Porovnanie nutriénej hodnoty pokrmov pripravenych priemyselne
a pokrmov pripravenyeh podlfa noriem verejného stravovania

A. THALMEINEROVA

Jednym z cielov rieSenia etapy 03.4 — Statne] dlohy P 11—129—003 ., Vedecké
podklady pre riadenie vyzivy obyvatelstva CSSR po roku 1980°, holo navzi-
jom porovnat nutricni hodnotu pokrmov pripravenych pu;,myselne (t. 3.
pokrmov mrazenych a sterilizovanych) a pokrmov pripravenych podla noriem
verejného stravovania H,msmkym kulinarnym sposobom.

Verejné stravovanis patri medzi tie odbory Tudskej &nnosti, do ktorych

racionalizacné prvky prenikali doteraz velmi mélo. Vyroba pokrmov ma
Vo Vd('sme zavodov verejného stravovania remeselny charaktsr. V stdasnosti
sa javi ako najvhodnejsia forma racionalizacie v \lob\ ])01\1 mov vo verejnom
stravovani — a to nic !’An z hladiska vynaloZenia Zivej prace. ale aj z hladiska
le]m“ho vyuZitia praco vnych prostriedkov, energie a potravindrskych suro-
vin — vyuzitie niektorych odborov potravinars skeho priemyslu na vyrobu
pokrmov a rozvazanic ich vyrobkov v Cerstvom. mrazenom alebo inak kon-
zervovanom stave do siete zavodov V”‘l'“‘iného stravovania.

Preto je jednym z cielov nasej prace porovnat nutriéntd hodnotu pokrmov
pripravenych vo verejnom stravovani a pokrmov pripr avﬂn“ch v zavodoch
pOtl(L\llldl\le‘hO priemyslu. Nutriénd hodnota pokrmov je je dn\m z kritérii
na urc¢enie vhodnosti technoldgie pripravy pokrmu na ]"ho pouzitic vo verej-
nom stravovani.

Metodika nutri¢cného hodnotenia

Pri rieSeni tejto etapy, ako aj v8etkych etap Glohy P 11—12 sa pouzi-
la ako jedno z moznych rieseni tejto otazky metodika nutri¢cného hodnotenia
podla Strmisku [1], ktory definuje nutriént hodunotu potravin ako hodnotu
danej potraviny s ohladom na jej obsah zivin. ich vyuzitelnost a vyzivova
potrebu ¢loveka. Nutritnd hodnota je formulovana vztahom

. 1 «» — — 100
NH?© /0—-—~ S ('r./(l‘ o
n i1 (Zl-
kde n — pocet vyzivovych faktorov,
¢ — ich koncentracia,
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k — koeficient vyuzitelnosti,
d — denna potreba prislusného vyzivového faktora.

Aj ked hodnota ko=ficientu vyuzitelnosti a dennej odporucenej davky zivin
je rozna v zavislosti od okolnosti, vo vseobecnej interpretacii sa uvazuje
viésinou ich priemerna hodnota.

V stvislosti s nutricnou hodnotou potravin hovorime o troch zikladnych
kategdriach — o individualne=j, parcidlnej a totalnej nutriénej hodnote.

Pre jednu zivinu (v = 1) sa v sdlade s predchadzajicim vzorcom zavadza
pojem individudlna nutricnd hodnota (INH)

— — 100
INH % =c¢.k.—.
d

Pod pojmom parcidlna nutriénd hodnota rozumieme nutricni hodnotu sku-
piny zivin (bielkoviny, vitaminy atd.).

Pod pojmom lotdlna nutriénd hodnota pokrmu (TN H,) rozumieme nutri¢ni
hodnotu pokrmu vyjadrent ako aritmeticky priemer vsetkych vypocitanych
individudlnych nutricnych hodnét prislusnych zivin. 7NH sme pocitali
podla vztahu

_ 2INH

n

TNH,

Usporiadanie pokusov

Na nutri¢né hodnotenie sme poullh dovedna 34 pokrmov, z toho 8 pokrmov
pripravenych vietlkymi tromi skimanymi tochnolégiami (t. j. sterilizovanim,
mrazenim a v zavodoch \"‘r"jného stravovania) a 13 pripravenych aspon dvo-
ma z troch uvedenych technoldgii. Pokrmy pripravené podla noriem verejného
stravovania sa pripravovali a (Lnalyzovah v Institute hygieny a epidemiolégie
v Prahe a na analyzach pokrmov pri“m\\"'ln” pripravenych sa zicasthovali
Vyskumny tustav h\'dll]d‘ skeho pricmyslu, Vyskumny tstav potravinarsky
a \y.\kumm' ustav 11°hoval()\ a konzervarni v Bratislave.

