Vyznam racionalizicie laboratéornej kontroly v potravindrskom
priemysle

T. VACOVA

Riadenie vyroby na vedeckych pnnclpml) podmienuje kvalitu a cfektivnost
vyroby, ktoré st ]nodpol\ladnm rozveja narodného hospodirstva a zvySovania
zivotnej virovne pracujicich. Najdolezitejsim vlidnym dokumentom v tejto
oblasti je Uznesenie vlady CSSR ¢ 227 zo diia 16, 8. 1973 pre daldi postup
v riadeni akosti V\lOl)]\()\ Na /dl)(%puoniv citovaného Uznesenia v rezorte
Ministerstva |)0In()ho.s];0(l(1, rstva a vyzivy SSR vydali Upravu Ministerstva
polnohospoddarstva a vyzivy SSR (Vestnik MPV- SSR, tiastka 14z 20, 7. 1974).

Nevyhnutnou sucastou riadenia vyroby je kontrola jej kvality. Zikladnt
zlozku kentroiného systému vyroby v potmvm‘u skom priemysle tvori labo-
ratérna kontrola, ktord poskytuje riadiacemu prvku vyroby v redlnom Case
objektivne informéacie o akosti za’zkladnych surovin, priebehu vyrobného pro-
cesu a akosti hotovych vyrobkov. Potravinirske laboratoria (vyrobné, zivodné
a podnikové) ako hlavné clanky vnitropodnikového kontrolného systému
uskutotiuji priebezne i nésledne:

a) na tseku vstupnej kontroly: kontrolu akosti zékladnych surovin nakupo-
ranych od polnohospodarskych podnikov, pomocenych surovin a materidlov
a prikupovanych vyrobkov:

b) na tseku medzioperacnej kontroly: kontrolu dodrziavania smernych
technologickych postupov vyroby na vietkych vyrobnych tsekoch a dodrzia-
vanie né,leiitej drovne hygieny a sanitacie pri vyrobe;

©) na s seku vystupnej kontr oly: kontrolu akosti vietkych vyrdbanych partii
vyrobkov.

Informécie o vysledkoch vstupnej, medzioperatnej a vystupnej kontroly st
nevyhnutnym predpokiadom vsetkych rozhodovacich procesov pri vyrobe —
od niakupu materialu az po rozhodovanie o expedicii hotovych vyrobkov.

Pre finalne vyrobky urcené na expediciu (alebo na presun do iného skladu,
pripadne do centralnych skladov) vystavuje puvmenv pracovnik ](L])()l(l,'(()lll(]
kontroly osvedcenie o akosti, bez ktorého sa nijaky vyrobok nesmie odovzdat
do skladu, alebo Vve\pedovat do distribucie. Ak moktme casti vyrobkov ne-
zodpovedaji prislusnym normam (CSN, ON, PN, UNK), laboratérna kontrola
navrhne nepodarkové konanie.

Tie Casti vyrobkov, ktoré sa nevyexpeduji pocas platnosti osvedéenia
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o akosti, treba opit postdit, predizit platnost osvedéenia alebo vyhotovit novi
sprievodni dokumenticiu. Nekvalitné vyrobky sa z expedicie vylutuji.

Akost kazdej partie hotovych potravindrskych v yrobkov sa priebezne
vyhednocuje podl’& platnych noriem a schém na hodnotenie akosti, pri¢om

rahmetkovi kontrolu tohto vyhodnocovania zabezpeluje nislednou formou

\ta,‘rnm ingpekcia akosti vyrobkov potravinirskeho priemyslu.

V kritéridch na vyhodnocovanie alkosti sa zdoraziuji najmi tie viastnosti
vyrobkov, ktoré st rozhodujice z hiadiska spotrebitela (balenie a oznadovanie
ymbl\o., senzorické znaky, fyzikilne, fyzikélnochemické a chemické znaky

a mikrobiclogicka nezdvadnost). Na zmyslové posudzovanie vyrobkov st urce-
né osobitné komisie. Vyrobky sa podla vysledkov hodnotent zaraduji do troch
akostnych skupin:

skupina akosti (A) — vyrobky, ktoré pri laboratérnom hodnoteni zodpo-
vedaji poziadavkém pre tito skupinu a pri organoleptickom hodnotent ziskajt
najvyssie ohodnotenie: )

2. fskupina akosti (B) — vyrobky, ktoré nesplnaji poziadavky pre 1. sku-
pinu. V laboratérnych znakoch a v senzorickych znakoch vsak musia zodpove-
dat poziadavkém noriem;

3. skupina akosti () — vyrobky, ktoré ney(*dpovedajﬁ normam. V tejto
blxll])ll‘(‘ sa rozlisuji vyrobky s mensimi odchylkemi od noriem (skupina Ca)
a vyrobky s hrubymi odehylkami (skupina (,b).

