
Rozvoj potravindrskeho priemyslu a ieho perspektivy
PoZiadavka raciondlnei viilivy
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Slovlik, n. p., zdvo'd Trendin

Za dosiahnut6 vysledky v dlhorodnom vfvoji potravindrskeho priemyslu
na dne5nf drovef, a Standard vdadime pracovnikom potravin6rskeho
priemyslu, ktori okrem sprdvnej orientdcie vloZili do kaZdodennej pr6ce
nesmierne risilie pri vysporadfvani sa s kapacitnymi, technick'imi i tech-
nologickymi probl6mami pri neust6lom tlaku z narastania potrieb.

Zabezpe(,enie optimdlnej vy1ivy obyvatelstva je vedfcim motivom per-
spektivy dal5ieho rozvoja potravindrskeho priemyslu a jeho jednotlivych
vyrobnfch odborov. Sleduje sa tym racionalizdcia vyZivy ako usmerne-
nie Zivelnosti v spotrebe potravin podla vedeckych poznatkov o vy1ive
v svojich zakladnich i sekund6rnych probl6moch.

Zdt oj e surovin,a,prij rnY

Doteraj5i viskum ukazuje, Ze podiel priemyselne vyr6ban'ich a upra-
vovaniclr potravin a ndpojov v'o vyZive obyvatelstva neust6le stUpa
a tempo vfvoja je do znadnei miery ovplyvnen6 celkovym zvysovanim
Zivotnej frovne obyvatelstva. Skladbu a vivoj spotreby potravin pod-
mieflujri dostatodn6 zdroje polnohospoddrskych surovin a redlne prijmy
jednotliv'ich skupin obyvatelstva. Tieto vztahy a ich detaily majf vplyv
na predpokladan6 zmeny v Struktfre skladby potravin. Tie optit spdtne
vpl'ivajri na celi virorbny proces v prvovinobe i v potr,avindrskorn prie-
mysle, ale aj na ostatn6 odvetvia ndrodn6ho hosp,od6nstva. Treba v5ak
zdOraznit, Ze sa tak deje v medziach praktick6ho uplatf,ovania princi-
pov racion6lnej vyZivy, ked sa po kalorickom nasyteni obyvatelstva po-
stupne zlep5uje Struktura a kvalita potravin.

Z tohto hladiska vzdjomnfoh vztahov 'mOZeme 
uviest niektor6 podrob-

nej5ie probl6my jednotliv'ich v'irobnych odvetvi potravindrskeho prie-
myslu. Dostatodne osvetlujri snahu pracovnikov aplikovat spolu so
smernicami 5RP i zasady racionalizdcie vyZivy v celkovom komplexe
rie5enia otazok str,at6gie vo vyZive. Tu sa md harmonicky spdjat rozvoj
viroby potravin6rskych dl6nkov od prvovyroby cez potravin6rsky prie-
mysel aZ do obchodnych olrganizaci s vyltidenirn strdt skladovanim,
z dlhej prepravy, na v6he i nutridnej hodnote.
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R.acionalizdcia v odvetviach
O zabezpedenie viZivy obyvatelstva sa stard z potravindrskeho prie-

rvslu ako komplexu ceIS s6ria odvelvi, z ktorich ma kaZd6 svojsky
:rogram i vyrobnf probiematiku pod zornym uhlom racionalizadn,ich
srdh a cielov. K ich charakteristike je potrebn6 uviest niekolkc podrcb-
:osti z konzervdrensk6hc a droZdiarenskeho priemyslu.

Konzerv6rensky priemysel, spnacujrici ovocie a zeleninu ako hlavnri
surovinu, zaznamendva vedla vzrastu vyroby aj roz5irenie sortimentu.

Konzum'icia ovocia s fdajom 40,9 kg na obyvatela a rok je vSeobecne
nizka. I Struktfra spotreby ovocia je nezodpovedajfica, lebo sa spotre-
buje velmi m6lo derstv6ho a chiaden6ho ovocia pri velkom konzume
konzerv6renskych virobkov. Perspektivne treba zaistit vyrobu 374 al
650 tis. ton ovocia pri zvf5eni spotreby o 20 kg derstv6ho ovocia na
osobu.

Zd6raznenie konzumu derstv6ho ovocia si vyZaduje vyhodnejSie tech-
rlologick6 varianty s vyskladnenim rhrody a jej vhodnym skladovanim.
Spracovatelsky priemysel by mal spracovat 30 kg ovocia na obyvatela
pomoccu pasterizadnich, sterilizadnich, mraziarenskf ch a extremne
nizkych tepldt pri minimdlnom pouZlti chemickych konzervadn'ich pro-
striedkov. Rodne to predstavuje asi 150 tis. ton. V z6ujme vyhodnej5ich
limitov viiivy by sa malo dosiahnut v kcnzervdrenskom priemysle zni-
Zenie nepriamej spotreby rafinovan6ho cukru, hlavne pri komp6toch,
ovocnfch vinach, a znilenim spotreby marmelSd a dZemov. V konzerv6-
renskom priemysle by sa mala rozvinut hlavne technol6gia, vyuZivajrica
mraziarensk6 a extr6mne nizke teploty, do si vyZaduje fzku spoluprdcu
producentov so spracovatelskym priemyslom.

