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20. vfrotie a IV. zjazd Slovenskej spolotnosti
pre pol'nohospoddrske, lesnicke, potravindrske a veterindrne

vedy pri SAV - vedeck6 konferencia potravinrirskej sekcie

Slovenskd spolodnost pre polnohospodiirske, lesnicke, potraviniirske a ve-
teriniirne vedy pri SAV oslivila 20. vfrodie svojho zaloLenia IV. zjazdonr,
ktory sa konal v dfioch 30. 8.-1. 8. 1989 v Ko5iciach za (nkej spolupriice
predstavitefov Vysokej Skoly veteriniirskej, ako aj Ministerstva polnohospo-
diirstva avylivy SSR, Ministerstva lesn6ho a vodndho hospod6rstva a drevo-
spracujfceho priemyslu SSR, Vysokej Skoly polnohospod6rskej, I-esnickei
fakulty Vysokej Skoly lesnickej a drev6rskej a Chemickotechnologickej fakul-
ty svsT.

Udastnici zjazdu pracovali v oddelenfch odbornfch sekci6ch, a to v polno-
hospoddrskej - rastlinn6 a Zivodf5na vyroba, lesnickej, potravin6rskej. veteri-
ndrskej a pedologickej. Pr6ca v kaZdej z tfchto sekcii mala charakter vedec-

kej konferencie s ambiciou prezentovat' problematiku charakteristickri pre
stav vivoja vednej oblasti s jej prildivfmi probldmami.

Organiziitori potravin6rskej konferencie sa usilovali pri utv6rani programu
dat uvedenym zrikladnfm mySlienkam do najSir5i priestor. Konferencia nebo-
Ia zamerand monotematicky, preto ridastn(kom umoZfiovala prezentovat
vfsledky vlastnej vedeckej a experimentdlnej pr6ce, i nastolovat z|vaLnd
probl6my, ddleZit€ pre spolodnosi z hladiska vliZivy a ochrany zdravia.

Na konferencii sa prezentovalo 37 prfspevkov zadelenfch do 3 blokov pred-
n6Sok a sfboru panelovfch prispevkov. Pri stavbe programu sa zaradovali
tdmy od najv5eobecnejSfch a v5eobecne potraviniirskych k t6mam Specific-

kfm a detailnim.
Zlsadny vyznam pre ovzdu5ie rokovania konferencie mala vstupn6 prer!-

nii5ka A. Szokolaya Potravindrstvo avyliva z hladiska uZitodnosti a rizikovos-
ti. Bola to podnetn6 rivaha o moZnom a dasto problernatickom postoji vlirob-
cu, kontrolnej in5titricie i spotrebitela k interpret6cii potenci6lnej Skodlivosti
a rizikovosti jednotlivych l6tok v potravindch, ako aj tolerancii proti poLivati-
novfm cudzorodym l6tkam, adit(vnym, irmyslene pouZitfrn, znedistujricim
i rezidu6lnym.
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J. Tomanoviiovd v prfspevku Racioniilna vfliva a ndrodnostn6 stravovacie
n6vyky posridila situilciu v spotrebe Livin ajednotlivlch potravinovfch skupin
vzhladom na novd vyiivovl odponidand ddvky a ndrodnostnd zvyklosti slo-
vensk6ho etnika.

F. Strmiska, M. Mrdzovd a K. Holtikovci podali v prfspevku VyuZitie
UBU v oblasti inoviicie potraviniirskych vf robkov vystiZnri informiiciu
o Struktrire, obsahu, cieloch, vyuZitel'nosti i probldmoch Sekcie poZivatiny
UBU so z6vermi o moZnostiach uplatnenia v inovadnom procese a v aproxi-
madnom hodnoteni zloLenia novych potravinilrskych vyrobkov.

P. Kusit vo svojom prispevku VyuZitie poditadov v potraviniirskej praxi na-
zna(il Sirokd moZnosti, ktord diiva modernii podftadov6 tehcnika predov5et-
kfm v takych oblastiach, kde ide o vyhodnotenie rozsiahlych sfborov ridajov
a o pouZitie vfsledkov v rozhodovacej dinnosti. Svoje vfvody podoprel kon-
kr6tnymi prfkladmi z oblasti cukrovarnictva.

