj tu sa Stridium deli dalej na Specializ6cie a sice:

1. kvasnej technol6gie, 2. mliek6rskej technol6gie, 3. konzerv6renskej tech-
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nologie, 4. mdsiarskej a rybnej technol6gie a 5. cukrovarnickej technol6gie.
Stridium trvd aj tu pdt rokov a ukonduje sa diplomovou prdcou. V5etky Spe-
cializdcie majf okrem spolodnych predna5ok aj Specializovan6 predmety uZ od
prv6ho rodnika. V dal5om Stiidiu su oproti n6m viac zvyraznen6 biologicke
predmety a strojnictvo, menej chemicke. Vlastnri vyraznd Specializzicia sa zadina
od tretiehc rodnika. Na obsahu vyuky je citelny zna(:ny polnohospod6rsky
vplyv, io je zvyraznen6 napr. aj v titule ,,Dipl. Landwirt" nie ,,Dipi. - Ing."

Hlbokri Specializ6cia je zaveden6 aj v SSSR, Bulharsku a Polsku.
V SSSR sri Speci6lne vysoke Skoly, zvan6 in5titirty, zameran6 na Studium

potravinarstva. Toto trv6 pdf a pol roka. Znarne sri napriklad v Moskve Insti-
tut piSdevoj promy5lennosti, Institut mjasnoj i molodnoj promy5lennosti, v Le-
ningrade Institut cholodilnoj promy5lennosti a pod.

V zdpadoeur6pskych St6toch nie ie eSLe Stfdium potravinArstva natolko
usmernene. VysokoSkolsk6 k6dre pre potr-avindrsky priemysel sa ziskavajri
vddSinou z inych odvetvi. No vSak aj tu je zretelnd snaha o zavedenie Spe-
cializovan6ho potravinarskeho Studia. O ton nech sveddi niekolko prikladov.

Vo Velkej Brit6nii vddSina vysoko5kolskfch pracovnikov zamestnan;Tch v po-
travin6rskom priemyslu absolvuje univerzity chemick6ho smeru. Ich Stirdium
trva norm6lne 4 roky, je zamerane prevaZne teoreticky, bez Specidlneho sme-
rovarri.a pre potravin6rstvo. Absolventi neSpecializovanich univerzit m6Zu sa
v potravin6rstve vzdel6vat formou postgradu6lneho Studia. V poslednom dase
vSak uZ aj v konzervativnej Anglii zriadili univerzitny smer pre 5peci61ne
potravin6rske Studium, ako aj potraviniirske Studiun na urovni na5ich podni-
kovych inStitutov. Tieto viak v Angli.cku podliehaju Ministerstvu Skolstva.

Vo Francrizsku je viac vysoky'ch Skol pre tzv. polnohospod6rsky priemysel.
teda nie Specia).izovanych pre potravin6rsky priemysel. Niektor6 maju zame-
ranie v5eobecn6, in6 Specializovan6, napr. na pivovarnictvo, mliekS.rstvo, cukro-
varnictvo a pod. Je moin6 zapolai Stridiom na Skole vSeobecn6ho sneru a po-
tom prestupit na Specializovany. Studium trvd 3 roky. Medzi absolvovanim
strednej Skoly a vstupom na vysoku sa pravidelne vyZaduju aspoi 2 roky
v priemysle. Na vysokri Skolu su prijimacie sku5ky. I{apr. na vysokej Skole
pohiohospod6rskej a potravin6rskeho priemyslu v PariZi sa v prvom a druhom
roku predn6Sa a cvidi: matematika, f.yzlka, ch6mia, biol6gia a termodynamika.
v druhom a tretom rodniku: energetika, dasti strojov, hydraulika, elektrotech-
nika a n6uka o materi6loch. V trefom roku sa venujri cvideniu na polopre-
v6dzkovych zariadeniach. Z6kladn6 Sludium je ciophlovane predn6Skami z eko-
nonikr', Iegislativy a riadenia zdvodov. Toto St0dium je zamerane zrejme viac
praktieky.