Vzorky jednotlivych pokrmov sa odobrali priamo z vyrobnych zdvodov.
s vynimkou THE, kd> sa vzorky pokrmov pripravovali podla Noriem teplijch
jedal v poc¢te 10 poreii na jednu vzorku [2].

Vzo1 h\' mrazenych a sterilizovanych pokrmov sa pred analyzou zohriali
na teplotu konzuméecie a potom sa zhomogenizovali. Po ochladeni homogenizé-
tu na 20 °C sa z ncho odoberalo pri {slufné mnoZstvo na jednotlivé analyzy
Z karzde] vzorky sme analyzovali 10 vyrobkov. Tieto vysledky sa pot(m\
matematickodtatisticky spracovali. V tabulkédch uvddzame aritmeticky prie-
mer 7z desiatich analyzovanych vyrobkov jedného pokrmu.

V rameci analytického hodnotenia polkrmov sa sledovali tieto analytické
ukazovatzle:

— susina,

— celkové bielkoviny,

— celkové lipidy.

— celkové sacharidy,

— celkové minerdlne latky,
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— Ca, Fe, P, Mg, Na, K,
— vitamin A,

— beta karotin,

— tiamin (vitamin B)).
— riboflavin (vitamin B,),
vitamin C a

— esencialne aminokyseliny okrem tryptofanu.

Obsah jednotlivych vyzivovych faktorov sme zistovali tymito metédami:

Obsah vody (susiny) sme zistili susenim vzorky pri 105 °C do konstantného
tibytku hmotnosti podla normy UN MPP 3759.

Obsah popola sme urcili po spaleni a zihani navazku vzorky gravimetricky
podla normy UN MPP 3759.

Obsah bielkovin, potitany ako hruby protein, sme zistili z celkového du‘ﬂka
fmetédou podla Kjeldahla) vynasobenim prepocitavacim koeficientom 6,2
podla normy UN MPP 3759.

Obsah lipidov sme uréili extrakciou s dietyléterom [3].

Obsah sacharidov sme urcili vypoc¢tom rozdielu medzi susinou a stié¢tom obsa-
hov bielkovin, lipidov a popola.

Obsah Ca, Na, a K sa urcil vo vyluhoch popola plamenovou fotometriou.

Obsal, fosforu sme zistili fotometricky vo vyluhoch popola vzorky ako
molybdénovi modra [3].

Obsah %eleza sme urcili fotometricky s o, o'-dipyridylom [3].

Obsah horéika sme zistili komplexometricky [3].

Vitamin A, sme urcili kolorimetricky podla Carrovej—Priceovej metédy.
Podrobny opis je v norme CSN 56 0053.

Beta karotin sme zistili fotometricky po rozdeleni na stipei kysli¢nika hlini-
tého podla normy CSN 56 0053.

Obsah vitaminu B, sme uréli tiochrémovou metédou podla normy CSN
56 0052.

Obsah vitaminu B, sme zistili lumiflavinovou metdédou [4].

Obsah vitaminu C sme urcili papierovou chromatografiou podla 1101my
(‘SN 56 0050.

Obsah celkovych aminokyselin sme zistili po kyslej hydrolyze vzorky na auto-
matickom analyzatore aminokyselin.

Vysledky vsetkych analyz st v tabulkach uvedené na 100 gramov jedlého
podielu vzorky.