Rozbory o vyhednocovania kontrolnych vzoriek sa robia v plnom rozsahu
podla sc ‘hém na hodnotenie prislusny r¢h drubov vvrobkov. (Na ilustraciu uvi-
dza tabulka 1 schému na vy hodnocovanie akosti vvherového masla.) Gkrem
pouzitia laboratérnych vysledkov na takéto vyhodnocovanie sa nickedy
analyzuji hotové vyrobky kvoli kontrole a zabezpeceniu operativnych opetreni
na najslabsich vyro )nwh Gsekoch, pricom analyzy sa mozu zamerat iba na
niektoré vvbraté h()(lno‘(\ vyvirobkov. Vysledky ty chto analyz sa nezapocitavaji
do kontmln) c¢h hodnotend a eviduju sa oddelenc.

Na porovnanie vyvojs akosti vyrobkov sa pouziva ukazovatel (limit)
akosti.

o ) 100A - 80B — 20Ca — 100Ch
Limit akosti — A LB (a (b )

| I

kde A, B, Ca, Ch znamenaji pocet vyrobkov zaradenych do prislugnej akostne]
skupiny.

Vysledky kontrolnych hodnoteni akosti vyrobkov vlastnou vnitornou
kontrolou, ako aj kontrolou Statnej mspolx(‘w akosti vyrobkov potravindr-
skeho pnem\slu sa prostrednictvom Utvarov riadenia a kontroly akosti
odzrkadluja v opatreniach na zabezpelenie rastu akosti vyrobkov.

V' obchodnej sieti pokracuje kontrola akosti potravinarskych vyrobkov
obdobnym spoésobom. Hygienicka sluzba a Statna obchodnd ingpekeia ndhodne
odoberaji vzorky a preveruji pouzitelnost vyrobkov, ich hyvgienickd nezd-
vadnost a statoénost predaja.
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Tabulka 1. Schéma na hodnotenie akosti viberového masla (CSN 58 0310)

Akost
Hodno- > ;o
tanis Znaky vvhovujica nevyvhovujaca
vyborna A dobra B nestandardnd Ca hrubo porusena
Obal Podlepena Al-folia. Z 10 kontrolovanych Z 10 kontrolovanych | Znecisteny, poruseny
(listy, neporuseny baleni je dovolené baleni je dovolené | tak, ze moze dojst
; obal. v 3 pripadoch mensie vo viac ako 3 pripadoch [ k znecisteniu vyrobku.
o Vyrobok spravne povrchové zamastenie mensie povrchové zamas- |
- zabaleny. \ obalu vyrobkom. Vyro- tenie obalu vyrobkom, |
= bok je viak aplne alebo mensie zavady |
S uzavrety. v uzavreti vyrobku |
= ‘ obalom. 1
: - |
E Oznadenie Vsetky udaje dobre Datum vyroby a ozna- Déatum vyroby a ozna- | Bez oznadenia datumu
= citateIné. cenie vyrobeu je ¢enie vyrobeu je ne- vyroby trzného druhu.
m | horsie citateIné. Citatelné, alebo nesprav-
| Je viak ¢itateIné na ne. Oznacenie vyrobeu
skupinovom baleni. chyba.
Farba Farba prirodzend, rovnomernd, na reze matne Farba nerovnomernd. IFarba cudzicho odtiena,

a vzhlad

leskla.

povreh znecisteny,
skvrnity.

Na povrchu vyskyt
slabej mramorovitosti.