V Z6padnom Nemecku bol v roku 1949 zalo:zen;i na VST v Karlsruhe zvl65tny
smer pre vfuku potravin5rskych inZinierov. Tu vychovevajri ,,univerz6ln:'ch"
potravinArskych inZinierov, schopnych zast6vat vedfce funkcie v potravindrskon-t
priemysle, ako aj v potravindrskon stroj6rstve. Vyuka je tu veden6 tak. Ze

v prvych dvoch rodnikoch je zameran6 prevaZne na strojnictvo a v tretom loi-
niku prevaZne na ch6miu. Stvrty rodnik je zamerany na potr-avindrstvo. Pred
\zstupom na vysokri Skolu technicku sa vyZaduje najmenej 6 mesadn6 a pred
trojmesadnou diplomovou pr6cou trojmesadn6 prax. Celkove Studium tlvA 5

rokov. Podet predndSkovych a laborat6rnych hodin je spolu 2.920.
V Holandsku sa potravindrstvo predn6Sa na Vysokej Skole technickei ..- Deri't

a Vysokej Skole polnohospoddrskej vo Wageningen. Na Vysokei ikole ttc::::cie;
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v Delft je Stirdium 5 rodne a pozostdva najmd z ch6mie a strojnictva. V po;
slednych dvoch rodnikoch sa predndSa a cvidi aj bio16gia, mikrobiol6gia a bio-
ch6mia. Na Vysokej Skole polnohospod6rskej vo Wageningen trvdL norm5Lne
Studium 5 a 1,'t roka. Tu sa prednS5a asi o 40 oils menej matematiky, fyzlky
a. fyzik6lnej ch6mie ako na Vysokej Skole technickej v Delft a namiesto toho
sa venuje viac dasu biologick;7m a chemickym predmetom. Celkovy podet pred-
nd5kovych a laborat6rnych hodin je 2.280.

V D6nsku sa potravindrstvo predn:iSa na V)'sokej Skole technickej v Kodani.
Tu Stridium trvf, 4 a \f 2 roka a je zameran6 viac chen'ricky, podobne ako u n6s.
Celkovf podet predn65kovlich a laborat6rnych hodin je znadne vysoky, aL 4.450.
Vypracovanie diplomovej pr6ce trv6 3 mesrace.

Vo vSetkych Skandin6vskych St6toch je potravi.n6rska vyuka podobn6. Vo
Sv6dsku v poslednom dase za-vddzaju tzv.,,biotechniku", ktor6 sa predn65a na
Vysokej Skole technickej a shiZi tak pre potravin5rsky, ako aj farmaceutickf
priemS.sel. V DAnsku je v p15ne predlZit potravindrske Stridium na 5 a 1L roka.
Prve tri roky sa majri venovat vyludne matematike, fyzike a chemii a ostatn6
2 allz roka bude vetven6 na Styri smery; jeden bude biotechnicky. Asi polovica
z tychto 2 u tl, roka sa m6 venovat spolodi-iym predn'retom, ako jednotkovd
oper6cie, aplikovan6 matematika, termodynamika. chemickd technol6gia, ener-
getika, dasti strojov, eLektrotechnika a organizdLcia, plSnovanie a vedenie. Ostat-
ny das sa ma venovat Specialnym preclmetom prisLu.5n6ho smeru. Biotechnicky
:ner \zenuje z 2 a 1,''2 roka 1rl3 bloch6mii, mikrobiol6gii a vyZive a 21'3 techno-
logickym predmetonr. so zameranim na potravindrrstvo a pribuznf priemysel.

Z uveden6ho pr:ehladu je vidiet, Ze vo vieobecnosti sa v Eur6pe pri potravi-
narskom Stridiu berie ohlad na potlavin6rstvo, ako samotny vedny odbor s jeho
tromi z6kLadnymi vednymi odbormi: bio16gia. ch6mia a f;'zika. Rozdielnosti su
ten v tom, ktorej tretine sa venuje viac dasu. FyzikSlnym discipiinam venuju
zrejme naiviac dasu na Vysokej Skole technickej v KarJ.sruhe, chemickym dis-
ciplinam v D6nsku a u niis. Biologick6 discipliny sa prednd5ajrl v5ade.