Vysledky a diskusia

Vysledky zistovania obsahu jednotlivych vyzivovych faktorov v skimanych
vyrobkoch uvddzame v sthrnnej tabulke (tab. 1), ktord obsahuje vysledky
analyz pokrmov pripravenych podla noriem verejného stravovania (VS),
mrazenych pokrmov (M) a sterilizovanych pokrmov (S). Tdto stithrnna tabulka
je rozdelena na Styri diely:
— v prvom st obsahy susiny, bielkovin, popola, lipidov a sacharidov,
— v druhom st obsahy Ca, Mg, Na, K, P a Fe,
— v tretom st obsahy vitaminov — retinolu, beta karotinu, tiaminu
riboflavinu a kyseliny askorbovej, ‘
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Tab. 1. 1. dicl
Susina Bielkoviny Lipidy Sacharidy Popol
Nazov pokrmu [g/100 ¢g] [2/100 g] [g/100 g] [2/100 g] [g/100 g|
Vs ' M | S VS | M | s VS 1 M| vs | M | S VS | M {
Hoviidzi vyvar s misom 12,8 — 3,1 —- — 5,6 - - - 1.1 —
Slepaci vyvar s misom 10,5 15,8 15,5 2,5 4,7 3.7 4,8 4.1 8.5 2,0 6,2 2,1 1,2 0,8
juldasova polievka 17,8 9,0 | 11,4 6,6 2,1 2,7 4,9 3,4 3,9 4,3 2.7 2,6 1,9 0,7
Drzkova polievka 16,0 | 23,2 10,5 7,2 7,8 3,7 4,2 7,0 4,3 3,4 6,6 1,0 1,2 1,7
Drzkovd polievka z pred-
varenych drziek 14,7 — — 6,5 — —_ 3.5 — — 3.8 — — 0,9 =
Hovidzie na divoko 35,8 20,1 18,9 10,4 5,9 6,0 18,1 7,8 7.6 5,6 5,2 4,4 1.7 1,1
= Hovidzi gulas 29,7 29,5 25,2 11,6 8,9 11,0 11,9 15,1 8.6 4,1 4,4 4,4 1,9 1,7
= Hovidz. filé na hriboch 21,0 — 23,9 11,8 — 11,5 6,9 — 8,1 4,6 — 3,0 1.8 —
r‘: :\‘panie]sky zavitok 28,4 30,0 25,9 12,1 13,7 11,9 11 11,0 9.3 3.4 5.3 4,7 1,6 1,6
: Madarsky guldas 34,8 — 24,9 11,2 — 7,1 17,4 — 14,0 4,1 — 2,7 2,0 —
o | % Segedinsky gulas 32,9 | 26,6 | 19,9 7,4 4.7 6,2 | 21,6 | 13,8 | 10,1 2,1 6,6 2,4 1,9 1,4
1| Bravcové pliecko na
“ hriboch 38,4 24,1 23,5 11,0 9,3 10,1 21,7 8.8 7,6 4,0 4.3 4,1 1,7 1,7
'r Plnend paprika 21,9 | 20,2 | 20,1 5,9 5,8 6,1 7,8 6,3 10,1 6,1 6,8 2,9 2,1 1,3
— Karbanatky 49,1 31,2 31,0 9,6 1,4 11,3 22,2 13,4 11,4 14,6 8,3 2,6 2,5
»fr Bitky v kopr. omacke 26,7 29,5 — 6,3 6,9 — 12,0 4,0 -— 6.4 16,7 — 1,9 1,7
- Kurca na sposob bazanta | 39,7 — 24,8 18,1 — 7,8 16:7 — 12,4 3.8 3,2 2,6 —
Hydinové krokety 47,9 | 45,9 — 15,0 7.6 — 15,9 | 15,0 14,9 | 21,6 — 1,9 1,6
Morka na zelenine 32,2 — 33,9 11,2 - 10,9 13,6 — 15,6 5,4 — 6,0 2,0 —
Dusend karotka cerstva 19,1 — 2,0 - 6,5 — = 8,9 — — 1.5 s




Tab. 1. II. diel — prva cast

Véapnik Horéik Sodik
Nazov pokrmu [mg/100 g] [mg/100 g] [mg/100 g]

vs | M | s | vs | M | s | Vvs| M| S
Hoviidzi vyvar s masom 9,87 — — — —- - e
Slepaci vyvar s misom 9,20| 16,61 17.92| — 15,63 | 14,74| - 187,30 252,30
Julasova polievka 20,79 |stopy 8,20 12,59 19.90| 8,90 - 1225,90 |207.70
Drzkova polievka 28,30 29,10 8.,10| 19.47 | 18.10| 7.80 — 48,90 (193.30
Drzkova polievka i
z predvarenych drziek 30,25 — — — — — ~
Hoviidzie na divoko 47,20 17,00| 17,00 14,70 | 14,60 - 1301,20 {126,060
Hovidzi gulas 56,70 | 31,50 | 15.40 5,70 25,10 - 1392,20 |294,90
Hovidzie filé na hriboch 11,13 24,00 | 22,57 - 14,70 — 359,30
Spanielsky zavitok 41,70 | 16,10{ 19,80 23,40 | 22,40 319,90 (326,20
Madarsky gulas 38,75 — 10,10 - 12,00 - — 239,00
Segedinsky gulas 26,50 | 47.60| 17,60 - 16,70 | 14,80 — [301,50 250,10
Bravcové pliecko
na hriboch 30,401 11,40| 12,20 — 3,300 23,90 — 332,10 (332,00
Plnend paprika 33,30 | 21,40| 12,80 - 7.40( 15,20 — 37.00 (279,00
Karbanatky 27,40 8,10 8,10 — 23.80| 22,30 — |478.30(391,90
Bitky v koprovej omacke | 91,97 106,60 — 19,62 — - — |372,50| —
Kurcéa na sposob bazanta | 42,50 — 66,08 — — 17.14] — — 486,60
Hydinové krokety 46,27 | 77.80 = 30,92 23,90 — — (392,80 —
Morka na zelenine 46,49 - 19,90| 23,22 — 12,96 — —  |332.50
Dusena karotka cerstva 47,70 | — —_ - — - - —
Dusend karotka mrazena 39,951 50,70 — — — — — 35,50 —
Dusend karotka steril. 57,23 | — 26,00 22,71 — 17.80 — — 254,90
Vyprazany karfiol 20,30 | 30,50 — - 3.60 — — (526,40 —
Leco s vajeom . 31,10 — — — —
Leco s klobasou 43,30 — 16.50 — 15,70 291,00
Zemlové knedle 54,30 — 42,20 — -
Palacinky 109,30 —  [170.30 -- 17,76 — 89,30
Tasticky plnené tvarohom (107,95 | 46.50 | 19,51 — B 39,50 —
Tortovy korpus 27,60 — 46.99 ) 17,10 17.98 423,00