V. Hlavatka hovoril na t6mu Rieienie niektorlich Specifickfch probldmov
potraviniirskych odpadovyich v6d. Uviedol vfstiZnri charakteristiku sfdasndho
stavu a technickych moZnostf rie5enia. no aj vlastn6 skfsenosti a vysledky.
Jeho t6ma mala silnf ekologickf akcent.

J. Uhndk postavil svoj prfspevok polemicky uZ ndzvom S[ polychldrovan6
bifenyly v potraviniich eSte stiile aktudlne I Ako odpoved podal presveddivy
strudni prehLad o moZnostiach vfskytu PCB v ddsledku hav6rii v potravino-
vom retazci, vyhodnotil ich re6lny prijem v konfrontiicii s ADI a naznadil rie-
Senia a vfchodiskri na ozdravenie situ6cie.

Doplenenim tejto t6my bol panelovf prfspevok autorov "I. Gart(tru
a M. Smiriaka Reziduii polychl6rovan;ich bifenylov vo vybranyich druhoch
poLivatin, v ktorom prezentovali autori vfsledky vlastn6ho vfskumu o vlisky-
te PCB v mdsovlich konzerviich s poukazom na nevyraznli pokles ich hlad(n
a na stdlu aktuillnosf fsilia sledovat' ich a zamedzit prienik do potravinovdho
retazca.

V. Cigdnekovd v prfspevku Metddy kultiviicie a diagnostiky anaer6bne
sporulujricich baktdrif v potravindch podala prehlad o modernom prfstupe
k tejto zdvaLnej, predovietkim hygienickej problematike.

L Kutei|dk vo svojej prdci Vyznam a floha potravinilrskeho balenia a oba-
lov obsaZne charakterizoval funckiu obalov v5eobecne a konfrontoval situiiciu
vo vyspelych krajinrich a u nds. Alarmujrica je jeho inform:icia o Skoddch
zapridinenych nedostatkami v balenf potravfn, o nepriaznivych vplyvoch na

zahranidny obchod, zdsobovanie a trvanlivost. Poukiizal na podobnri situiiciu
v baliacich strojoch. nedocenenie vyznamu balenia, absenciu vlfchovy odbor-
nfch kiidrov. neprimeranri grafickri ripravu, dastri negramotnost v oblasti
dizajnu.

140



. i.:rodnostn6 stravovacie
.i -: lr()travinovfch skupin
:::,,Jnostn6 zvyklosti slo_

:..: r prfspevku VyuZitie
\ r', r vstiZnri informiiciu
:::l 'ch Sekcie poZivatiny
r.::.':11 prOCeSe a v aprOXi_
--- '... r'r)bkov.
-. : ':nrr indrskej praxi na_
,- '. -, rehcnika predovSet_
tr:,::tlvCh sfborov fdajov
:-:'. rrody podoprel kon_

l l::citickych probldmov
r: i :-1 k teristiku sridasn6ho
:. .\Li\enosti a visledky.

:z'. ,:l Su polychl6rovand
I ',..d podal presveddivf
::r: hirviirii v potravino_
=--.: . .\Dl a naznaiil rie_

-i\ .:Lrtorov "/. Garidra
r '. . \rbranych druhoch
:.lr:ir't r('skUmu o vlisky-
i r-:zn\' pokles ich hladin
::;::k do potravinov6ho

::::nttstiky anaer6bne
: rrodernom prfstupe

:::.kc'ho balenia a oba_
: i \,nfr()ntoval situiiciu

.r:,)rniicia o Skodiich
:::izni\ ('ch vplyvoch na
z:t :r.r prldobnri situiiciu
-.: riiu vi'chovy oclbor_
::.::-rrnotnost' v oblasti

D. Petrlkot,d prezentovala V;fznam potravinovej vl6kniny, najma do sa ty-
ka jej zdravotn6ho efektu a moZnosti analytick6ho stanovenia. Upozornila,
Ze na jej pracovisku je k dispozicii pristroj FIBERTEC E schopny stanovif
hlavnd zlolky vliikniny medzindrodne uzn6vanou met6dou.