‘ | Vody nleho cmarn

Chut a vo- Vyrazna po sladkej Slabo vyraznd po Nevyraznd, slobo sla- [ Neasta, sladova,

na do konca| alebo zakysanej smotane. | sladkej alebo zakysanej dova alebo dreviti. f drevita, kvasnicovi,
zarucnej smotanc. kovovd, nazltla, alebo
doby inak cudzia.

Pokracovanie tab. 1.

Akost
Hodno- - > p
>( g Znaky vyhovujica nevyhovujtca
teme < L L
vybornd A dobra B nestandardna Ca hrubo porusend
Obsah vody | Najviac 16.0 9 S odchylkou do Vyssia odehylka.
+ 1,0 pri klasickej vyr.
-+ 1,2 pri kont. vyr. |

Stupen Do 1,0 Do 1.2 Nad 1,2

kyslosti
& Obsah 1,5 az 2,0 9, Nad 2,5 9,
g netukov ; ‘
- & ! !
& ] ==
= & Koliformné | Do 200 v 1 g (30 ¢, tolerancia) Do 1000 v 1 g Nad 1000 v 1 g

— % pooed
o | 5 . i s ]

= b= Plesne Do 50 v 1 g (100 9) tolerancia) Do 250v1g Nad 250 v 1 g
= o
i 3 o -
| e Z toho Dos0v1g Nad 50v1lg
;" né nez Dolovlg
= Qospora

lactis

Hmotnost Hmotnost jednotlivych kusov pri baleni Z 10 kontrolovanych Vyssia odchylka

A 192 &L D) o Tri1ienyr v 2 nrinadorch nd dalrlaroxvronai



Potreba skvalitnenia ¢innosti potravindrskych laboratodrii

Napriek vyznamnej tlohe kontrolnyeh laboratérii v potravindrskom prie-
mysle a napriek rozsiahlej koncentracii, Specializdcii o modernizacii potra-
vindrskeho priemyslu, ktory na mnohych tsekoch dosahuje spickové paramet-
re, dnes este podstatne z20stava mmm v ¢innostiach kontrolnych laboratorii,
¢o sa v konecnom dosledku prejavuje vo vykyvoch akosti nwlxtmych vyrob-
kov. Jednou zo zikladnych podmicnok dosinhnutia pozadovaného standardu
je vysokokvalitna c¢innost kontroinyeh faboratorii.

Okrem stalej kontroly akosti vy mlmw h procesov sa dnes v dosledku oboha-
covania poznatkov o vyzive a sprisnovania zdravotnickych poziadaviek rozsi-
ruje tloha laboratornej potravindrskej kontroly na sledovanie takych ukazo-
vatelov akosti, ktorym sa v minulosti nevenovala velkéd pozornost, t. j. na
sledovanie nutritivnych faktorov vyznamnych z hladiska racionalizicie
vyzivy nisho obyvatelstva a na sledovanie cudzorodych latok v pozivatinich
7 hladiska hodnotenia ich zdravotnej nezdvadnosti.

Dalgie ustaviéné zvySovanie nédrokov na ¢innost potravinérskych kontrol-
nych laboratérii 51)0501)[1](‘ vyvoj novych technoldgii, inovicia sortimentu
vyrobkov, rozvoj pristrojovej laboratérnej techniky a vysledky vyskumov
v oblasti laboratérnej analytiky.

Kvalita a rychlost ziskavania vysledkov leboretérnych enalyz vo velkej
miere ovplyviuja priol)oh vyrobuého procesu a akost V\'«'l'()bkov (Na akosti
])ntm\nml\l\\(h vyrobkov sa zacestnuju laboratdrid a vyvojové centrd Vld»(/
ako 50 9, kym vyrobné fiza ovplyviuje akost \\ml)l\m' iba na 9—16 %,).