— v §tvrtom st uvedené obsahy 15 sl':domn\‘(‘l\ aminokyselin.

U7 pri porovnani obsahu susiny j~dnotlivych pokrmov pripravenych rozlic-
nou technolégiou vidime znacny 1()5(11, vo vysl=dkoch. Ticto rozdizly st dané
predovietkym odli$nou receptirou pripravy ¢erstvych pokrmov a pokrmov
pripravenych priemyselne. Nemozno obist skutoc¢nost. z2 pokrmy pripravené
v podnikoch verejného stravovania st vidy vyrobsné technoldgiou a podla
receptur, ktoré maja zaklad v malej pri-mys=lnej vyrobe. Technologicky nie
je vo verejnom stravovani rezdicl medzi pripravou 10 alebo 600 porcii. Vzdy
sa vychadza zo zakladnej recoptiry 10 porcil, ktora sa iba vyndsobi mnoz-
stvom. Nenastavaju nijaké kvalitativne zmeny v priprave.

Ind situdcia je vSak v prismysclnej vyrobe pokrmov. Aj napriek zna¢nému
podiclu ruénej remeselnej prace jeo tato vyroba charaktorizovand modernymi
znakmi velkovyrobnej te ‘chnoldgie, ako j= napr. pasova vyroba. Tento vyrob-
ny charakter nevyhnutne vyv olal zmenu receptiry. ¢im dostadvame ])Okrm\'
ktoré maji Casto odligné nizlen senzorické znaky. al> do istej miery aj latkové
zlozenie.

Verejné stravovanie pripravuje z cerstvych surovin a polotovarov pokrmy
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Tab. 1. TI. diel — druhd cast

Draslik Fosfor Zelezo
Nézov pokrmu [mg/100 g) [mig/100 g] [mg/100 g]
VS { M| s VS | M | s | Vs | M | s
{oviadzi vyvar s misom - - L03 —
Slepaci vyvar s misom 61.90 59.11| 50,66 | 0,76 | 0,50 | 0.40
Gulasovd polievka — 37,90 3,30 | 7 1,01 0,20 1.20

Drzkova polievka - 55,00
Drzkova polievka
z predvarenych drziek —

1,61 0.70

0.68 =

Hovédzie na divoko = 145,10 (126, ) 6 69,10 1,36 | 0.80 | .50
Hovidzi gulés 192,20 1140,10 7 74,70 | 0,83 0.53 0.60
Hovidzie filé na hriboch — 110,10 77,001 1,43 = 0.70
Spanielsky zavitok 162,00172,501 92,00(175,40 (182,60 1,00 | 1,30 | 6,90
Madarsky gulds - 80,60 118,67 | 62,00 1.66 0.90
Segedinsky gulas 1116.60 107,30 58,40 51,20( 61,50 1,30 | 0,50 | 0.30

Bravcové pliecko na |

na hriboch - 193 73,0 40| 1,47 0,80 0,70
Plnend paprika — 98,60 (110,90 | 49,1 (9,80 1.48 1,50 | 0,60
Karbanatky — 131,60 ]119,00 (118 225,00 1,36 | 0,90 | 1,00
Bitky v képrovej omacke — 141,90 - 63,52 21,80 — 0,86 | 0,35

Kuréa na sposob bazanta - — 133,70(169,90| - 92,90| 0,90 1,02
Hydinové krokety — 111,301 - 144,82 (134,70 - 3,43 1,43

Morka na zelenine — — [227,10(121,22| — 125,20 | 1,45 — 1,00
Dusenda karotka cestva — - - 32,40 — 1,04 —