E. Hrub1ovd a D. Zemanovd predniesli prfspevok Poznatky z testovania
vybranfch dezinfekdnfch prostriedkov v hydin6rskom priemysle. Sledovali
ridinok Orthosanu MB a Lechl6ru v laboratSrnych a prevddzkovych podmien-
kach a zistili fidinok oboch prostriedkov na 5irok6 spektrum mikroorganiz-
mov.

Prispevok J. Lopatnika Vplyv priemyselnych emisii na polnohospoddrsku
a potravinilrsku vyrobu vo Vfchodoslovenskom kraji sa zaoberal zdrojmi
prieniku kontaminantov do potravinov6ho ret'azca, najmii z priemyselnych
emisif a ich dopadu na p6du, vodu a rastlinstvo. Autor sa pokfsil kvalifikovat
Skody a naznadit vfchodiskri.

V druhom a tretom bloku prispevkov potraviniirskej sekcie predni4Satelia

informovali o niektorych Specifickfch ot6zkach jednotlivlich vyrobn'ich odbo-
rov. Podobnf charakter mali aj panelov6 prfspevky.

I. Mrdz predniesol prdcu na t6mu K niektorfm otiizkam hodnotenia sterili-
z6cie potravin. v ktorej sa zameral najmri na ridinnost sterilizilcie charakteri-
zovanir hodnotami F. C a E.

Zmeny lipidov vplyvom netradidnych met6d konzerv6cie potravfn bol n6-

zov prfspevku M. Takdcsovej. Zistila, Ze kombindcia 35-minritovej steriliziicie
a d6vky Ziarenia 5 kGy sa javi z hladiska stability lipidov najvhodnej5ia pri
zabezpedenf p.oZadovandho konzervadndho efektu a Zelatelnlich vfZivovfch
a organoleptickfch vlastnosti.

G. Bujdoi vo svojom prispevku Modern6 aspekty v sfdasnom vinSrstve po-
ukazuje na zuZitkovanie hrozna nielen pri vfrobe akostnfch vin, ale ai 16z-

nych nealkoholickfch a m6lo alkoholickfch n6pojov.
Pomerne kompaktnri skupinu tvorili prispevky z cukrovarnfckej problema-

tiky, ktor6 pripravila skupina autorov okolo A. Dunddra. So spoluautormi
D. Janiikot'ou, R. Lilichot,ou a V. Buchtovou prezentovali Stridium fyzikril-
nochemicklich pochodov tvorby farbfv v procese epur:icie. V druhej prdci Izo-
ldcia a identifikricia farbiv z cukrovarnickych Stiav sa ti isti autori venovali
vplyvu teploty a dasu predderenia na rozklad sachar6zy a hex6z, invertu
a niektorfch kovovfch i6nov a dusikatfch zloiiek na vznik farebnych liitok
pri vyrobe cukru, ktor6 sledovali papierovou a g6lovou chromatografiou.
S D. Janiikom v pr6.ci Odfarbovanie a odvi{piovanie cukrovarnickych Stiav

ionexmi skrhsali tfto metridu na znfZenie farby a tvrdosti v lahkej Sfave. Met6-
da bola fspeind, lebo z(skali taZkd Slavu s nfzkym obsahom i6nov Ca2+

