Bulletin PV (Bratisiava) Rof, 22 (5). 1060, & L, s, 1%

\ ;

20. vyrocie a IV, zjazd Slovenskej spolotnosti
pre polnohospodarske, lesmicke, potravindrske a veterinarne
vedy pri SAV - vedecka konferencia potravinarskej sekcie

Slovenska spolo¢nost pre polnohospedarske, lesnicke, potravindrske a ve-
terindrne vedy pri SAV oslavila 20. vyrocie svojho zaloZenia IV. zjazdom,
ktory sa konal v diioch 30. 8.-1. 8. 1989 v Kosiciach za uzkej spoluprace
predstavitefov Vysokej $koly veterindrskej, ako aj Ministerstva polnohospo-
darstva a vyzivy SSR, Ministerstva lesného a vodného hospodarstva a drevo-
spracujuceho priemyslu SSR, Vysokej Skoly polnohospoddrskej, Lesnicke]
fakulty Vysokej Skoly lesnickej a drevarskej a Chemickotechnologicke] fakul-
ty SVST.

Utastnici zjazdu pracovali v oddelenych odbornych sekcidch, a to v polno-
hospodarskej — rastlinnd a zivo¢i$na vyroba, lesnickej, potravinarskej, veteri-
narskej a pedologickej. Praca v kazdej z tychto sekcii mala charakter vedec-
kej konferencie s ambiciou prezentovat problematiku charakteristicki pre
stav vyvoja vednej oblasti s jej pal¢ivymi problémami.

Organizatori potravinarskej konferencie sa usilovali pri utvarani programu
la zamerand monotematicky, preto tcastnikom umoziovala prezentovat
vysledky vlastnej vedeckej a experimentdlnej prace, i nastolovat zdvaZné
problémy, dolezité pre spolo¢nost z hladiska vyzivy a ochrany zdravia.

Na konferencii sa prezentovalo 37 prispevkov zadelenych do 3 blokov pred-
nasok a suboru panelovych prispevkov. Pri stavbe programu sa zaradovali
témy od najv§eobecnejsich a vSeobecne potravinarskych k témam Specific-
kym a detailnym.

Zasadny vyznam pre ovzdusSie rokovania konferencie mala vstupna pred-
naska A. Szokolaya Potravindrstvo a vyZiva z hladiska uzito¢nosti a rizikovos-
ti. Bola to podnetnd uvaha o moznom a casto problematickom postoji vyrob-
cu, kontrolnej institticie i spotrebitela k interpretacii potencidlnej Skodlivosti
a rizikovosti jednotlivych latok v potravinach, ako aj tolerancii proti pozivati-
novym cudzorodym ldatkam, aditivnym, Umyslene pouZitym, zneCistujacim
i rezidualnym.
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J. Tomanovicova v prispevku Raciondlna vyziva a narodnostné stravovacie
navyky posudila situdciu v spotrebe zivin a jednotlivych potravinovych skupin
vzhladom na nové vyzivové odporucané davky a narodnostné zvyklosti slo-
venského etnika.

F. Strmiska, M. Mrdzova a K. Holc¢ikova podali v prispevku Vyuzitie
UBU v oblasti inovacie potravinarskych vyrobkov vystizni informaciu
o Strukture, obsahu, cieloch, vyuzitelnosti i problémoch Sekcie pozivatiny
UBU so zavermi o moznostiach uplatnenia v inovaénom procese a v aproxi-
macnom hodnoteni zlozenia novych potravinarskych vyrobkov.

P. Kusy vo svojom prispevku Vyuzitie poc¢itacov v potravinarskej praxi na-
znacil Siroké moznosti, ktoré dava moderna pocitatova tehcnika predovset-
kym v takych oblastiach, kde ide o vyhodnotenie rozsiahlych suborov udajov
a o pouzitie vysledkov v rozhodovacej ¢innosti. Svoje vyvody podoprel kon-
krétnymi prikladmi z oblasti cukrovarnictva.

V. Hlavacka hovoril na tému RieSenie niektorych $pecitickych problémov
potravinarskych odpadovych vod. Uviedol vystizna charakteristiku sicasného
stavu a technickych moznosti rieSenia. no aj vlastné skdsenosti a vysledky.
Jeho téma mala silny ekologicky akcent.