Dusend karotka mrazena — (109,70 | — 29,05 4,10 — 0,96 | 0,12 —
Dusena karotka steril. — — 113,80 37,88 - 43,00 1,11 - 0,50
Vyprazany karfiol —  1262,60 : 65,22 | 21,70 — 1,20 | 0,06 -
LeCo s vajeom — - 63.70 - — 1,17 — —
Leco s klobdsou e — [190,00] 73,20 — 60,80 | 1,60 — 0,70
Zemlové knedle - — — 129,10 — (141,10 0,92 — 0,88
Tasti¢ky plnené tvarohom — 51,60 — [113,20] 93.14 1,93 1,02 —
Tortovy korpus _— — 108,50 | 93,00 — 1396,16| 2,12 — 1.60

uréené na bezprostredna spotrebu. Podniky potravinarskeho priemyslu viak
vyrabaji pokrmy, které sa pred vlastnou spotrebou isty cas skladovali.

Receptary a vyrobné technoldgie s preto hlavnymi pri¢inami rozdielnych
nutri¢nych znakov ¢erstvych a priemyselne pripravenych pokrmov. V nickto-
rych pripadoch st rozdiely spésobené pouzitim rozlicnych surovin. Napr.
vitamin A, ktory obsahuje vyrobok sterilizovana slepacia polievka. ma povod
v pouziti vitaminizovaného oleja. Rovnako pri vyprazani hydinovych krokiet
sa pouzil vitaminizovany olej, ¢o malo za nasledok zvys$enie obsahu vitaminu
A v pokrme [5].

Obsahy vyzivovych faktorov v stihrnnej tabulke 1 slazili ako podklady na
vypocCet totalnych nutricnych hodnét pokrmov (TNH,) na irovni konzumécie
(tab. 2).

Z tabulky 2 vidiet, Ze napr. vo vyrobku ..drzkova polievka™ je vyvssia TNH
v mrazenom vyrobku nez vo vyrobku pripravenom podla noriem verejného
stravovania. Aj vo vyrobkoch _Spaniclsky zavitok™”. .. karbanatky™ a , brav-
cové pliecko na hriboch™ maju vyrobky priemysclne pripravené vyssiu TNH
ako vyrobky pripravené podla noriem verejného stravovania. Naopak, vo vy-
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Tab. 1. II1. diel

B-karotin vitamin A, vitamin B, vitamin B, vitamin C
Niazov pokrmu [mg/100 g] [mg/100 g] [mg/100 g] [mg/100 g] [mg/100 g]

Vs | M | s | Vs | M | s | VS | M | s | vs | M S | vs | M | s
Hovidzi vyvar s misom — —_ — — orees 0,01 — == — — — — —_ —
Slepaci vyvar s misom — — 0,09 - 0,11 | 0,10 | 0,06 | 0,03 | 0,03 | 0,10 | 0,03 | 0,03 — — -
Gulasova polievka — 0,09 0,07 0,05 — 0,09 0,02 0,03 0,05 0,10 | 0,04 _ — —
Drzkova polievka — 0,08 | 0,05 - 0,04 - 0,03 | 0,05 | 0,05 | 0,04 | 0,01 | 0,05 — — -
Drzkovéa polievka
z predvarenych drziek —— — — — 0,06 — — 0,05 —_— —— — - —_
Hoviidzie na divoko 0,20 | 0,30 | 0,28 — 0,02 | 0,02 | 0,08 | 0,10 | 0,10 | 0,21 0,13 | 0,10 — — —
Hoviidzi gulas -— 0,06 | 0,05 — - 0,12 | 0,14 | 0,12 | 0,22 | 0,17 | 0,13 o — —
Hovidazie filé na hriboch — — — — — — 0,05 — 0,10 | 0,09 — 0,18 — — —
Spanielsky zavitok — — — —— —- — 0,14 | 0,15 | 0,11 0,20 | 0,20 | 0,21 — — —
Madarsky gulas - — 0,04 — — — 0,05 — 0,03 | 0,14 — 0,03 | 14,45 — —
Segedinsky gulas 0,06 | 0,01 | 0,01 | 0,06 | 0,04 — 0,12 | 0,02 | 0,02 | 0,09 | 0,05 | 0,02 — —
Plnenda paprika 0,65 | 0,13 | 0,27 | 0,19 | 0,06 | 0,2 0,33 | 0,37 | 0,36 | 0,2 0,18 | 0,18 — —
Braveé. pliecko na hriboch - — - - —_— - 0,14 | 0,14 | 0,04 | 0,14 | 0,12 | 0,06 13,80 | — —
Karbanatky — — - — 0,04 | 0,05 | 0,10 | 0,25 | 0,20 | 0,12 | 0,18 | 0,19 — — —
Bitky v koprovej omacke - — - 0,05 | 0,20 —= 0,10 | 0,07 — 0,12 | 0,15 — — — —_
Kurca na spoésob bazanta — - — — — 0,01 0,17 — 0,02 0,29 — 0,03 — — —_
Hydinové krokety — — — — 0,08 — 0,11 0,05 — 0,09 0,04 — —_ = =
W Y s e o e ek (\ ™= -0 0Nn19o - 0H NOK 19 - 0N O - - -