a Mg2* a nizkou tvrdostou. A. Danddr a R. Hriviirik spracovali Prfspevok
k charakterizdcii cukrovarnfckych farbfv za laborat6rnych podmienok izolo-
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r.jr)'ch z ['hkej a iaZkej Stavv. Farbivd porovnali so Standardmi, aby lepiie
poznali ich vznik v prevddzkovfch podmienkach. V prfspevku Oxidadnd dere-
rrie a saturdcia uviedol A. Danddr a M. Elidi vfsledkv pokusov epurdcie rep-
nej Stavy pridavkom vzdu5ndho kyslika, pridom zfskali lahkri a taZkf Stavu
o 25-35 % niZSej farby v porovnani s tradidnym sp6sobom epuriicie. J. Kral'o-
l'it, A. Danddr a P. Kusit odvodili koreladnd vztahy medzi obsahom Na, K
a a-N a cukornatostou repy a doki4zali velkf vplyv obsahu draslika na techno-
logickri kvalitu cukrovky. Vlisledky predniesli v prispevku Pridiny zhor5enia
technologickej kvality cukrovej repy.

V. Palo obozndmil pritomnych s prispevkom Chutnosf skladovandho
(sudovan6ho) ovdieho syra. Zistil, Le tdto chutnost je rozdelend do tukovej
i vodnej frakcie syra, pridom v tukovej frakcii dominujri aromatickd l6tky, vo
vodnej viac chut'ov6. Predn65ku autor oznadil za informatfvnu a naznadil dal-
Sie vyskumnd smery.

J. Lukaika, S. Srcfek a J. Lukaikovri oboznitmili v prispevku Organick6
kyseliny - novy kvalitativny faktor hodnotenia vajednfch hm6t obozniimili
riiastnikov o analytickej met5de kapil6rnej izotachofor6zy, vhodnej a dostup-
nej na stanovenie organicklich kyselin vo vajednfch hmotrich. Zd6raznili naj-
mii podetnd vfhody tejto met6dy.

Pozoruhodnri skupinu prfspevkov tvorila problematika modernej separad-
nej met6dy, membr6novej ultrafiltrflcie. P. Brokei a spolupracovnfci v pred-
nriSke Koncentrdcia a purifikilcia Zelatinovfch extraktov ultrafiltr6ciou pou-
kdzali na mnoh6 vfhody tejto met6dy, najmii v spotrebe energie, v poklese
neZiadficeho obsahu popola v perme6te a najmii v priebehu separiicie pri niZ-

Sfch teplotiich.
J. Kuiera a O. Kubica sa zaoberali t6mou Vplyvy p6sobiace na priebeh ul-

trafiltriicie v UP module s plochou membr6nou. KonStatovali, Le termolabil-
n6 liitky zostali neporu5en6, pre priaznivf funkciLr modulu je rozhodujrici
koncentradnf gradient. Zistili, Ze turbuliziitory zviid5ujri koeficient prestupu
l6tky 4 aL l0-kr6t.

S. Koldr a E. Hurbanovd si vyt)ldili za ciel Ziskavanie biologicky cennlich
l6tokz fermentadnej pddy ultrafiltrdciou. Orientovali sa na purifikdciu rozto-
kov enzfmov, ktorych aktivita sa pri ultrafiltrdcii nestr6ca a dochiidza nielen
ku koncentrovaniu, ale aj k disteniu. Met6du odporridajf aj na purifik6ciu
nizkomolekulovanfch l6tok.

E. Tdthovd a P. Viiack! uzavreli tfto tematiku prispevkom Ultrafiltr6cia
enzfmovych hydrolyz6torov, konkr€tne hydrolyzittu glutiinu, zemiakov6ho
Skrobu, bielkovin srvdtky a jabldn6ho pektinu. Sledovali permeabilitu mem-
br6n a zvy5kovf aktivitu enzymov.

Panelov6 prispevky spracovan6 zviid5a velmi pritavo, prehladne a vfstiZne,
pr6vom zaujali mnohfch ridastnfkov potravindrskej sekcie, ale aj dal5(ch
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prispevky odzrkadlovaii vyskumnri prdcu s rozmanitcu tematikou viacerlch
rryskumnych skupin.

E. Bednariikovd a spolupracovnici uviecili prfspevok Kvalita vody pri vyro-
be mlieka na vybranfch polnohospod6rskych podnikoch. Dokdzali, Ze kvalita
vody vyrazne ovplyvfiuje produkdnri kvalitu mlieka a mdsa.

