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Za prvej CSR, a avl5Sf v obdobi krizy v rrokoch 1930-1936, kalorick6 hodnota
denne spotrebovan;ich potravin vo svojom hrubom objeme poklesla na oby-
vatela ma 2545 kcal. Po druhej svetovej vojns.. kalorick6 hodnota wS,rtiW
rychle zlepSila a v roku 1958 prevj'Sila hodnotu 3 000 kal. Od uveden6ho
obdobia sa spotreba potravin vo v;iSke a Struktfre meni len nepatrne.

Vo svetovom meradle sme dosiahli dostatodn6 kalorick6 nasftenie, a1e v Struk-
tfre spotreby sice stf'pol podiel Zivodi5nyeh bielkovin a vitaminov, avSak da-
leko menej ako nosi.dov tzv. pr|zdnych kal6rii, t. j. tukov. uh1'ohydr'6tov.

Vedeck6 qisledky v poslednfch 10 r,okoch uk{zali ddleZitost niektorych fak-
tor.ov ako sf niekrtor6 vitaminy, so i, Zivodi5ne bielkoviny a zloZenie rastlinrnych
olejov vo vyZive. Ich nedostatok, di nevtr,odn6 Struktrir:a potravinovej d6vky
znatne ovply vi.uje nemocnost.

Fodla zp'r6vy MPP na celkovom z6sobovani obyvatelstva v roku 1965 sa
bude potravin6rsky pliemysel podielat vySe 80 %. ZvySok tvcri naturdlna spo-
treba.

Pripravou polotovarov a hotovych jedSl sa zaober6 potravin6rsky priemysel
a zloiky obchod.u.

V po'traviniirskom priemysle sa polotovary a hotov6 jedl6 vyrabajir v na-
sledujricich odvetviach: ml"iekdrenskom, mdsovom, hydinSrskom, konzerv6ren-
skom, mraziarenskom a pekdrskom.

V prevaZnej viidSine vyvoj konzervdrensk6ho, mraziarensk6ho ako aj ndso-
veho so,rtimentu sa vyvijal dost n6hodile a kvalita hotodch jed6l a polotovarov
sa hod'notila vo velkej vdi5ine iba zmyslove bez akj'chkolvek hlb5ich poznatkov
z hlra'diska nutridn6ho.

Tento stav vyvolal potrebu rieSif na vi,acerych v;!-skumnych pracovisk6ch
komplexnri rilohu ,,Vfskum a vyroba polo ovarov a hotov;ieh jed6l", ktorej
rqisie'dky majri zlep5it terajSi neZiadrici stav na tomto rlseku.

Na zAklade skutodnosti vo vyr,oibe hotov;ich jedal a polotovarcv a poznatkov
vliskumu v na5om fstave sme sa rozhodli:

1. vyhodno,tit terajSi stav vyroby hotov;ich jed6l a polotovarov z hl,adiska
nu,tridn6ho a ekonomiky vj-roby;

2. 'na zSklade ziskarnfch poznatkov vypracovat koncepciu vyroby hotovfch
jed:iLl a polotovarov z hladiska zdsad spr6vnei vyZivy a ekonomiky vyroby.
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Dnes hodnotirrre sortiment hotovy'ch jeddl a polotovarov v odvefvi hydin6r-
skom, konzervdrenskom a mraziarenskom, a to:

a) z hladiska zmyslov6ho,
b) z hladiska nutridneho.
Pli zmyslovom hodnoteni kladieme d6raz na farbu, konzistenciu, chut, v6iu

a celkovy vzhlad.
Chemickym roz,borom sledujeme oibsah bielkovin, tuku, uhlohydr6tov, mine-

rdl'nych lStok (fosfor, v6pnik, i,elezo) a vltaminov (A, Br, 82 a C) popri cel-
kovom hodnoteni podtu kakirii.

Po dvojrodnom rie5eni pnobiem,atiky sa uk6zalo, Ze r,yr5banli sortiment ho-
tovych jed6l a polotovarov dasto nezodpoved6 poZiadavk6m sp,rSvnej vyLivy
a ich vyroba sa v prevaZnej miere ro'bi rudne. Iba niektcr6 polotovary napr.
zeTeny hr65ok, zelend fazulka, 5pen6t sa vyr6bajri na linkdch, ktor6 nateraz
nemajri sveto\'li rirovei.