J. Uhndk postavil svoj prispevok polemicky uz nazvom Su polychlérované
bifenyly v potravindch eSte stale aktualne? Ako odpoved podal presvedcivy
stru¢ny prehlad o moznostiach vyskytu PCB v dosledku havarii v potravino-
vom retazci, vyhodnotil ich redlny prijem v konfrontdcii s ADI a naznacil rie-
Senia a vychodiskd na ozdravenie situdcie.

Doplenenim tejto témy bol panelovy prispevok autorov J. Garcara
a M. Smiriaka Rezidud polychlérovanych bifenylov vo vybranych druhoch
pozivatin, v ktorom prezentovali autori vysledky vlastného vyskumu o vysky-
te PCB v masovych konzervdch s poukazom na nevyrazny pokles ich hladin
a na stalu aktualnost usilia sledovat ich a zamedzit prienik do potravinového
retazca.

V. Ciganekovad v prispevku Metddy kultivacie a diagnostiky anaerdbne
sporulujicich baktérii v potravinach podala prehlad o modernom pristupe
k tejto zdvaznej, predovSetkym hygienickej problematike.

[. Kaceridk vo svojej praci Vyznam a tloha potravinarskeho balenia a oba-
lov obsazne charakterizoval funckiu obalov vS§eobecne a konfrontoval situdciu
vo vyspelych krajindch a u nds. Alarmujuca je jeho informdcia o $kodach
zapri¢inenych nedostatkami v baleni potravin, o nepriaznivych vplyvoch na
zahrani¢ny obchod, zasobovanie a trvanlivost. Poukdzal na podobni situdciu
v baliacich strojoch, nedocenenie vyznamu balenia, absenciu vychovy odbor-
nych kddrov, neprimerant graficki Gpravu, Casti negramotnost v oblasti
dizajnu.
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D. Petrikova prezentovala Vyznam potravinovej vldkniny, najmaé o sa ty-
ka jej zdravotného efektu a moznosti analytick€ho stanovenia. Upozornila,
ze na jej pracovisku je k dispozicii pristroj FIBERTEC E schopny stanovit
hlavné zlozky vlakniny medzinarodne uznavanou metddou.

E. Hrubsova a D. Zemanova predniesli prispevok Poznatky z testovania
vybranych dezinfekénych prostriedkov v hydinarskom priemysle. Sledovali
t¢inok Orthosanu MB a Lechldru v laboratérnych a prevadzkovych podmien-
kach a zistili Ga¢inok oboch prostriedkov na Siroké spektrum mikroorganiz-
mov.

Prispevok J. Lopatnika Vplyv priemyselnych emisii na polnohospodérsku
a potravindrsku vyrobu vo Vychodoslovenskom kraji sa zaoberal zdrojmi
prieniku kontaminantov do potravinového retazca, najmi z priemyselnych
emisii a ich dopadu na podu, vodu a rastlinstvo. Autor sa pokusil kvalifikovat
$kody a naznacit vychodiska.

V druhom a tretom bloku prispevkov potravinarskej sekcie prednasatelia
informovali o niektorych $pecifickych otdzkach jednotlivych vyrobnych odbo-
rov. Podobny charakter mali aj panelové prispevky.

I. Mrdz predniesol pracu na tému K niektorym otdzkam hodnotenia sterili-
zéacie potravin, v ktorej sa zameral najmi na Gcinnost sterilizacie charakteri-
zovanu hodnotami F, Ca E.

Zmeny lipidov vplyvom netradi¢nych metéd konzervacie potravin bol na-
zov prispevku M. Takdcsovej. Zistila, Ze kombindcia 35-minutovej sterilizacie
a davky ziarenia 5 kGy sa javi z hladiska stability lipidov najvhodnejsia pri
zabezpeceni pozadovaného konzerva¢ného efektu a ZelateInych vyzivovych
a organoleptickych vlastnosti.

G. Bujdos vo svojom prispevku Moderné aspekty v si¢asnom vinarstve po-
ukazuje na zuzitkovanie hrozna nielen pri vyrobe akostnych vin, ale aj roz-
nych nealkoholickych a malo alkoholickych napojov.