Vv A.x,u)m(- zvysenia akosti p()lm\nmnl\\«'h vyrobkov treba preto cinne
riesit vzrast narokov na objem a kvelitu informécif \Zl]ll\:l]ll(l(h v tychto
laboratoridch, t. j. racionalizovet vietky Cinnosti, ktoré sa priamo zacastnuja
na utvarani (@lebo poméhaji utvéret) informacii uplatinujicich sa v procese
riandenia vyroby, alebo pri uskutotnovani vyzivovej politiky statu. Konkrétne
to znamena:

a) prepracovanie kontrolného systému 2z do takych detailov, ktoré by
vyznacovali rozhodujace tseky, akostné znaky a ¢asové intervaly zabezpeco-
vania laboratdrne] kontroly. Stc¢astou tohto opatrenia musi byt sprogresivne-
nie kontrolnych laboratérnyeh metéd v zmysle:

— optimalizécie vyberu metdd, ktoré st rozhodujice pre kontrolu akosti
jednotlivych surovin, medzipreduktov a vyrobkov,

— racionalizécie uskutocnovenia vybratych metdd zavedenim rychlyeh o spo-
lahlivych postupov, pricom stcastou laboratérnych cinnosti musi byt
kontrola kvality \']astm‘j laboratérnej préce:

b) racionalizédciu organizécie prace, t. j. spésobu sprecovania anelyzovaného
materidlu, ako aj spos()bu uskutothovania prenosu, spracovania a uschovy
udajov.

Ndvrh na sprogresivnenie keontrolnyeh laboratérnych metdd
Vyskumny tstav potravindrsky riesi v ramei stitnej vyskumnej @Wohy veent
etapu ,,Vypracovanie progresivihych metdd kontroly akosti potravinarskych

vyrobkov™”, ¢o predstavuje riesenie v stGCasnosti najnalichavej$ich potrieb
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na skvalitnenie ¢innosti potravinarskych kontrolnych laboratérif. Z uskutod-
neného prieskumu stcasného stavu sledovania akosti vybratych po-
travinérskych vyrobkov vyplynuli konkrétne tlohy pre dalsiu vyskumnd
pracu.

Komplexné sprogresivnenie kontrolnych laboratérnych metdd treba riesit
z hladiska:

a) vyberu kritérii vyznamnych pri rozhodovani o akosti potravindrskych
vyrobkov, ich vy71vove] hodnote a zdravotnej nezavadnosti.

Racionalizacné tendencie na VSCT]\YC]] stupnoch riadenia a usmernovania
\'\?Zi\'()\r(-j polmk\ 1)()dstat110 roz&irili vyznam terminu ,akost potravinarskych
vyrobkov®. Vychovna vedecko-populdrna osveta, ako aj definovanie a sprisno-
vanie zdr dvotnldsych poziadaviek vyvolavaja potrebu realizacie siboru kon-
krétnych opatreni v celej sfére polnohospodarstva a vyzivy, ktorych sticastou
je po‘ueba dokladnejsie charakterizovat akost potr avinarskych vyrobkov —
z hladiska obsahu vyzivovych faktorov a zdravotnej nezav adnosti. Vzniké tak
naliehavd poziadavka na vypracovanie niektorych dalsich analytickych metéd
(resp. na ich zavedenie do praxe), ktoré by umoznovali rutinne sledovat a cha-

rakterizovat potravinirske vyrobky z uvedeného hladiska. Ako najpotrebnej-

§ie sa vytipovali stanovenia obsahov bielkovin, dusitanov, polycyklickych
aromatickych uhlovodikov, aflatoxinov a rezidui pesticidov a kvality bielko-
vin. Okrem tychto druhov analyz treba perspektivne uvazovat i s niektorymi
dals§imi (stanovenie stopovych prvkov, vitaminov a i.):

b) skratenia ¢asu potrebného na vykonavanie laboratérnych préc.

Potreba skracovania ¢asu na ziskavanie adajov v potravinarskych kontrol-
nych laboratériach vyplyva z charakteru vyroby, kedze sa tieto vyuzivaji
(resp. mali by sa vyuzivat) na jej operativne deomo, ako aj z charakteru
potravinérskych vyrobkov. Pri niektorych zdlhavych laboratérnych postu-
poch sa Casto stéva, ze sa nevyhovujtca akost vyrobkov zisti az po ich vyexpe-
dovani do spotlebltelake siete (konkrétne pri mlieku a niektorych vyrobkoch,
ktoré sa musia okamzite po vyrobeni expedovat). Zdihavost mektmych pobtw
pov Z(leotvenych v SN bréni aj tomu, aby sa do znakov hodnotenia akosti
zahrnuli niektoré dalsie.

