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Neuplynula este dlha doba odvtedy, ¢o pozornost hygienikov na vyskum a vy-
robu polotovarov a hotovych konzervovanych jeddl sa zameriavala predovset-
kym na otazky hygieny a sanitdcie v uzSom slova zmysle. Bolo by viak ne-
spravne pric¢inu tohto stavu hladat snad v zlej koncepeii alebo praxi hygie-
nickej sluzby samotnej.

K tomuto stavu doslo takym spdsobom, Ze vSeobecne zauZ{ivanym nesprav-
nym hodnotenim situdcie a medostatotnym poznanim skutkového stavu, boli
nedostatky v hygiene na zdvodoch scasti pripisované samotnej hygienicko-epi-
demiologickej sluzbe. Takéto mespravne pojatie viedlo potom Zivelne k tomu,
Ze pracovnici hygienicko-epidemiologickej sluzby sa zbyto¢ne zataZovali ba-
nalnymi problémami pri zabezpetovani elementdrnych otdzok hygieny a sani-
tacie na zdvodoch a prevadzkach. Bolo vyplytvané zbytotne vela energie k tomu,
aby sa presadilo a v praxi uplatnilo spravne stanovisko, Ze za zabezpedenie
hygieny a sanitacie pri vyrobe potravin je jedine a v plnom rozsahu zodpovedny
vyrobca. Hygienicko-epidemiologickd sluzba je kontrolnym organom, ktora
v tomto smere len zabezpecuje dozor.

Rozsah poésobnosti hygienikov na poli vyskumu a vyroby potravin ma vsak
daleko Sirsie uplatnenie. Musi sledovat perspektivy a zamery vyrobného re-
zortu ma useku vyroby, ale aj vyskumu, ¢i su tieto v stlade s principmi hygie-
ny a racionalizacie vyzivy obyvatelstva v SirSom rozsahu. Predovsetkym treba
sledovat celi Sirku problematiky kalorickej a nutritnej hodnoty vgrobkov
v suvislosti aj s organoleptickymi vlastnosfami potraviny, dalej vztahy a vza-
jomnu zavislost novych foriem technologie vyroby s otdzkami hygieny, proble-
matiku vnikania a zavadzania cudzorodych latok do pozivatin, a to tak chemi-
zéciou a biologiziciou polnohospodérstva ako aj samotnou potravinarskou
vyrobou. V neposlednom rade je to tiez vzajomna problematika otazok hygieny
s aspektami ekonomickymi, menovite zdvislost trvanlivosti, skladovatelnosti a
biologickej hodnoty potravin od ich cenovej relacie. A prave v tychto otdzkach
je Casto vyskum a dokonca aj perspektiva vyroby v disharménii s potrebami
praxe a zivota. Uvedené problémy zatial vyskum potravinarskej vyroby dost
zodpovedne, a najmi komplexne nerie§il. Nemozno sice popriet snahu vyskum-
nych zloZiek potravindrskeho priemyslu riesit niektoré z uvedenych problémov,
ale vo vidsine pripadov vyskum musi rie§it urgentné problémy rezortu, ¢o ma
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potom za ndsledok, Ze problematika nie je rieSend v celej Sirke a potrebnej
hlkke.

Bolo by vSak nekritické nezmienit sa tiez o nedostatkoch v nasSom rezorte
zdravotnictva. Kapacita a moZnosti vyskumu na useku hygieny pozivatin ne-
maézu ani zdaleka obsiahnuf rieSenie pozadovanych ulch., Prefo vyskum riedi
len tie problémy, ktoré priamo suvisia s vypracovanim prislusnych filtrov k po-
volovaniu novych latok a zasshov do pozivatin, ako napr. otdzku antibiotik,
pesticidnych latok a pod. Venova( sa otdzkam hygieny v SirSom rozsahu celej
potravindrskej v¥roby na$e vyskumné ustavy zabezpecif nestadia. Niektoré
Krajské hygienicko-epidemiologické stanice v8ak sporadicky pracuju na déiast-
kovych problémech hygieny a racionalizacie vyzivy z aspektu potravindrskej
vyroby. Takyto ¢iastkovy vyskum sa vsak robi vylucéne so zameranim na $pe-
cificki problematiku toho-ktorého kraja. najméi zasluhou osobnej iniciativy
pracovnikov. Pracu vykonavaju tito zvdcésa mimo svojej beZnej pracovnej na-
plne a najcastej$ie fiez mimo réamca svojho pracovného casu. Je potom samo-
zrejmostou, Ze takyto vyskum nie je komplexny a nema potrebny systém. Vy-
chodisko pre riedenie situacie vidime v tom, e hygienici nebudd musiet zabez-
pecovat Casto bandalne ulohy a problémy zakladného hygienického dozoru pri
vyrobe a manipuldcii s pozZivatinami. Takto ziskané kadrové a materidlové
rezervy vyuZiju k rieSeniu naozaj zavaznych problémov v potravindrskom vy-
ckume a vyrobe. Dalfou rezervou moZnosti je tu zlepSend spolupraca medzi
vyskumnymi zlozkami potravinirskej vyroby a zdravotnikmi vo vzajomnej
koordindcii niektorych spolo¢nych problémov.