Spotreba zeleniny je priaznivej5ia so spotrebou 96,9 kg na obyvatela
a rok a so zaznamenanim vhodnej5ej Struktriry. Dal5ie zlep5enie si vy-
Zaduje zv'iSit v'irobu zeleninovych vyrobkov, hlavne zelen6ho hra5ku,
zelenej fazulky, Spendtu, karotky atd. Celkove treba perspektivne zabez-
pedit 500 aZ 750 tis. ton so zddraznenim konzumu derstvej zelenin;2.
Jednotliv6 s,orrty zeleniny musia byt ran6, slredne lan6 a neskor6,
v z6ujme dosiahnutia predlZenia kampane. Pre zabezpedenie derstvej
zeleniny je potrebna chladiarenskd kapacita novich skladov. Spracova-
telski priemysel by mal spraccvat 50 kg zeleniny na osobu pomocou
pasterizadnich, sterilizadnych, mraziarenskych a extr6mne nizkych
teplOt, do predstavuje asi 250 tis. ton.

Spotreba zemiakov s hodnotou 88,8 kg na osobu a ro,k je vysok6. Per-
spektivne treba zabezpedovat 343 aZ 530 tis. ton zemiakov, o5etrenfch
a skladovan,ich v klimatizlvanfch [8-1t]'CJ skiadoch.

Za dne5n6ho stavu skladovania dinia vahove straty 10-15 0/0, vedla
znadnych nutridn,ich strat vitaminu C.

V na5ej strave mdme velk'i nedostatok niektorfch l6tok, napr. vita-
minov, najmii skupiny B, vitamin C atd. Konzerv6rensky priemysei by
mal perspektivne uvaZovat o vyrobe koncentr6tov urditych vitaminov,
ktor6 by slfZili pre fortifikSciu niektonich potravin.

V sfvislosti s touto poZiadavkou racion6lnej v'iZivy treba uviesi vi-
znam droldiarensk6ho priemyslu, ktory u n6s predstavuje vfrobu asi
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6000 ton droZdia ITrendin 3800, Michalovce 22O0 ton) vysokej nutridnej
hodnoty. DroZdie obsahuje biochemicky a fyziologicky vyznamn6 l6tky
a preto mdZe tvorit jednu zo zftkladnych l6tok, uvaZovanfch foriem for-
tifik6cie. Na prvorn mieste je to samotnl zlof'enie proteinovych ldtok
v droZdi, tvoriacich zdroj strdviteln6ho proteinu, s vysokym obsahom
esenci6lnych aminokyselin, predov5etkym bazickych. Je to rrielen vysoky
obsah lyzinu, ale aj leucinu, izoleucinu, tyrozinu, valinu a fenylalaninu,
zo sirnatfch aminokyselin cystinu a metionintt, z heterocyklickych histi-
dinu a tryptofdnu, ktor6 ,podmief,ujri vyuZitie ,droZdia v 'pot avindrstve.
Kvasinky obsahujri dalel vitaminy, z nich je s vysokym podielom aneu-
rin, riboflavin, pyridoxin, nikotinamid, kys. pantot6nov6 a listov6, ba
aj biotin. V poslednom dase je zlujem aj o nukleov6 kyseliny. Pri spra-
covani maj'ri kvasinky nevihodu vo svojom fermentov bohatom obsahu
a v organoleptickej menej priaznivej podfarbenosti. VyZadujti si preto
inaktivdciu fermentov a dezodoriz'iciu do najSetrnej5im spOsobom, aby
nedo5lo k poklesku obsahu vitaminov.

Najvhodnej5ie je su5enie v rozpra5ovacich su5iarf,ach s neprekrode-
nim 70'C teploty produktu. Su5enim pripraven6 produkty poskytujn
moZnost vyuZitia v pekdrenskom, hydindrskom a v mZisospracujfcom
priemysle. Ide tu v z6sade o obohatenie vyrobkov cennfmi proteinovymi
latkami a v pripade pek6renstva aj o fortifikaciu prirodzenymi vitamin-
mi B skupiny. Su5eny produkt je vhodn'i i na fortifi,k6ciu hotovych je-
c161, kde je cenni ,cbsah lyzinu, leucinu, 'metioninu a argininu vedla olb-
sahu vitaminov. Inaktivdcia a dezodoriz6cia 'sa da urobit z6hrevom
kvas. mlieka pri 95"C [30 min.J s vysledkom poklesu obsahu vitaminov
Ien do 5 0/0. Takto upraven6 kvasinky predstavujti v past,ovitej ale';bo te-
kutej forme surovinu na pripravu mnohych obohatenfch ndtierok. Ba
v zahranidi sa podarilo r6znym kvasnidnfm hydrolyz6tom dodat nairoz'
manitej5ie chuti, na dom je zaIoZen1. velkd Sirokd paleta nutridne hod-
notnych vyrobkov. Posledne sa zadina vyuZivat droZdie i na pripravu
degradovan6ho produktu kys. ribonukleovej, na nukleotidy, hlavne na
5'izomerinozinfosf6tu, ktor6 majri intenzivne ar6motvornf vlastnost md-
sovej chuti. Obchodny produkt je zmesou sodnych soli tychto ldtok v po-
mere 1'1. Tieto latky sri neobydajne udinn6 a v prid.avku 0,01-0,02 0/o