Zomlovo lonedle 0,08 0,08 O, 11 011

Palinemdcy 0,07 0,20 o1 0,13 0,22 0,31
Tasticky plnenc tvarohom | 0,09 0,08 0,16 0.00H 0,07 0,10 0,11
'I'nrln\‘.\" l\nrl)us 0,24 0,27 0,06 0,06 0,05 0,07 0,02 0,08

Tab. 1. IV. diel (prva cast)

Kyselina

. . Treonin
asparagova

) Lyzin Histidin Arginin
Nazov pokrmu

Vs M S VS|MIS VSIM|S VS‘MIS VS|M|S

Hovidzi vyvar s miasom 0,27 — 0,11 — - 0,22 — — 0,24 — — 0,11 — —
Slepac¢i vyvar s miisom 0,24 — 0,24 | 0,15 — 0.05 | 0,20 — 0,18 0,25 - 0,28 | 0,12 — 0,13
Gulasova polievka — 0,10 | 0,16 — 0,06 — — — —
Drzkova polievka 0,39 | 0,38 | 0,18 | 0,17 | 0,17 — 0,33 | 0,38 - 0,50 | 0,30 — 0,26 | 0,15 | 0,1
Drzkové polievka
z predvarenych drziek — — — — - — - - — -— — — — — —
Hoviidzie na divoko — 0,15 0,14 — —_ — — — - —_ - - — 0,18 0,20
Hoviédzi gulas — 0,77 0,88 — 0,39 — —_ 0,43 —_ — 0,51 — — 0,25 0,63
Hoviidzie filé na hriboch — — 0,70 - — - - e - —_ — —— — — 0,30
Spanielsky zavitok — 0,568 | 0,48 — S — — — — — — — — 0,40 | 0,44
Madarsky gulas — — 0,50 - — — — — - — — — - — 0,15
Segedinsky gulds — 0,37 0,31 — — — — — — = o = — 0,19 0,11
Brave. pliecko na hriboch — 0,68 0,63 — — — — —_— — — — —_ — 0,39 0,33
Plnena paprika — 0,34 0,28 — 0,18 — S 0,23 - — 0,27 — —~ 0,14 0,12
Karbanatky — 0,62 | 0,58 — — — - —- - - — — 0,43 | 0,32
Bitky v koprovej omacke — 0,44 — S 0,25 —_— — 0,42 — — 0,47 — — 0,25 -
0,70 1.27 — — 1,60 — — 1,94 — - 0,97 — 0,26
1,17 | 0,41 — 1,27 | 0,66 — 0,70 | 0,26 -
- 0,34 — - 0,39
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Kurca na sposob bazanta
Hydimové krokety
Morka na zelenine —

— o
—

Dusend karotka ¢erstva — —
r 1 1 o

T n NO N NO N NP N NP N NA
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Tab. 1. IV. diel (druha cast)

Serin Kyselina glutdmova Prolin Glyein Alanin
Nazov pokrmu
VS M S VS | M | S VS M vs | M | S VS M| s

Hoviadzi vyvar s misom 0,12 — — 0,57 — — 0,18 - — 0,28 — 0,17 - —
Slepa¢i vyvar s misom 0,09 — 0,12 0,49 — 0,43 0,13 — 0,12 0,1: = 0,19 0,08 — 0,18
Gulasova polievka — 0,06 — — 0,16 —- 0,13 — 0,06 — = 0,07 —
Drzkova polievka 0,40 | 0,17 — 0,17 | 0,58 — 0,33 | 0,31 — 0,20 | 0,27 — 0,29 | 0,23 e
Drzkova polievka

z predvarenych drziek —_ . o —_ s — e — — —_ — — — — —
Hoviidzie na divoko —_ = — == = —— = - - — - — — -
Hoviidzi gulas — 0.25 — — 1.25 — - 0,58 - — 0,41 - — 0.38 —
Hoviidzie filé na hriboch — — — — — — - — — — — - ——
Spanielsky zdvitok — — — s e — — = —= — ~ — — - —
Madarsky gulds — =3 — — — — — = — - — — — —-
Segedinsky gulas — — — — — = = — — — — — = - —
Brave. pliecko na hriboch — — s —_ e s = — — — — — — — —
Plnenéa paprika — 0,15 — —_ 0,66 — — 0,28 - - — 0,22 - — 0,21 —
Karbanatky — — — — — — — — — — — —- — - —
Bitky v koprovej oméacke — 0,29 - — 1,1 — = 0,38 - —— 0.31 - . 0,35 -
Kurca na sposob bazanta 0.85 — - 2.96 — —_ 0.84 — — 0,98 - — 1,25 — —
Hydinové krokety 0,78 | 0.29 - 2,16 1,73 — 0,74 | 0,45 - 1,08 | 0,37 — 0,92 | 0,41 —
PV DU EUE ST 0 AN - - 1 =0 - - 091 - - 0 =1 - o 0O 60