J. Sixa a spolupracovnici predstavili Hygienickd hodnotenie mdsa moriek
chovanych vo velkovyrobnfch podmienkach. Cielom bolo na ziklade fyzikii-
nochemickych parametrov porovnat chovatelskri a technologickf vhodnost
dvoch plemien vo velkovyrobnfch podmienkach.

I-. Dodok a spolupracovnfui v panelovom prispevku Vplyv niektorlich adi-
tiv v cere6lnej technol6gii uviedli pouZitie celozrnnej mfky cicera (Cicer arie-
tinum) a liiskavca metlinat6ho (Amaranthus cruentus) pri vyrobe niektorych
cereiilnych vfrobkov ako ndhradu za dast p5enidnej mriky. Dosiahli slubn6 vy-
Livov6l,ysledky.

J. Dzugasovd a spolupracovnici hovorili o MoZnosti vyuZitia protein6z pri
vyrobe trvanliv6ho pediva - obl6tok. Proteiniizy povaZujri za vhodnd aditi-
vum, de5trukdne p6sobiace na lepkov6 bielkoviny, do sa prejavuje pozitfvne
na akosti obl6tok.

J. Karovitovd a spolupracovn{ci prezentovali Aminokyselinov6 zloLenie
plodov bazy diernej a chabzdovej, zisten6 na AAA T 339. Vfsledky obaze
chabzdovej povaZujri v literatrire za prioritnd.

M. Karlubtk sa zaoberal tdmou Hodnotenie niektorych dasti bravdov6ho
a jahfiacieho mdsa z hladiska ich biochemickej kvality. Porovn:ival zastripenie
tukov, bielkovin a dal5(ch zloLiek v mdse oboch druhov zvieral sledovanych
plemien.

L. Staruch a spolupracovnici v prdci Stabilita fenolickej zloLky udiacich te-
kutych prepariitov zistili, Ze teploty v rozmedzi -19 'C aL 100 nC nemajri pod-
statni vplyv na fenoly v UTP.

G. Strmiskovd a spolupracovntci v prispevku Miner6lne zloZenie hlivy
ustricovitej uviedli, Le t6to huba sa ukiizala dobrym zdrojom K a P, diastodne
aj Mg,s velmi nizkym obsahom Ca a Na. Pozoruhodnf je obsah mikroele-
mentov Fe a Zn. Autori porovn6vali zastripenie miner6lii v klobrikoch a hhi-
bikoch.

V. Salitroi a J. Komdrek v panelovom prispevku Progresivna met6da zisto-
vania tesnosti plechovych konzervovych obalov navrhujri novf met6du za po-
uZitia viikuovej su5iarne a dokazujri jej vfhody v porovnani s normovanou
met6dou.

M. Luciak prfspevkom MoZnosti vyuZitia Stetin a paprdkovej rohoviny
z mdsovdho priemyslu informoval o situiicii s probl6mami zuZitkovania tfchto
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druhotnfch surovfn. PredloZil vfsledky vlastnych hydrolyzadnfch experimen-
tov a niivrhy vyuZitia hydrolyzdtu

Konferencia poukiizala na rozsiahlost a Sirokri Skillu probldmov, ktor6 riesi
slovenskd potraviniirska veda, prip. ktor6 dakajri na svoje rieSenie. Hoci
v porovnanf s monotematicklimi odbornymi podujatiami potravindrskei
sekcie zastripenie (rdastnfkov nebolo prili5 podetn6, ich reprezentativna idasr
bola ztirukou, Ze my5lienky prednesen6 na konferencii posrivajri proces
poznania stavu naSej vedy znadne dopredu a boli v tom zmysle do znadnej
miery provokujrice.

Organiziitori pripravujri vydanie pln6ho znenia v5etklich prispevkov v oso-
bitnom zborniku, ktory bude r. 1990 k dispozicii vSetkfm ziiujemcom v sekre-
taridte potraviniirskej sekcie.

Jozef Dubravicki'
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