V dalSej ¢asti nisho referatu cheeli by sme aspotl v kratkosti poukézat na
niektoré aktudlne problémy hygieny pri vyskume a vyrobe polotovarov a hoto-
vych jedal. Vychddzame jednak =zo vSeobecnych poZiadaviek zdravotnickych
orgénov na petravinarsku vyrobu a predovSetkym z vlastnych poznatkov a
sktsenosti ziskanych pocas dlhoroénej prace na KHES Bratislava.

Zavariny a doteraz nevyrieSeny problém na useku vyroby polotovarov a ho-
tovych jedal, ako tiez pozivatin vobec, nastal v kvalitativnej zmene potravi-
narskej vyroby pri postupnom prechode Zivnostenckej malovyroby na priemy-
selnu velkovyrobu. Hoel tente proces hospodérsko-ekonomicky bol ukonceny uz
pred 15 rokmi, proces v otdzkach technologickych a tym i1 hygienickych este
pretrvava. Ten prindsa so schou cely rad problémov, z ktorych napr. dezinfekcia
strojov a néradia, vhodné pouzitie prepravnych obalov, pouvZivanie nevhodnych
asanalnych prostriedkev a d'aldie problémy sa doteraz nepodarilo zodpoveda-
jucim spdscbom vyriesit.

Potravinarska vyroba polotovarov a hotovych jedal nedokdzala sa este vy-
rovnat s niektorymi elementarnymi poziadavkami hygienicko-zdravotnymi. ako
je nepripustne vysoky obsah fazkych kovov — menovite medi a cinu, nepri-
pustne vysoky obsah piesku a podobne. Napriklad Specidlne vyrobené paprikové
pochiitky zo zdvedu v Dunajske] Strede vykazuju v priemere 125 mg Cu'kg
vyrobku, hoci norma pripusta len 15 mg. Obdobna situacia je napriklad tiez
s paradajkovymi pretlakmi z niektorych zdvodov, ako tieZ s obsahom piesku
v §penatovoem pretlaku — vsetko to vo vyrobkoch urcenych pre nasich najmen-
gich konzumentov. Je véeobecne zname, Ze v tychto problémoch je v skutotnosti
rad cobjektivnych fazkosli. Ovéem nemohli by sme z tohto féra zodpovedne
vyhlasit, Ze podniky a zavody robia vsetko, ¢o je v ich moci, aby dospeli k od-
strdneniu nedostatkov. Dokazuje to napriklad skutotnost, Ze ani jedno Jabora-

24

BULLETIN 1V/3 1960




térium konzervarenskej vyvoby v Zapadoslovenskom kraji nie je schopné sta-
novovat obsah medi vo vyrobkoch. Ako moZno potom zjedndvat napravu, ked
vyroba je bez patri¢nej kontroly a k odstrafiovaniu nedostatkov sa neprikracuje
cielene.

Podstatne este zloZitejSou je probiematika kalorickej a biologicko-nutriéne;j
hodnoty konzervarenskych vyrokkov vo vzdjomnej suvislosti s otazkami orga-
noleptickymi a ekonomickymi. V ¢om vidime prave tuto zlozitost?