Po predbeZnom z,hodu'roteni stavu vyroby hotowych jed6l a polo'tovarov sme
vypracovali perspektivny p'Ian vj'skun.-u a vyroby hotov;Tch jeddl do roku 1980,
v ktorom treba rie5it nasledovnd probl6my:

1. Sulovina a jej zvoz

Podla n6Sho n6zoru potravin6rsky priemysel nemdZe byt odtrhnutf od skf-
mania ako,sti a rentability suroviny.

Aby bola zaistend kvalitn6 rastlinn6 surovina, je potreb,n6 rizko spolupra-
covat s polnohospoddrskym vyskumo'rn, a to v prvom rade na prehodnc'teni
suroviny, ktorir t. d. produkujri polnohospod6rske z6vody. Na zdklade ziskanfch
poznatkov urdit, ktor6 surovina je vhodnri pre potreby konze'rvdrenskeho prie-
myslu. Dalej dat parametre pre Sl'achtenie polnohospod6rskych plodin, ktor6
by zodpovedali tymto zdkladnym podmienkam:

'a) do najvdiSi priemern;i hekt6rovj'vynos,
b) odolnost rastlin vodi chorobdm,
c) vysok6 nutridnd hod,nota,
d) aby surovina umoZfiovatra meohanizovany zber a boLa technologicky vhodn6

pre konzervovanie.
I ked uvedenri proiblematiku rie5ime iba krdtky das, podarilo sa n6m s rispe-

chom urdit vhodnost sort S,pen6tu, zelenin,ovej papriky, jah6d, malin, diernych
ribezli a dervenych ribez\i pre kcrnze,rvovanie. Napr. vyrie5enim vhod'nej sorty
Spen6tu sa v polnohospoddrstve a poh'avin6rskom priemysle uSetrilo 1,700 000,-
Kds a stidasne sa zabezpedila vysok6 kvalita mrazein6ho Spen6tu.

Ako,st suroviny z6visi tieZ od jej zberu, zvozu a skladova'nia pred sprraoo-
vanim.

Striaiu uvedenych faktorov venujeme velkri pozor.nost a ziskane rdsledky
ukAzali, Ze vyrobeny hotovy vyrobok alebo polol.ovar m6 vysokir kvalitu vtedy,
ked je su,rovina spracovand po zbere podas 3-4 hodin. Z tohoto ddvo'du na-
vrhujeme rfchly zvoz suroviny a neodponida,me jej chladiarensk6 skladovanie
pred spracovanirn.

Zivodi5ne surovi:ny s,u eSte zvla5t velmi m61o vedecky preskriman6. Nevy-
stadime s pozna-tkom \napt., Le mds'o musi b;rt vychladen6 pred zmrazenim
alebo p'ed vyrobou polotovarov upraven6 urditym sp6sobom, ale musime bIiZ-
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Sie a hlbSie poznat biochemicke pochody, kto,re prebehli za urdi.ty das pri danej
teplote a ovplyvitrjri chut, kcnzistenciu, farb'u atd. K,aZClf tccbnclogicky pckus
musi fzko nadvdzovat na polnonlospoddrsky vyskum, aby sme poznall ako
napr. druh dobytka. hydiny, sp6sob kfmenia ovplyviuje kvalitu suroviny. Iba
v komplexnom rieSeni vidime rispech, ktorym m6Zeme podstatne zlep3it kvalitu
polobovarov a ho,bovych jeddl.

2. Urdenie ziisobovacieho raj6nu
jed6l a polotovar,ov

a zvoz hotov.ich

Po.dla n6Sho rndzoru by mohli byt asi 3 velkcsti zdvodov pre vyrobu hotc-
vfch jed6l a polotovarov so zretelom na mnoZstvo z6sobovan6ho obyvatelstva.
poZadovan;i' so,rtime,nt vfrobkov a parametre flre tozvoz.

V rdmci vlastnej diastkovej rilohy uZ dne's rieSime'novi syst6m dopravy s tym
zameranim, aby ,napr. 'kc'ntejner sridasne shiZil pre uchcvu hotovlich jed6l a
polotovarov v mieste sp,otreby. Ako chladivo pouZivame tu kyslidrnik uhliiitf
a lieL vyulivame akumulovany chlad mrazen6ho t,ovar-u.

