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Uvod

Vyroba potravin je neodmyslitelnou sucastou kazdej vyspelej spolocnosti. Produkcia
potravin sa s narastajucim po¢tom obyvatel'stva neustale zvySuje, a tym dochadza aj k rozvoju
potravinarskeho priemyslu. Priemyselnd potravinarska vyroba sa vo vicSine pripadov realizuje
zlozitymi vyrobnymi postupmi. Kazdy zakladny proces sa realizuje podla urcitych, principidlne
rovnakych, prirodnych zakonitosti, preto je mozné v rdéznych postupoch spracovania vstupnej
suroviny pouzit’ na vykonanie tych istych zakladnych pracovnych operacii stroje a zariadenia, ktoré
maju principidlne rovnaku konstrukciu. Konstrukcie tychto strojov a zariadeni sa preto
Vv jednotlivych konkrétnych pripadoch odliSuja uz iba v zévislosti od fyzikalno-mechanickych,
chemickych, pripadne biologickych vlastnosti konkrétneho spracovavaného materidlu atiez
Vv zavislosti od pozadovanej vykonnosti spracovatel'ského zariadenia.

Rozdelenie strojov a zariadeni vykonavajtcich zakladné vyrobné procesy Vv potravinarskom
priemysle je vzhl'adom na ich rozmanitost’ pomerne zlozité. NajéastejSie sa rozdel'uji na:
mechanické - riadia sa zakonmi mechaniky pevnych latok (drvenie, triedenie,...),
hydromechanické - riadia sa zakonmi prenosu hybnosti tekutin (doprava tekutin, filtracia,...),
tepelné - riadia sa zakonmi vymeny tepla (ohrev, chladenie, odparovanie,...),
diftizne - riadia sa zakonmi prenosu hmoty (destilacia,...),
biologické - riadia sa zdkonitostami Zivej hmoty (fermentacia).

Okrem tohto rozdelenia je mozné stroje a zariadenia zoskupit’ podl'a Gcelu, na ktoré su
pouzivané, aj ked’ ich ¢innost’ je zaloZena na rozdielnych principoch a procesoch. Takymi st napr.
dopravné zariadenia a Stroje a zariadenia na balenie potravin.

Na spracovanie pol'nohospodarskych surovin rastlinného a zivo¢isneho povodu sa vyuzivaju
stroje, zariadenia alebo aparaty, pomocou ktorych sa realizuje vyroba finalnych produktov -
potravin. Va¢8ina vyrobnych procesov V potravinarskom priemysle sa realizuje pomocou nie
jedného, ale viacerych vyrobnych zariadeni, zaradenych do systémov, ktoré sa nazyvaju vyrobné
systémy, resp. vyrobné linky.

Stroje azariadenia, uskutoc¢iujuce mechanické zmeny vstupujucich latok relativnym
pohybom medzi latkou a pracovnymi ¢lenmi — nastrojmi, Spracovavaju spravidla tuhé heterogénne
latky a zmesi. Tymto spracovanim sa meni hlavne ich tvar, vel'kost’ a Struktura. Tepelné a iné
zmeny su vedlajsie, alebo pomocné. Vo vyrobnych linkach sa zvy€ajne vyskytuju na ich zaciatku,
pri upravach vstupujicich latok a na konci liniek, pri findlnych apravach a baleni vyrobkov.

Aparaty su vyrobné zariadenia, v ktorych prebiehaju fyzikalne, fyzikalno-chemické, alebo
biochemické zmeny latok. Na vstupe a vystupe su najCastejSie tekutiny a partikularne latky.
Aparaty sa od strojov nedaju vZdy presne rozoznat'.

Ciel'om ucebného textu k predmetu Potravinarska technika je vysvetlit, popisat’ a zdovodnit’
pracovné principy a konsStrukéné rieSenia Strojov a zariadeni pouzivanych na spracovanie
pol'nohospodarskych produktov na potraviny, a tym umoznit’ Studentom ziskat’ informacie, ktoré su
potrebné pre uceleny vedomostny profil odbornika pracujuceho v potravinarskom priemysle.
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