Zivmlove lenoedh o.th &, 10 0 nn 01y ' I8
Pdacimley 0,308 1,08 0,00 018 (0
Tasticky plonenc tvarohom 0,38 0.0 0,33 1,78 0,16 016 0.2 0,164 |

[ 019
Tortovy korpus 0,18 1,63 0,56 [ 0,2 J 1 g

Tab. 1. IV. diel (tretia cast)

Valin Izoleucin Leucin Tyrozin Fenylalanin
Nézov pokrmu
vs | M S vs | M | S Vs | M | s vs | M | S vs | M S

Hovidzi vyvar s midsom 0,14 — — 0,13 = — 0,22 — — 0,63 — — 0,14 — —
Slepaci vyvar s misom 0,132 — 0,14 011 s 0,12 0,20 - 0,23 0,11 — 0,08 0,14 — 0,11
Guldgova polievka — 006 | 010 | — 006|008 | — 007|015 | — |004 | 0,07 | — |006 | 008
Drzkova polievka 0,30 | 0,22 | 0,11 0,22 | 0,16 | 0,1 0,47 0,32 | 0,17 0,13 | 0,11 0,07 — 0,17 0,10

Drzkova polievka
z predvarenych drziek — — — — — = — = == = — — — — —
- Hovidzie na divoko — 0,21 | 0,20 — 0,21 | 0,20 — 0,39 | 0,40 — 0,19 | 0,15 — 0,20 | 0,16
a Hoviidzi gulds — 0,15 | 0,53 — 0,27 | 0,50 — 0,37 | 0,85 - 0,16 | 0,32 — 0,24 | 0,45
= Hoviidzie filé na hriboch - — 0,30 — . 0,24 — — 0,57 — — 0,20 —_ — 0,29
= Spanielsky zavitok - 0,63 | 0,562 it 0,50 | 0,48 - 0,84 | 0,88 — 0,27 0,33 — 0,42 | 0,44
= Madarsky gulas - — | 0,15 - — | 0,14 — — ] 0,28 - — 1 0,10 — — | 0,10
o Segedinsky gulas — 1 0,17 | 0,12 — | 0,15 | 0,10 — 0,29 | 0,20 — 0,14 | 0,07 —_ 0,17 | 0,11
f: Brave. pliecko na hriboch — 0,63 0,44 — 0,45 0,36 — 0,75 0,67 _— 0,27 0,18 — 0,36 0,29
= Plnend paprika — 0,18 | 0,13 — 0,14 | 0,11 — 0,28 | 0,24 - - 0,06 | 0,10 - 0,16 | 0,09
| Karbanatky — | o042 | — — |02 | — — | 055 — 10,15 | = = [ 0;13 | =
;‘: Bitky v koprovej omacke 0,84 0,25 0,90 — 0,16 1,60 — 0,46 0,76 0,24 0,91 — 0,27
= Kurca na sposob bazanta 0,60 | 0,35 _— 0,56 | 0,35 — 1,08 | 0,56 — 0,50 | 0,22 — 0,70 | 0,35 -
Hydinové krokety — — 0,38 —— 0,44 — — 0,78 S — 0,33 — — 0,49
Morka na zelenine — — — — — — — — — — — — — — —
Dusend karotka cerstva — —_ — - — — — — — — — — — — -