sfi schopn6 dodat potravindrskym vyrobkom bohatfl mdsovri chut. V sna-
he pokrisit sa aj u nds o rozvoj dostupnosti tak cennfch produktov zkva-
siniek moZno vidiet primeranf perspektivnu tendenciu a vyznam aj
clroZdiarensk6ho priemyslu, vedla jeho prispevku droZdia ako nakypro-
vadla pre pekdrensky priernysel.

NapojarsLky priemysel leprezentuje pivovarnictvo a konzerv6rens,kf
priemysel. Z napojov sa spotrebovalo na obyvatela a rok: nSpoje alko-
holick6 100 % 8,9, liehoviny 40 0/o 8,8, vino celkom 17,2, z toho hrozno-
v6ho 72,3, pivo celkom 106,3 a nealkoholick6 ndpoje celkom 34,1. eisla
hovoria o zvy5enej spotrebe alkoholick'ich n6pojov a zvl65t piva na rikor
nealkoholickich n6.pojov. Nizku spotrebu nealkoholick'ich n6pojov zapri-
diflujrl dva fakty, a to nizka kvalita zdkladnej suroviny a sridasn6 tech-
nologia, ktord aZ na urdit6 v'inimky neumoZiuje kvalitnti tichovu suro-
vin, hlavne tym, Ze nepracuje s mraziarenskymi teplotami. K tymto dvom
faktom sa radi predaj neaikoholickych ndpoiov, ktorf nie je na rirovni
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zvl65t v letnych mesiacoch. Perspektivne by sa mala rozvijat vedla
ovocnych nealkoholick'ich n6pojov i viroba zeleninovfch n6pojov a hlav-
ne vfroba z riznych extraktov, ktor6 by po zriedeni a nasiteni kyslid-
nikom uhliditym davali dobry nealkoholicky napoj.

Spracovatelsk'i priemysel na vyrobu hotovych jedal a vysokoopraco-
van,ich polotovarov by sa mal perspektivne rozvinft vzhladom \a zvy-
Sujricu sa koncentr6ciu obyvatelstva v mestdch a vo velkomestdch.
Vyrobou urdit6ho potrebn6ho sortimentu vysokoopracovanfch polotova-
rov a hotovych jed6l by sa plne zabezpedilo stravovanie pracujfcich
vo velkych zdvodoch, nemocniciach, SkolSch a Skolskych interndtoch
a pod.

Tychto niekolko podrobnosti z jednotlivych fisekov potravin6rskeho
priemyslu nadrtdva rozvoj potravindrskeho priemyslu, u ktoreho sa
predpokladd na Slovensku rychlejbie tempo rozvoja ako v celo5t,itnom
meradle.

V tornto rozvojovom tempe md strlpnut pri potravindrskom priemysle
objem vyroby za roky piatej piitrodnice viacej ako u 260/0, do zdrovei
znadi i clalSie pi'ibliZenie sa vyroby a kvality vfrobkov poZiadavkdrn
racion6lnej vylivy.

Usilie rozvijat vyrobu a budovat potravindrsky priemysel dalej s cie-
Iom dosiahnut hodnoty a limity, urden6 smernicami pre 5. SRP, je nadim
prvoradim pracovnym zdvd.zkom, o to pevnej5im, Ze naSa doteraj5ia
prdca zabezpedila potravin6rskemu prie,myslu solidnu zakladiu a pod,
statn6 podmienky pre mohutni rozvoj. Pracovnici potravindrskeho prie-
myslu sf tak tvorcami postupujirceho zlep5ovania Struktriry vyiivy oby-
vatelstva a sti zdrukou dalSe; v5estrannej 'optimaliz6cie. A n6m patri
povinnost prispiet svojim dielom v na5el kaZdodennej prdci k t'rsiliu
praconvik,ov potravin6rskeho priemyslu, aby spolodni vysledok bol d6-
stojnym naplnenim na5ich z6.vd.zkov, vyplyvajricich z uzneseni XlY" zjaz-
du KSC.

Paenrerue uurqenoii: nponrbrrrrJreuHocrrr rr ee nepcnenr[Bbl rpe5onaulre
p aqrroHaJrbHoro IruraHrrfl .

Development of food industry and its prospects a reqirement
of national nourishment
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