Vyskum a v§voj technolégie mrazenych polotovarov a hotovych diétnych
pokrmov pre nemocniéné stravovanie

KOLECANIOVA V., PALENKAR P.

Stravovanie ako kaZdodennd fyziologickd potreba ¢loveka v stdasnych
podmienkach Zivota naSej spolo¢nosti vyvoldva vela problémov hlavne
v oblasti verejného stravovania, ktoré treba rieSit racionalizdciou aj tejto
sféry ludskej ¢innosti

ZvySovanie poZiadaviek na racionalnu vyZivu, zmena Zivotného 3tylu
obyvatelstva, zniZovanie nakladov na pripravu pokrmov, nedostatok pra-
covnych sil, skracovanie pracovného ¢asu vyvoldvaji poZiadavku na vy-
rcbu polotovarov a hotovych pokrmov na priemyselnej béaze.

Podobna situécia, sndd eSte vyraznej$ia, je aj v nemocni¢nom stravo-
vani, kde neustdle rasti poZiadavky na Specializdciu v lie¢ebnej vyZive,
ktorda mé byt Co najviac individudlna a nuti rieSit sicasny systém stra-
vovania v nemocniciach.

RieSenie daného stavu je v zavadzani novej technoldgie a techniky
do lietebnej vyZzivy. Ako najvhodnejSia varianta rieSenia sa javi preniest
vyrobu pokrmov z nemocnic do potravindrskeho priemyslu, ktory by vy-
rédbal dostatoCny sortiment diétnych pokrmov a podla poZiadaviek ne-
mocnic by ich nimi zédsoboval, Ako najvhodnejSi spdsob organizovania
lieCebnej vyZivy v nemocniciach podla svetovej tendencie sa javi systém
zmrazenych diétnych pokrmov. V siéasnosti zavedenie tohto systému
u nds bude klast vysoké ndroky na potravindrsky priemysel, ktory musi
viest k zavedeniu nového odboru — vyroby hotovych pokrmov a polo-
tovarov.

Vzhladom na teraj8i stav stravovania v nemocniciach (ako aj vo ve-
rejnom stravovani) zavedenim systému mrazenych diétnych pokrmov by
sa dosiahli vysokd nutritivna hodnota potravin, vysoky Standard pokrmu
po stranke hygieny a kvality z hladiska jeho zloZenia a diétnej techno-
logie, podstatné zniZenie odpadu pokrmov, spracovanie odpadu pri vy-
robe pokrmov na jeho dalSie vyuZitie, aspora pracovnikov, zvySenie pro-
duktivity prace odbornych pracovnikov, mechanizdcia vyroby, rieSenie
problému skratenia pracovného Casu, tspora investicii na rekonstrukciu
a vystavbu novych kuchyii, ktoré sa mézu pouZit na vystavbu centrali-
zovanych vyrobni v ramci potravinarskeho priemyslu.

Vietky tieto argumenty, ako aj ich c¢iastotnd praktickd aplikécia
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niektorych 8tatoch dali podnet k rieSeniu nemocni¢ného stravovania
< nds v ramei pldnu Statnych vyskumnych tuloh.

Na naSom ustave rieSime Ciastkovu tulohu ,,Vyskum a vyvoj technolo-
zie zmrazenych diétnych pokrmov, ich analytické a organoleptické hod-
notenie v case skladovania a pri orientatnom poddvani pacientom”.

Pocas rieSenia tejto tilohy mé sa vyvinit okolo 500 druhov mrazenych
diétnych pokrmov.

V 1. etape sme rieSili vyrobky pre diéty ¢&. 1, 4, 5 — s technologickym
zdkladom 3etriacej diéty.

Diéty ¢. 2, 3 — s technologickym zdkladom raciondlnej diéty.

Diéta ¢. 10 — s technologickym zékladom neslanej diéty.

V tejto etape sme vyvinuli 160 druhov pokrmov, z ktorych pri komi-
siondlnom organoleptickom hodnoteni bolo prijatych 151 pokrmov.

Tento pocet predstavuje tieto skupiny pokrmov:

Polievky 33 druhov
Mésité pokrmy 57 druhov
Bezmdsité pokrmy 17 druhov
Zemiakové a obilninové prikrmy 14 druhov
Zeleninové prikrmy 10 druhov
Omacky 6 druhov
Muéniky a muéne pokrmy 5 druhov
Salaty 9 druhov.

Pri zostavovani receptir na jednotlivé druhy pokrmov sa riadime pri
rozhodujucich potravincvych c¢lankoch, ako napr. mnozstvo a druh po-
uZivaného tuku, vajec, mlieka, niektorych druhov zelenin a pod., zdsad-
ne podla predpisov uréenych ,,Diétnym systémom pre nemocnice”. Ostat-
né potraviny volime podla toho, ako si to vyZaduje zostava receptir a
technolégie zmrazovania. TaktieZ predpisany technologicky zdklad za-
sadne reSpektujeme, aviak uZ s ohladom na technologicky postup vyro-
by mrazenych pokrmov a na moznosti vo velkovyrobe.