Pomerne kompaktnu skupinu tvorili prispevky z cukrovarnickej problema-
tiky, ktoré pripravila skupina autorov okolo A. Danddra. So spoluautormi
D. Jani¢kovou, R. Lilichovou a V. Buchtovou prezentovali Stadium fyzikal-
nochemickych pochodov tvorby farbiv v procese epuricie. V druhej praci Izo-
lacia a identifikdcia farbiv z cukrovarnickych §tiav sa ti isti autori venovali
vplyvu teploty a ¢asu predcerenia na rozklad sacharozy a hexodz, invertu
a niektorych kovovych ionov a dusikatych zloziek na vznik farebnych latok
pri vyrobe cukru, ktoré sledovali papierovou a gélovou chromatografiou.
S D. Janickom v praci Odfarbovanie a odvapnovanie cukrovarnickych Stiav
ionexmi skusali tito metddu na znizenie farby a tvrdosti v [ahkej $tave. Meto-
da bola uspesna, lebo ziskali tazku $tavu s nizkym obsahom iénov Ca’*
a Mg>" a nizkou tvrdostou. A. Danddar a R. Hriviidk spracovali Prispevok
k charakterizdcii cukrovarnickych farbiv za laboratornych podmienok izolo-
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nych z {uhkej a tazkej Stavy. Farbivd porovnali so Standardmi, aby lepsie
poznali ich vznik v prevadzkovych podmienkach. V prispevku Oxida¢né cere-
inie a saturdcia uviedol A. Danddr a M. Elias vysledky pokusov epuracie rep-
nej $tavy pridavkom vzdu$ného kyslika, pricom ziskali lahku a tazku Stavu
0 25-35 % nizsej farby v porovnani s tradi¢nym sposobom epurécie. J. Kralo-
vi¢, A. Danddar a P. Kusy odvodili korela¢né vztahy medzi obsahom Na, K
a a-N a cukornatostou repy a dokazali velky vplyv obsahu draslika na techno-
logicku kvalitu cukrovky. Vysledky predniesli v prispevku Priciny zhorSenia
technologickej kvality cukrovej repy.

V. Palo oboznamil pritomnych s prispevkom Chutnost skladovaného
{sudovaného) ovcieho syra. Zistil, ze tdto chutnost je rozdelend do tukovej
i vodnej frakcie syra, pricom v tukovej frakcii dominujt aromatické latky, vo
vodnej viac chutové. Predndsku autor oznacil za informativnu a naznacil dal-
Sie vyskumné smery.

J. Lukacka, S. Stefek a J. Lukac¢kovd oboznamili v prispevku Organické
kyseliny — novy kvalitativny faktor hodnotenia vaje¢nych hmo6t obozndmili
ucastnikov o analytickej metdde kapilarnej izotachoforézy, vhodnej a dostup-
nej na stanovenie organickych kyselin vo vaje¢nych hmotéch. Zdoéraznili naj-
mé pocetné vyhody tejto metddy.

Pozoruhodnt skupinu prispevkov tvorila problematika modernej separac-
nej metédy, membranovej ultrafiltracie. P. Brokes a spolupracovnici v pred-
naske Koncentrécia a purifikdcia zelatinovych extraktov ultrafiltraciou pou-
kazali na mnohé vyhody tejto metddy, najmé v spotrebe energie, v poklese
neziaduceho obsahu popola v permedte a najma v priebehu separdcie pri niz-
Sich teplotéch.

J. Kucera a O. Kubica sa zaoberali témou Vplyvy pdsobiace na priebeh ul-
trafiltracie v UP module s plochou membranou. Konstatovali, Ze termolabil-
né latky zostali neporuSené, pre priaznivi funkciv modulu je rozhodujuci
koncentraény gradient. Zistili, Ze turbulizdtory zvac¢$uju koeficient prestupu
latky 4 az 10-krat.

S. Koldr a E. Hurbanovd si vytycili za ciel Ziskavanie biologicky cennych
latok z fermentacnej pody ultrafilirdciou. Orientovali sa na purifikaciu rozto-
kov enzymov, ktorych aktivita sa pri ultrafiltracii nestrdca a dochadza nielen
ku koncentrovaniu, ale aj k cisteniu. Metddu odporicaji aj na purifikdciu
nizkomolekulovanych latok.

E. Téthova a P. Visacky uzavreli tato tematiku prispevkom Ultrafiltracia
enzymovych hydrolyzatorov, konkrétne hydrolyzitu glutinu, zemiakového
Skrobu, bielkovin srvatky a jabléného pektinu. Sledovali permeabilitu mem-
bran a zvySkovu aktivitu enzymov.