Tab. ¢. 2. Nutricné hodnoty pokrmov (TNH,) na trovni konzumécie

TNHp
Nézov pokrmu verejné mrazené sterilizované
stravovanie pokrmy pokrmy
1. Hovidzi vyvar s misom
a s rezancami 3,36
2. Slepaé¢i vyvar s mésom
a s rezancami 3,92 3.89
3. Gulasova polievka 3,88 3,12
4. Drzkova polievka 3,42 5,16 3,03
5. Drzkova polievka
z predvarenych drziek 3,18 5,16
6. Hovidzie na divoko 7,49 5,89 5,55
7. Hoviadzi gulas 7,39 6,92 9,69
8. Hoviidzie filé na hriboch 5,14 9,12
9. Spanielsky zévitok 7,30 12,66 12,09
10. Madarsky guias 9,92 5,21
11. Segedinsky gulds 7,26 5,01 4,37
12. Bravtové pliecko na hriboch 10,50 12,22 1037
13. Plnena paprika 9,60 4,90 5.37
14. Karbanatky 7,94 12,05 11,08
15. Bitky v koprovej omacke 6,01 6,19
16. Kurca na sposob bazanta 9.93
17. Hydinové krokety 7,33 7,90
18. Morka na zelenine 7,45 9,79
19. Dusend karotka — Cerstva 7,12
20. Dusend karotka — mrazena 6,01 5.65
21. Dusena karotka — sterilizovana 6,74 1,93
22, Vyprazany karfiol 8,65
23. Leco s vajcom 8,33
24. Leco s klobasou 12,30 5,48
25. Zemlové knedliky 5,65
26. Palacinky 8,66
27. Tasticky plnené tvarohom Tl 5,34
28. Tortovy korpus 6,61
29. Hrasok 6,91 4,47
30. Pol. miiso so zeleninou
a s prisadami 5,57
31. Karfiolovy karbanatok 5.88
32. Guldsova polievka zahustena 2,38
33. Slepacia polievka zahustena 7,82
34. Udené bravéové miso s vajeom 11,60

robkoch ,,segedinsky gulas®™, ,,plnend paprika®, ,,dusend karotka® a ,leco
s klobasou* je TNH vyrobkov pripravenych podla noriem verejného stravo-
vania vyssia ako vo vyrobkoch vyrobenych v zavodoch potravinarskeho prie-

myslu.
V tabulkach 1 a 2 st uvedené vysledky rozborov pokrmov vSetkych spolu-
pracujucich pracovisk [5]. '

Zéaveretné hodnotenie vysledkov vyskumu potvrdilo, Ze vysledky laboratoér-
nyvch rozborov mozno vyuzit na porovnanie nutriénej hodnoty pokrmov pripra-
venych vo verejnom stravovani a v potravinarskom priemysle. Ale aj tak si
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musime uvedomit vietky rozdielnosti vyrobnych technoldgii, ktoré ovplyvinu-
ji nutritné hodnoty pokrmov

Na zéklade nutriéného hodnotenia mozno v stcasnosti porovnavat nutri¢né
hodnoty pokrmov pripravenych priemyselne a pokrmov vyrabanych vo verej-
nom stravovani.

Sthrn

V ¢lanku je uvedené porovnanie nutricnej hodnoty pokrmov pripravenych
podla noriem verejného stravovania a pokrmov pripravenych priemyselne —
t. j. pokrmov sterilizovanych a mrazenych. Nutri¢nd hodnota tychto pokrmov
sa zistovala na zdklade urcenia obsahu 21 vyzivovych faktorov. Vysledky sa
ziskali spolupracou styroch spoluriesitelnych pracovisk, ktoré sa ziacastnovali
na riesenf etapy 03.4 statnej ulohy P 11—129—003.
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(ZpaBneHne HITaTe/ILHOI eHHOCTIH (/)Jll();l, MPUTOTOBJICHHLIX TPOMBIIIJICH HBIM
CcrocodoM I 6.’[[0';1, NPUTrOTOBJICHHBIX 110 HODMaM 06mecTnenuor0 THTang

BLiBO/IBI

B crathe NpUBOANTCA CpaBHEHHE HUTATEALHON HEHHOCTI OJIOX, TPHIOTOBJIEHHBIX 110
HOpMaM O0IEeCTBEHHOI0 INTAHNA, 1 0J10/l, TIPULOTOB/ICHHBIX 1IPOMBILICHHBIM CHHOCO00M —
T. €. CTePUJIN30BAHHBIX I MOPOKEHBLIX 010/, InTtare/ buyio HeHHOCTL YHOMAHYTHIX 01101
YCTAHABIUBA/IL HA  OCHOBAHMIL ONpEIeeHIs  cojepmamia 21 miurareabnoro (axropa.
PesyanTaTil, HOABEICHHLIC B CTAThe, ObLI MOJYUCHBL DI YUACTHI YeTHIPeX Padouix Mect,
NPUHABILIX yuacTie B petenni otana 03.4, rocygapeTBennoro sajanuda P LI-129-003,

Nutritive values comparison in commercial prepared meals with
meals prepared according the catering norms

Summary

The paper deals with nutritive values comparison in meals, prepared according the
catering norms and meals commercially prepared — i.e. in canned and frozen meals.
The nutritive values in these meals had been determined on the base of 21 nutritional
factors estimation. In the paper shown results had been gained in collaboration of 4 re-
search working place taking part in solving the 03.4 stage of the state task P 11-129-003.
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