Co sa tyka otazok organoleptickych vlastnosti pozivatin v suvislosti s hygie-
nickou akogfou, panuje eSte vela nespravnych nazorov. Je o predovsetkym na-
zor, ze hygienikov nemaju zaujimat organoleptické vlastnosti pozivatin v celej
ich skale. Podla hldsatelov tohto nazoru maji sa hygienici zaujimat len o to,
&i je pozivatina z hladiska hygienicko-zdravotného vhodna pre Tudské pouzitie
alebo nie. Vyvratit tieto nespravne ndzory mozno uz tym, Ze zakladnou povin-
nostou hygienikov je starostlivost nielen o zdravotne nezavadné potraviny, ale
tiez o to, aby potraviny, ktoré sa dostavaju obyvatelstvu, mali potrebnua kalo-
rickll a biologickt hodnotu a vysoké organoleptické vlastnosti. Ved nemozno
ziadnym spdsobom popriel, Ze vysoké organoleptické vlastnosti potravin bez-
prostredne stGvisia s otazkou raciondlnej vyzivy. problematikou travenia a tieZ
zuzitkovatelnosti petraviny organizmom. Najmé, ked si pripomenieme Tilgne-
rovu definiciu o vysokej organoleptickej vlastnosti potraviny, je uvedené zdo-
vodnenie eSte viac potvrdené, Tilgner totiz definuje potravinu o vysokych orga-
noleptickych vlastnostiach tak, Ze je to vyrobok, ktory ma vabivy vzhlad, bo-
hatd a pritazlivi arému, ako aj prijemnud a zharmonizovanu chutnost.

Je 1o sice drastické pouzif k obhajobe nasich nazorov ako protiklad také dé-
vody, ktoré su v uplnom rozpore s predstavou uslachtilych organoleptickych
vlastnosti. Chceme poukazat napriklad na konzervu hotovéhs misovo-zele-
ninového jedla v sklenenom obale, so zapancierovanym a nahrdzavelym viec-
kem, s nevzhladnou etiketou, z ktorej sa tazko dozvie datum vyroby kontrolny
organ — tobdZz nie spotrebitel, ktorej napin prilohy je niekedy ,beténovej
inokedy ,.rozbrednutej* konzistencie, méso pretucnelé, obsah nevzhladne fazovo
deleny — slovom vyrobok, ktory nie, Ze nabada chutnostou, ale je jej protiklad-
nym opakom. A takyto vyrobok musi hygienikov zaujimat i vtedy, ked v uzsom
zmysle slova ide o vyrobok hygienicko-zdravotne nezavadny. Ved jednym
z kritérii hygienického hodnotenia potraviny je i uzus, Ze potravinou hygie-
nicky zavadnou je i takd, ktora u kenzumenta vzbudzuje odpor. A z nzsej praxe
mohli by sme na vela pripadoch poukézat na to, ze pri kone¢nom zhodnoteni
potraviny musime k posudzovaniu prikrodit Casto i z tohto hladiska.

Kritiénost spotrebitela wvoci organoleptickym vlastnostiam potraviny je uz
dnes pcomerne vysokd. Nedostatky na biologickej hodnote vSak spotrebitelovi
unikaju, nakolko tieto bezprostredne nepocifuje. Napriek tomu je tato okolnost
mimoriadne vyznamnym c¢initelom pre narodné zdravie. A tiez i zodpovednost
nas véelkych, ktori mame do ¢inenia s vyskumom, vyrobou a kontrolou potra-
vin je v tomto smere vodi spoloénosti este viésia.

V otdzkach kalorickej a biologickej hodnoty vyrobkov, najmé v jej sdvislosti
s problémami technologickymi, ekonomickymi a cenovymi, s pomery snad
najzlozitejsie.