Na urovef, teoretickej rzzdelanosti a praktickej zrudnosti, ako aj na Sirku
r: hibku vedomosti sa klardri podla frovne priemyslu rdzr'e poitadavky. V men-
Slcb a strednych z5vodoch mtisi jeden inZi.nier pokryt iasto viacero profesii.
Vo velkych z6vodoch je kScier technikov Speciali.zcvany a rychly vyvoj a rast
ocivctvi potravin6rskeho priemyslu vyZaduje neust6ly da15i priliv Specializova-
nych inZinierov. Vidime, ie z Lohto hladiska je n55 spdsob vfuky a vychovy
inZinierskych kddrov pre potravinSrsky priem.wsel pokrokovy a ostatn6 tech-
ricky vyspel6 5t6ty sa 1r1u, aj ked niekedy pomalSie, tieZ prisp6sobujti.

V celosvetovom meritku je nedostatok vysoko5kolskjrch vzdelanych Specialis-
tov pre poiravin6rsky priemysel. ie to n6sledok rozdielnosti rastu potravin6r-
skeho prier-nyslu a tym podmienenej potreby kidrov na jednej strane a prime-
lane k tomu nedostatodnej kapacity vysokych 3k61. Istlf faktor je tu aj kon-
kurencia tieZ intenzivne sa vyvijajriceho cheitick6ho priemyslu, do pocituieme
r:alma u nas.
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Axr-vaul,uble Borrpoc:sr mB o6,nacrlr Haynlr o rrr{nle uccne4onannri
r{ rrrxoJrr,Hol't uo4roroBnr4

PeamrIe
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HeMaJIbre 3aAaqr4, Sanarrfl c,loH{rrhre, noTo}ry rrTo oHIr h-acaroTcrr pa6oTbr c 6norotu.recnnlr
Marepr,rairoM. fnasHtrMl'r rrpo6.nelralur .EBir.srorcrr: ],tcc"re11oBaHr{fl 6e"rrHon, apoMarr'rqecHlrx
BeuIecrB, 6zor-10tllqecHoto cr'rnTeBa caxapr,rgoB, HoBbrx ueroAoB FiolroepBlrpoBaHr.rfl,
B qacrHocrr{ :rnoipunnaaquu r,r 3aMopax{I{Balrrrfl rpr{ qpe;rBrJrrar"rHo Hrr3r{r.rx rer\rneparypax,
IrccJreAoBaHr{E rrepeMeH cocraBHbrx vacreit nrarqu Bo BpeMff nepepa6otHr,r, AaJree aHaJrr.rrrr-
rrecHrre MeToAr,r, HaH ra30Bafi xpovarorpatlr{fiJ 3H3r4Mo'rorr,rE' IrrrraMr,rroJ-rorufi' r{Hopo]Hbre
r\raTepr,raJ.rbr r{ ToMy floAoorroe.

B rpetrel"r qacrlr crarbrr paB6nparorcn Borrpocbr, rrocB.alIeHHLIe rpo6neualt odyuenlra
rr Boclrr{Taunfi npefioAaBare.irhcl{r{x r{allpoB Arfl tsbrclrr4x yue6nrrx aanelenlrit, ;I"'rfl Hy}+(A
nuulenoii rrpoMLrIrrJreIrHocrn. Anrop r{oHcrauTrrpyer, qro HaIIrIr Meronr,r o6y.1gtrr rrporpec-
crlBHbI rr orBeqaror rpe6osanlralr conpeuenttort rrrrrleBor-r npoMr,rrxJreHuocru. Ia.rree, B c]fiarori
{opue, olrrcbrBaercfl crpyr{rypa o6yveulrn B Bhrcrrr,lx yue6nsrx 3aBeaeHr{fix gra nnureuofi
rrpoMblrrrJreHHocrlr B Henoropr,rx eBponeitcrr4x Bbrcurr4x y.re6rrbrx BaBeleErrfix.

Aktuelle F r ag en, d,er L eb ensnzitt elw i,s s en,s chaft, h' or s chung und
Schulwesen

Zu'sammenf,assung

Im vorliegenden Artikel wird zuniichst auf die Bedeutung der Lebensmittelproduk-
tion hingewiesen, welche gesteigert werden muss, um die rasch wachsende Bevol-
kerungszahl, namentlich in den Entw'icklungslddern zu erndhren.