Panelové prispevky spracované zvacSa velmi putavo, prehladne a vystiZne,
pravom zaujali mnohych ucastnikov potravinarskej sekcie, ale aj dalSich
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sekcii. Patria k nim aj $tyri zo spomenutych cukrovarnickycen prac. Faneiove
prispevky odzrkadlovali vyskumnu prdcu s rozmanitou tematikou viacerych
vyskumnych skupin.

E. Bednarcikovd a spolupracovnici uviedli prispevok Kvalita vody pri vyro-
be mlieka na vybranych polnohospodarskych podnikoch. Dokézali, Ze kvalita
vody vyrazne ovplyviiuje produk¢ni kvalitu mlieka a maésa.

J. Sixa a spolupracovnici predstavili Hygienické hodnotenie mésa moriek
chovanych vo velkovyrobnych podmienkach. Cielom bolo na zdklade fyzikal-
nochemickych parametrov porovnat chovatelski a technologicki vhodnost
dvoch plemien vo velkovyrobnych podmienkach.

L. Dodok a spolupracovnici v panelovom prispevku Vplyv niektorych adi-
tiv v ceredlnej technoldgii uviedli pouzitie celozrnnej muky cicera (Cicer arie-
tinum) a laskavca metlinatého (Amaranthus cruentus) pri vyrobe niektorych
cerealnych vyrobkov ako ndhradu za ¢ast pSeni¢nej muky. Dosiahli slubné vy-
zivové vysledky.

J. Dzugasova a spolupracovnici hovorili o Moznosti vyuzitia proteinaz pri
vyrobe trvanlivého peciva — oblatok. Proteindzy povazuji za vhodné aditi-
vum, destrukéne pdsobiace na lepkové bielkoviny, ¢o sa prejavuje pozitivne
na akosti oblatok.

J. Karovicovd a spolupracovnici prezentovali Aminokyselinové zloZenie
plodov bazy ¢iernej a chabzdovej, zistené na AAA T 339. Vysledky o baze
chabzdovej povazuju v literatire za prioritné.

M. Karlubik sa zaoberal témou Hodnotenie niektorych casti bravéového
a jahnacieho masa z hladiska ich biochemickej kvality. Porovnaval zastipenie
tukov, bielkovin a dalsich zloziek v mése oboch druhov zvierat sledovanych
plemien.

L. Staruch a spolupracovnici v préci Stabilita fenolickej zlozky udiacich te-
kutych preparatov zistili, Ze teploty v rozmedzi —19 °C az 100 °C nemaji pod-
statny vplyv na fenoly v UTP.

G. Strmiskovd a spolupracovnici v prispevku Minerdlne zlozenie hlivy
ustricovitej uviedli, Ze tato huba sa ukdzala dobrym zdrojom K a P, ¢iasto¢ne
aj Mg,s velmi nizkym obsahom Ca a Na. Pozoruhodny je obsah mikroele-
mentov Fe a Zn. Autori porovndvali zastipenie mineralii v klobukoch a hlua-
bikoch.

V. Salitros a J. Komdrek v panelovom prispevku Progresivna metdda zisto-
vania tesnosti plechovych konzervovych obalov navrhuji novi metédu za po-
uzitia vakuovej suiarne a dokazuju jej vyhody v porovnani s normovanou
metddou.

M. Luciak prispevkom Moznosti vyuzitia $tetin a paprckovej rohoviny
z misového priemyslu informoval o situdcii s problémami zuZitkovania tychto



druhotnych surovin. Predlozil vysledky vlastnych hydrolyza¢nych experimen-
tov a navrhy vyuzitia hydrolyzatu.

Konferencia poukdzala na rozsiahlost a Siroku skdlu problémov, ktoré ries
slovenskd potravindrska veda, prip. ktoré cakaju na svoje rieSenie. Hoci
v porovnani s monotematickymi odbornymi podujatiami potravinarske)
sekcie zastupenie ucastnikov nebolo prili§ pocetné, ich reprezentativna Gcast
bola zurukou, ze myslienky prednesené na konferencii posivaju proces
poznania stavu naSej vedy znacne dopredu a boli v tom zmysle do znacne)
miery provokujuce.

Organizatori pripravuju vydanie plného znenia vsetkych prispevkov v oso-
bitnom zborniku, ktory bude r. 1990 k dispozicii vSetkym zdujemcom v sekre-
tariate potravindrskej sekcie.

Jozef Dubravicky
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