Je vSeobecne zname, Ze technologicky proces je hlavnym faktorom zachovania
biologickej hodnoty za predpokladu, ze samotna surovina je biologicky hodnot-
na. Prvym a hlavnym predpokladom zachovania biologickej hodnoty je prete
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vyrieSenie a dorie§enie technologickych otizok. Za terajSej sifudcie nastava este
casto kolizia medzi zdujmami ¢isto technicko-ekonomickymi a spolo¢enskym
zdujmom, akym je napriklad starostlivost o zdravie obyvatelstva. Z dévodov
hospodérnosti sa vyroba c¢asto zjednoduiuje vynechanim niektorych procesov,
ktoré nie su pre vyrobu bezpodmieneéne nutné, ale s vyznamné prave pre
zachovanie biologickej hodnoty. Zdanlivo sa tu sice dosiahne uréity efekt:
znizuju sa vyrobné méaklady, ale organoleptické vlastnosti vyrobkov zostavaju
nezmenené alebo takmer nezmenené, Z internych kalkulacii mraziarenskych a
konzervarenskych zavodov sme zistili, Ze odburavanim takychto technologickych
operdcii znizuju sa naklady v priemere cca o 0,44 K¢s na 1 kg vyrobku. Pritom
na rade modulovych pokusov sme zistili, Ze takéto ,,Usporné opatrenia® zniZuju
napr. obsah vitaminu C v ovocnych a zeleninovych vyrobkoch v priemere o 36 Yy
zo 100" hodnoty pri zodpovedne vedenom technologickom postupe. Casté
nespravne zhospodarnenie vyroby sa uZ zatina prejavovat v praxi. Pri sledovani
obsahu vitaminu C asi u 300 vzoriek ovocnych a zeleninovych vyrobkov z 8
konzervarenskych zavodov poklesol tento v priemere z 21,4 mg% z roku 1960
na 16,2 mg", v roku 1964.

Toto je len jeden z mnohych pripadov disproporcii medzi otazkami kvality
vyrobkov, zadsadami uplatnovania poZiadaviek spravnej vyzivy a principmi do-
teraz uplattiovanej ekonomiky.

Skoda, Ze sa nedaju vyéislift a porovnat celkové Uspory vzniknuté takymto
»zhospodarnenim vyrobného procesu” s vydavkami liedenia a préaceneschop-
nosti, ktoré vznikaja v désledku ochoreni, ktorym by dostatoény obsah kyseliny
askorbovej pripadne zabranil.

DodrzZiavanie kalorickej a biologicke] hodnoty vyrobkov, dokial hodnoty tych-
to nie su technickou normalizaciou limitovo stanovené, nie je uc¢inné. Technicka
normalizacia v oblasti ovoenych a zeleninovych vyrobkov ma este znadné ne-
dostatky. Najvacsi je vsak predovSetkym v tom, Ze biologickd hodnota (vy-
jadrend mmnozstvom Dbiologicky ué¢innych latok, najmi vitaminov) je uvadzana
len u niektorych vyrobkov. Aj tu v8ak nemd patri¢né pravne vyuZitie. Pri ne-
dodrzani predpisaného obsahu vitaminu C vyrobcu nepostihuja Ziadne sankecie,
teda ani pendle, ani preradenie vyrobkov do nizSej akostnej skupiny — samo-
zrejme za nizsiu maloobchodnil cenu, a postihnutym je jedine spotrebitel. Len
tak sa mdze stat, Ze vyrobea tekutého ovocia-§ipok vyrobi vyrobky, ktoré v prie-
mere maju 19,4 mg?% vitaminu C, hoci CSN vyzaduju 120 mg?/. Pritom dokonea
na etiketach informuje spotrebitela, e obsah vitaminu je 200 mg%, hoci vita-
min C ani vo svojom laboratériu nestanovuje. Mame za to, Ze jediné rieenie
je: vyrobky nezodpovedajuce v ukazovateloch biologickej hodnoty posudzovat
ako menejhodnotné a ako také ich potom v zniZenej cenovej reldcii i predavat.

Sme toho nazoru, Ze problém biologickej hodnoty treba rie$if a moZzno riegit.
Chystané nové metddy riadenia umoznia v tejto oblasti pruznejie rieSenie.

Zaverom nasho referatu treba povedat len tolko, Ze nadhodené problémy
hygieny pri vyskume a vyrobe polotovarov a konzervovanych vyrobkov ne-
mohli v obmedzenom ¢asovom rozpéti obsiahnut vSetku problematiku. Snazili
sme sa poukézat iba na tie najpaléivejsie problémy, ktorych rieSenie si uZ Zivot
sam a najma urychlene vyzaduje. Je tu eSte vela problémov okolo cudzorodyen
latok, balenia a skladovania vyrobkov, mikrobiologickej éistoty vyrobkov a
dalsich. Budme v8ak skromni a najmé redlni: zadnime aspori niekde, a tam
dovedme rieSenie do konca!
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