Die Bereittstellung dieser steigenden Mengen rron Lebensmitteln stellt del Land-
wirtschaft, der Lebensmittelindustrie, und dem Handel grosse und neue Aufgaben
Die Schllisselstellung zwischen diesen Wirtschaftszweigen gehiirt der.' Lebensmittel-
industrie, weil nur wenige Lebensmittel im nativen Zustande wegen ihrer geringen
Verdaulichkeit und mechanischen Eigenschaften verziihrt werden, sorvie auch \!'egen
der Aufbewahrung von sesonbedingten Ubelschiissen, den Versand in grosse Ent-
fernungen, mussen sie so verarbeitet u'erden, dass si neue und bessele Eigenschaften
bekommen.
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In diesem Zusammenhang wird auch die Bedeutung der Lebensmittelwis-
senschaft hingewiesen und gezeugt, dass sif auf den drei Grundwissenschaften, ndhm-
lich der Biol.ogie, der Chemie und der Physik aufgebaut ist. Durch diese drei Grund-
u'issenschaften knripft sie auf weitere an. Die Lebensmittelwissenschaft hat aber auch
eigene aplizierte Wissenschaften und zwar die Lebensmittelchenie, Lebensmittel-
mikrobiologie, Lebensmittelbiochemie, Lebensmittelverfahrungstechnik, Lebensmittel-
maschinenwesen, Lebensmitteltechnologien, Lebensmittelanalytische Chemie, Lebens-
mitteil,oxikologie, Lebensmittelhygiene, Lebensmittelstatistik, Lebensmittelgeschichte.
Lebensmittelgesetzgebung, Lebensmittelkontlolle u. s. w.

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

Im dritten Teil des Artikels u'ird 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 bewdltigen hat, bespro-
chen.

Seeleman M.
D6leZitost chladeniLa mlieka na farme

Pre skutodnosti okolo ustajiovania kr6v
nie je moZn6, aby ich mlieko nebolo mi-
krobi6lne znedisten6. Preto je d6leZit6
rfchlym schladenim vydojen6ho mlieka
zabr{nij mnoZeniu bakt6rii. Postrekova-
nie nSdob s mliekom studenou vodou ne-
postaduje na schladenie pod 10 oC, preto
tleba farmy vybavit chladiacim zariade-
nim, ktor6 by umoZnilo skladovanie mlie-
ka na farme do jeho odvozu pri 4 aZ B'C.
Pre mal6 farmy nemusia byt chladide
velk6, ale stadia ponorn6 s HP. Tak sa
zlep5i nielen kvalita mlieka, ale tieZ pre-
dlzi jeho skladovatelnost. 1963, Land. Bl.
Weser-Ems, 110, s. 1270

Rjchlomrazenj' chlieb

Zmrazovanie chleba md tieto vfhody:
m6Ze byt vyrovnanS. jeho vyroba, derstvf
chlieb mdZe byt k dispozicii v kaZdom
dase, sobotiaj5ia a nedelnS. pr6ca pri pri-
prave a pedeni chleba sa m6Ze odstrdnit,

zniLta sa straty chleba sp6sobovan6 jeho
starnutim a moZno roz5irit aj jeho predaj
a spotrebu. Znrazenlr chlieb je aj po roz-
mrazeni menej drobivf ako nezrnrazen'!.
Mrazenf chlieb v5ak vyZaduje priliehavf
a vodotesnf obal. 1964, Journal of Refri-
geration, 7, E. 4, s. Bl

HeerenH.
Vysokofrekvenine rozrnrazovanie mdsa

Mdso v 30 a 60 kg blokoch zmrazen6 na

-10 aZ -15'C sa predtym rozmrazovalo
2-3 dni, pridom doch6dzalo aj k vyte-
kaniu Sfavy a tym k zniZenlt nutridnej
hodnoty mdsa. Pokusy s rozmrazenim
tychto blokov v zohriatej miestnosti ne-
boli rispe5n6. Naproti tomu vysokofrek-
vendnym zohriatim pomocou 25 kW ge-
ner6tora sa rozmrazilo 500 kg mdsa z
-15 "C na 5 aL l}"C za I a pol hodiny"
pridom jadro bolo zohriate sk6r ako po-
vrch. Straty nutridne d6leZiiej Stavy sa
zniLili na menej ako 1 0,6 a zmensila sa
aj moZnost kontamin6cie. Zv-lriili sa v5ak
n6klady na rozrnrazovanie. 1964, I-II,
Kdlte Rundschau, i. 1, s. 7-8
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