Pri vyvoji sortimentu sa vychdadzalo z doterajSich naSich pocznatkov
zmrazovania hetovych pokrmov. No napriek tomu sa museli overit moZz-
nosti niektorych typov hotovych pokrmov, poZadovanych pre nemocnic-
né stravovanie, najmi pokial i8lo o polievky a omacky, kde vystupuje
do popredia otdzka konzistencie po rozmrazeni, ako aj po chutovej strdn-
ke.

Pokusmi sa zistilo, Ze pre akost polievok je doleZitd technologicka
uprava zloZiek, ktoré davaju polievke jej vlastny charakter, vhecdné vy-
roba pojidla — zahustovacieho c¢inidla a jeho uprava, a pouZitie vhod-
ného korenia. Ukézalo sa, Ze najvhodnejSim pristupnym zahustovadlom
je zmes p3eni¢nej muky polohrubej a ryZovej v urcitom pomere, nakolko
vy$8i obsah ryZovej muky ide na tkor akosti hotového vyrobku po stran-
ke chutovej.

TaktieZ na dpravu omdacok je najvhodnejSie pouZivat pSeni¢ni mriku
spolu s ryZovou, pritom dlZka varenia, ako i homogenizdcia omacky za-
bezpecuje hladkost a bezchybnost vyrobkov pocas skladovania a rozmra-
zovania.
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Pouzitie hladkej miiky a polohrubej ako zahustovadla vedie pocas
skladovania a rozmrazovania k hustnutiu, zhubovateniu a hrékovateniu
vyrobkov.

Pri mdsovych vyrobkoch je d6leZité, aby médso bolo zaliate Stavou, aby
nedochadzalo k vysychaniu a k zmenam chuti pocas skladovania. Pri
kaSovitych vyrobkoch a prilohach je ddleZité dodat vodu, tuk pred zmra-
zovanim, aby pofas rozmrazovania nedochéadzalo k vysychaniu povrchu
pokrmu, uchovala sa kyprost vyrobku a pod.

Navrhy materidlovych THN sii zostavené na 100 porcii hotového vy-
robku, ¢o povaZujeme vzhladom na réznu vdhu jednotlivych porcii za
ucelnejsie.

Technolégia vyroby pokrmov je zloZitd a prdcna vzhladom na Sirku
sortimentu a zloZenie pokrmov, takZe si ich vyroba vyZaduje vela jednot-
livych technologickych tkonov a si ndro¢né na manudlnu pracu. Preto
pocas rieSenia sme hladali najvhodnejSi a najjednoduchsi spdsob tech-
nologickej Gpravy smerujicej k mechanizacii jednotlivych tkonov pouZi-
tim strojov a ich zostavy do vyrobnych liniek.

Vyrobené vzorky jednotlivich pokrmov sa hodnotia analyticky a orga-
nolepticky poéas 3 aZ 4 mesiacov skladovania. Pri pokrmoch rieSenych
v 1. etape stanovilo sa ich zdkladné chemické zloZenie, t. j. bielkoviny,
tuky, glycidy, popol, obsah NaCl a suSina.

Dalej sme sledovali titra¢na kyslost — obsah peroxidov na mésovych
vyrobkoch — amoniak a pri niektorych obsah vitaminu C.

Niektoré vzorky po vyrobe a zmrazeni sa odovzdali aj na mikrobio-
logické vySetrenie.

Z organoleptického hladiska pocas skladovania nezistili sa pri vacésine
vyrobkov Ziadne podstatné zmeny.

Suhrn

V ¢lanku sa v3eobecne pojedndva o problematike nemocni¢ného stra-
vovania a o rieSeni vyskumu a vyvoja technolégie mrazenych polotova-
rov a hotovych diétnych jeddal — pokrmov.

Pre I. etapu rieSenia boli vypracované ndvrhy materidlovych noriem
na 100 porcii vyrobku a technologické postupy su spracované uZ z hla-
diska mechanizdcie vyroby.
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[leenegoBanue M pasBUTHE TEXHOJOTHH MOPOMKEHBIX 1onydadpirkaTos
[I FOTOBBIX JUETHBIX OO I GOThHIYHOTO NUTallsA

Peswme
B crathe paszoupaered obmas upooqe\a.um.rl OOARHUUHOID  HITHIIs 1 MCCTIe/l0BAHNST
W pasBATUA TEXHJIOTHI MOPOIKEHbIX pouy(padpiuraTos 1 rotoBulX O, as 1-ro arana
peuterndA OLLIM paspaboTannt IPeUTOMRCHIA MATEPHATNLITLIN HOPM JI1H 100 mopiuil uajeius
N TeXHOJOTHYECKMEe MPOIECCLl YiKe paspaldoTainl ¢ TOWKI 3peHiA MeXA1TI3aTM TPOU3BOL-

CTBA.

Research and development of the technology of frozen semifinished food
and ready diet food for hospital boarding

Summary

This article generaly deals with the problems of hospital boarding and with the
solution of the research and development of the technology of frozen semi-finished
tfood and ready diet food.

For the first solution stage there have been worked out standard material proposals
for 100 portions of food and the technological process have been made already for
mechanized production.
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