Po zhrnuti ddajov o chemickych znakoch, ktorymi sa v stcasnosti sleduje
akost ])otr‘b\’inérskyc]1 vyrobkov a o dobe trvania analyz vyplynula potreba
pr e]n(w(wdnm najmé tychto laboratérnych stanoveni v zmysle skratenia ich
doby: suina, popol, tuky, bielkoviny, sol, $krob, cukry ; alkohol, organické
kyseliny a kofein. Néroky na dobu nicktorych stenoveni v sttasnosti podla
platnych (SN zhfiia tabulka 2;

¢) zlepSenie citlivosti, $pecifickosti a spolahlivosti metdd v zdujme objektiv-
neho charakterizovania sledovanych parametrov.

Spolahlivost vysledkov laboratérnych analyz je vyznammnym faktorom
ovplyviiujtcim kvalitu rozhodovacich procesov vo vyrobe. Zavisi od spolahli-
vosti vSetkych ¢innosti stvisiacich s odberom a spracovanim analyzovaného
materidlu i so spracovanim a prenosom prislusnych tdajov. Determinujtcimi
faktormi spolahlivosti laboratérnych vysledkov si

— vyber metéd (z hladiska ich spolahlivosti, $pecifickosti a citlivosti),

— sposob realizicie analyz (technickd vybavenost laboratorii).

Pri sprogresiviiovani analytickych metéd sa musi zachovat, resp. zlepsit
ich §pecifickost, citlivost a spolahlivost (t. j. presnost a sprédvnost). Kazda

BULLETIN XVI/{—1977

17




Tabulka 2. Cas trvania niektoryeh laboratérmych analyz podla platnyeh CSN

Doba
SN Laboratérna analyza trvania
(h)
CSN 570185 stanovenie vody susenim s pieskom — rozh. metdda 2
(mésove stanovenie vody susenim hez piesku — inf. metdda 2
vyrobky) stanovenie obsahu tuku priamou extrakeciou —
rozh. metdda 7
stanovenie obsahu chloridu sodného — rozh. metdda 2
stanovenie obsahu bhielkovin — rozh. metoda 6
stanovenie bielkovin 4
stanovenie Skrobu — inf. metdda 2
stanovenie obsahu dusitanov polarograficky -
rozh. metoda 2
stanovenie obsahu dusitanov kolorimetricky 2
CSN 57 0105 stanovenie tuku metddou Weibullovou —- rozh. metoda 12
(susené a zahuste- stanovenic volného tuko 24
né miiekdarenské stanovenie volného tuku acidobutyrometrickou
vyrobky) Gerberovou metdédon — orientaénd metdda 2
CSN 56 0512 stanovenie vlhkosti 2
(mlynské vyr.) stanovenie obsahu popola 4
CSN 56 6240 stanovenie obsahu alkoholu 3
(nealkoholické stanovenie obsahu celkovych cukrov 3
napoje) stanovenie chsahu kyslienika siri¢itého — vézkove 31/2
stanovenie obgahu kyshienika siricitého titracue 2
stanovenie obsahu kyseliny mravee] 5
stanovenie obsahu kyseliny henzoovej 4
stanovenie obsahnu kyseliny sorbovej 3
stanovenie 1 kofeinu 4

prepracovant, prip. novovypracovani metédu treba z tohto aspektu objektiv-
ne charakterizovat na zikiade predehddrzajicich experimentov.

Okrem zakladného chavakterizovania metdd (ktoré musi byt unifikované,
aby umoznilo porovndvaf rozlicné metody z hladiska ]w":r(ln\'n nych paramet-
rov) by sa Ziadalo navrhnut a zavie »‘.' do praxe jednotny systém priebezného
hodnotenia kvality laboratérm iveh vysledkov — nielen charekterizovat novo-
zavedentt analyticki metddu, ale dedoxu' 2j jej ,,udrziavanie® pomocou sta-
tistickych metéd. Vhodny systém kontroly kvality laboratérnych 3nalyy by
priebezne informoval o spolelilivosti jednotiivyceh ziskava wych vysledkov, ¢o by
zvysilo ich 1.riex'ol'10(lnost' o zlepsilo troven riadenia na niektorych vyrobnych
tsekoch. :