Podarilo sa n6m doteraz s rispechom vyrieSit kontejnerovu dopravu mrrtze-
n6h:o hovd.dzieho mdsa s kostou a bez kosti. Vljrsledky uk6zali, Ze hovddzie mra-
zen6 mdsc bez kosti. tymto spdsobom moZno uchovat 5-7 d,ni. kym hovddzie
ztrtrazen6 mdso s ko'stou iba 5 dni.

V rokoch 1966-1968 budeme rie5it kontejnerovf dopravu hotovlich jed6l.

3. Sortiment hotovj'ch jed6l a polotovarov

Dnes r,1,-r6bany sortimernt hotovych jed6l a p,olotovarcv svojou nutrid,nou hod-
noljou, Si,rkou a vyrobnou technol6giou nezaruduje sprdvnu vylivu obyva-
telstva a ek'o'nomiku vyroby. Preto je p,ctrrebn6 komplexne rieSit sortiment
raiaj,ok, obedov, veieri a desiatych s tym, aby p,cZit6 strav:a kryla p'tZiada.vky
difere'nd -r6ho stravovania a v6bec zodpoveda].a najnovSim vedeckym p,oznatkcm
z odbolu vyLivy.

V z6sade novovyrie5en6 hotov6 pokrmy maju pczostinat z 2-3 pokrmcvych
zloLiek, pridom jednotliv6 zloLky majri byt ,cd seba oCdelene.

Takto vyr5ban6 polotovary a hotov6 pokrmy bezpodmienedne treba hcdnotit
nami na\ryhovanymi zmyslovjrmi,a chemick5Tmi stancveni,a,mi.

Pri vyrobe hot,ovlich p,okrmov treba tieZ prihliaCnut ku krajcvym zvyklcstiam
a tieto podla m,oZnosti uviest do sriladu so z6sadami spr5vnej vyLivy.

4. Sp6soby konzerv6cie

Dnes najviac hotovych jeddl a polotovarov sa konzeryuje pomoacu pasteri-
zainych a sterilizadnlich tepl6t. V men5ej miere sa vyulivaju teplo,ty chl,edia-
rensk6 a mraziare,nsk6 a v6bec sa nepouZivajri ultravysok6 teploty a extr6mne
nizke teploty.

Ner4fhodonr hotovfch jed6l a p,olotlovarov, krt,c,r6 sa konzervuiir pomcocu pas-
terizadnfch a 'steriLizadnych teplOt je skutodnost, Ze vfrobok vo viid5ine pripadov
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dostiiva prichuf po vareni, ktor6 iasto zaklyva cha:.'akteristicku chut jednotli-
vych zloZiek pokrmu. Okrem toho dochddza k zneuAm farby, napr. u zelen6ho
hr65ku, zelenej fazulky atd., dim sa zniZuje kr,,alita v}Trobkov. S rispechom
moZno pcu.Li'i mraziarensk6 teploty pri richove hotovych jed51 a polotovarov,
kde nedochadza k tak velkfm zmenam vo farbe. chuti a konzistencii ako pri
konzervovani teplom.

Nov6 sp6soby richorry potravin (pomocou plynov) umoZiuju lepSiu tichovu
hotcvych jeddi a polotoval'ov ako je tomu pri doteraj5ej techncl6gii. MoZno
predpokladat, Ze Lpri tornto novom sp6sobe chladenia sa bude najviac vyuZivat
kyslidnik uhlidit;f.

V budr,icno,sti bude potrebne venovat velkf pozornost vyuZitiu extr6mne
nizkych tep16t pri vyrobe potravin. PredbeZn6 v;Tsledk;r uk6zali, Ze pri tcmto
novolm spdsobe zrnrazovania s,a lepiie uchovS. chutt, vdi.a a farba ako pri do-
terajSonr sposobe zmrazov ania.

Cblasti ul;travysokyich tepldt sa venuje ma16 pozornost, hoci je mcZne od ich
pouZitia odak6vat zlep5enie chuti, v6'ne, farby a nutrii.nej hoCnoby potravindr-
skych vyrobkov.

Aby sa lep5ie a btiZ5ie poznal vplyv celej Skdly tep16t. bude potrebn6 eSte
ddkladnej-lie si v5imat enzymaticke pcchcC1., oxidadne pochody. abscrpciu kys-
iika atd.

Casto n6s presvedduje prax, Ze vyr:oben6 koncentrat,v polievok, su5en6 hctove
jedl6 a s6lo vyrobky su zlej aZ velmi zlej kvality. T6to zauLivana technol6gia
si na5la u.plafnenie v mnohych na5ich vyrob,niach. Z hladiska kvality vyrcbkov
je potrebn6 uvedenf technol6giu zlepiit alebo ju nahradit novymi formami
suSenia, napr. su5enirn zo zmtazen6ho stavu - lyofilizdciou, zahustovanim te-
kutin pomccou vj'rnrazu ,atd.

Sme si vedo,mi, Ze uveden6 nov6 technol6gie nie je moZn6 aplikovat vSaCe,
ale dajri sa vyuZit v pomerne Sirokej 5k61e pri vlTrobe p,otravfn, napn. su5enie
zo zlr\razen'ho stavu - lyofilizdcia je vhod,n6 pre vyrobu naj,r'oznejSieho sorti-
mentu polievrok.

Na zavddzanie ,novej technol6gie v-vnakladdme velk6 usilie. aby tdto prenikla
do r6znych qirobnych odvetvi, dim sa zwSiSi kvalita potravin6rskych vyrcbkcv.

V nastdvajricej plitrodnici budeme sa v fstave zaoberat vyuZitim ionizadn6ho
Ziarenia so zameranim na kr6tkodob,u richovu hotovj'ch jedal a polortovarov.
V uvedenej technol6gii vidime m,oZnosti najlep5ej kr6tkodobej uchlovv potravin.

5. Balenie

Dnes uZ je nrim v5eobecne zndrne, 2e balenie hotov;ich jeC6l a polotcvarcv
nie je na Ziadricej frovni, do dasto brzdi ich o,dbyt na dom6com a zahra,nidnom
trhu.

I ked v poslednom dase vyskumom sle,dujeme ceiy rad umel;i'ch hm6t a ich
kombin6cie s in;im obalovym materidlom, eSte dlh5ie potrv6. kym sa vysledky
v;rskumu dostanri do praxe. Z tohoto d6vodu vidime, Ze najrychlej5i pokrok
moZno urobit tak, 2e sa predbeZne zakripia baliace stroje i s obalovym mate-
ridlom.

Na druhej strane je ,nutn6 intenzivnej5ie rieSit problematiku balenia a balia-
cich str.ojov, do vyZaduje vdt5i podet vyskumnfch pracovnikov.
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Vo vfskume sa teraz zaoberdme vplyvom obalov6ho materidlu na chuf, vOiu,
farbu a nutridnri hodnotu, pri sLidasnom stanoveni priepustrnosti vodnych p6r,
kyslika cez obaloqi m,ateridl.

6.Vyt'obn6 linky a vnuttoz6vodnd doprava

Teraj5i stav vyrobnlich liniek a vntitrozdvodnA doprava ned6va pleCpoklaCy
pre dosiahnutie zvSi5enej richovy nu'tridnej hodnoty a ekonomiky vyroby.

Z Lohoto d6vodu je 'potrebn6 sristredit pozornost na jednotliv6 technologicke
useky liniek. Napr. rie5it novy spdsob prania suroviny, aby pri minimdlnom
mrnoZstve vody sa dosiahlo jej maxim6lne odistenie. Obdobnf pozornost treba
venovat blan5irovaniu a tepelnej uprave mdsa. Dnes v prevaZnej vddSine sa
v priemysle pouZivajri inaktivadn6 dasy, kto,r6 s'a ziskali na z6klade praxe, alebo
vyditali z literatriry. Takto ziskan6 parametre dasto spdscbujri preblan5ircvanie
surovin;r, dim vznikajri vdd5ie, aZ velk6 straty na nutridnej hodnote. Niekolko-
rodn;imi pokusmi sme do,k6zall, Ze dlZka enzyrnatickej inaktivacie ziivisi od
druhu zeleniny, od stupia zretrosti a od technologickej tipravy. Doposial sme
ziskaLi uveden6 parametu:e pre niek'olko druhov zeleniny, av5ak v budircnosti
bude potrebn6 urdit tieto parametre i pre ostafn6 druhy zeleniny, ktor6 sa
pouZivaju pre vyrobu polotovarov a hotovych jed6l. Daiej z hladiska pers,pek-
tirry je potrebn6 sristredit p'ozornost na nov6 sorty a druhy zeleniny, kton6
sa teraz iba Sl'achtia.