Otéazke spolahlivosti a vypracovaniu systému kontroly kvality laboratoér-
nych vyzledkov treba venovet pozornost z hladiska moznosti lepsieho porov-
névania laboratérnyeh vysledkov (Casovo i priestorovo), o aj preto, Ze vyrie-
Senie tychto otézok je nevyhnutnym predpokladom perspektivneho zadlenenia
potravindrskych kontroluyeh laboratérii do automatizovanych systémov
riadenia potravinarskych poduikov.
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Opisany je vyznam kontrolnych laboratdrii v procese riadenia potravinir-
skej vyroby. Zdovodnuje sa potreba racionalizicie vsetkych ¢innosti ztdastne-
nych na procese tvorby laboratérnych tdajov, sucastou ktorej je sprogresivne-
nie kontrolnych laboratérnych metdd z hladiska:

a) vyberukritérii vyznamnych pre charakterizovanic akosti potravinarskych
vyrobkov, najmé ich vyzivovej hoduoty a zdravotnej nezdvadnosti,

b) skrdtenia Casu potrebného na vykondvanie niektorych analyz,

¢) zlepsenia spolahlivosti laboratérnych tdajov a moznosti jej priebezného
hodnotenia.

Literatara

1. VACOVA, T.: Analyza stavu sledovania akosti vo vyrobe, zlepSenie posudzovania,
literdrna resers. (Clastkovi zdverecnd sprava.) Bratislava, Vyskumny ustav potra-
vindrsky 1977.

2, MARTIS, F.: Modernizicia laboratérii poiravindrskeho priemyslu SSR. In: Labo-
ralim 75, Zbornik referdtov z 1. vedeckej konferencie ,,Automatizdcia laboratérnych
prdc’ konanej v dnoch 24.—25. septembra v Banskej Bystrici pod patrondtom MPV
SSR, s. 162.

3. CSN 58 0310.

4. CSN 56 0240.

5. CSN 56 0512.

6. CSN 57 0105.

7. SN 57 0185.

Suaucwiie pannonasnsanin AadbopaTopHOro ROHTPO/IS B HIIEBOT
IPOMBILIIICHHOCTI

BriBo i

Oncano 3mavyedie l\'OHT]M’)flI)I]l)[X .'l‘(l\’?()]b}l'l'()[)l””l B mporecce '\'TI]\HB[K‘TUTH HpOH.’%BOH('THOM
IIHTI[L‘UUIHI HPOMBIILTCHHOCTIN. OGOCTIOBLIBACTC 51 nvnﬁxu,ul.’\mrw. parnnona saniig - Beex
JlesgreabnocTel, NpHHIMaIOnX yuactine B I|[l1)![l'('t'(‘ CO3TABAIIT Ja00pATOPHBIX  JJaTHBIX,
COCTABHOIL YaC¢ThIO KOTOPOIO ABHETCH THOBLITHCHItC HporpeccupiocTi ROATPOJBHLIX 1000~
PATOPHLIX MCTOOB ¢ TOURKH 3PCTHi

il) Iihl(’l(i]!il l([!ll'I'L‘l\llii. SHAUITCABILIN L NAPARTCDHCETHRI RavecTia HHHeBhIX Ill#,[l‘.’i[!ii,
OCOUCHHO HX HHTATC ILITOU HOHHOCTH W CaltiTap o 0e3VHpeinocTit,

(’)) CORpAIeHNsT BpeMeHll, ]'H,‘()\‘L\(),‘UL\I()IU A ITPOBCLCHIT HCHOTOPLIX &Ha 11308,

B) MMOBLIITCHITST JTOCTOBCDIIOCTH ,IEH’I')[\IITU;)III,KX JAHHEBIN 1 BOSMOGKHOCTIL €€ CRBO3HOM
ONCHRKIL.

The importance of laboratory control rationalization in food industry
<

Sumimary

The importance of control laboratories in food production management process is
described. Reasons are given for rationalization requirement of cvery activities parti-
cipated in process of laboratory data creation, component part of which is control labo-
ratory methods progression from standpoint of:

a) choice of criteria important for characteristic of food products quality, especially
their nourishing value and hygienic perfection,

b) time shortening for any analysisses exertion necessary.,

¢) improvement of laboratory data reliability and possibility of running evaluation,
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