P,odla n65ho nezoru teraj5ia riprava mdsa trv6 priliS d1ho, do je epojen6
s vysok;fmi stratami nutridnej hodnoty a n6kl.admi na energiu. Ci.elom na5ej
pr6.ce je terajSie niekolkohodinov6 dasy ripravy miisa skr6tit na niekolkomi-
nftov6.

Zvlii5tnu pozor.nost si zasluhuje ohladenie. O teraj5cm stave chladenia mo-
Zeme poved,at, d.e je m61o ridinn6 a chladiaca voCa dasto prich6dza do styku
s chladenym materi6lom, do um'oZiuje vylfhovanie rozpusbnych l6tok napr.
cu,kr-u, kyseliny l-askorbovej atd.

Do roku 1980 bude potrebn6 pamdtat na dalSie rie5enie automatizadnych
prvkov, ktor6 umo2ria automatizovaf lirnky na hotov6 jedl6 a polotovar-y.

V d,oterajSich wyskumnych pl6noch sa venovala mal6 pozornost vnritrcz6vod-
nej doprave. Aby naSa vyroba b,ola qrsoko ekonomickd., bude pot,rebn6 su-
stredit pozornosf na rie5enie pro,bl6mov vnritrozavodnej dopravy, a to kcm-
plexne, p,odnric od suroviny cez konzerv6oiu potravin aZ do obchodn6ho predaja.

NaSe poznatky ukdzali, Ze vedeck6 zavedenie vnutrrozAvodnej do,pralry vo
r4jrrobe prin6Sa vlnsok6 rispory pri sridasn,om odstrdneni nam6havej prr6ce. Do-
posial sme '"yrieSili ynritnoz6vodnri dopravu Ll 5pen6tu., hr6Sku. vyrobn6ho a
vysekoveho mdsa.

7. K6dre

I ked bude uvedend ploblematika vyskumom a vyvojom zvl6dnut6, nebude
ju moZn6 za terajSich po,dmienok qichlo a s fspechom realizovat v potravi-
n6rskom priemysle a obcho,de, ked nebudeme rnat vysoko odborn6 k6d,re. Do-
volim si zd6raznit, Ze vyroba potra\rin je zlodttS,,a Ze podas vjrroby a richcvy
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potravin ,prebiehajf rOz,ne erlzymatick6 ,a neer-Izymatick6 reakcie, ktor6 je po-
trebn6 mat neustS.le v pamdti. Dalej v modennom priemysle budu velk6 nSroky
na obsluhu a fdrZbu aut,omatizadnfch zariadeni. Vysok6 nAnoky na technol6giu
a techniku bude m6ct zvl6Cnut ib,a vzdelany potr,avinS,r a z tohoto d6voCu je
uL, teraz p,otreb,n6 venovat zvy5enli p'ozorrnost vychove k6drov.

8. Ekonomik,a vyskumnei flohY

Podla perspektivneho pL6nu MPP ilo'noku 1980 bude mraziarensky priemysel
vyrdbat 40 000 to,n hotor4ich jed6l a p,olot'ovarov. Konzerv6renskli priemysel
bude vyrSbat 56 000 ton jeddl a poloibovarov. Pri uvedenej vyrobe sf re6lne
m,oZnosti priemerne zniLil ndklaCy na 1 kg hotovich jeC6l a pclotcva'cov
o 0,50 Kd,s, dim by vznikli rispory 48,000 000 Kds za 7 rok. okrem toho vyrieSen6
z1e,p$en6 ,a novd technol6gia by umoZnila vylobif uveden6 rrjrobky zmyslove
a nutridne hodnro,tnejSie, dim by sa aspoi diastodne dosiahli poZiaCavky na spr6v-
nu vyZivu dloveka.

V tomto svojom 'refe,rdte som sa chcel ,asp,oir v hnlbych drtdch zmienif. o 25.-

kladnfch problernoch r4.iroby polotovarov a hotovfch jed6l, ktore nas dakajri
n,a rie5ernie v nEjk,ratSom dase.
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