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Za prvej CSR, a zvlast v obdobi krizy v rokoch 1930—1936, kaloricka hodnota
denne spotrebovanych potravin vo svojom hrubom objeme poklesla na oby-
vatela na 2545 kcal. Po druhej svetovej vojne sa kalorickd hodnota vyzivy
rychle zlepsila a v roku 1958 prevysSila hodnotu 3000 kal. Od uvedeného
obdobia sa spotreba potravin vo vyske a Struktire meni len nepatrne.

Vo svetovom meradle sme dosiahli dostato¢né kalorické nasytenie, ale v Struk-
ture spotreby sice stupol podiel zivocisnych bielkovin a vitaminov, avsak da-
leko menej ako nosi¢ov tzv. prazdnych kalédrii, t. j. tukov, uhlohydratov.

Vedecké vysledky v poslednych 10 rokoch ukazali dolezitost niektorych fak-
torov ako s niektoré vitaminy, soli, Zivoéigne bielkoviny a zlozenie rastlinnych
olejov vo vyzive, Ich nedostatok, ¢i nevhodna struktura potravinovej davky
znadéne ovplyviiuje nemocnost.

Podla zpravy MPP na celkovom zasobovani obyvatelstva v roku 1965 sa
bude potravinarsky priemysel podielat vyse 80 %. ZvySok tvori naturilna spo-
treba.

Pripravou polotovarov a hotovych jedal sa zaobera potravinarsky priemysel
a zlozky obchodu.

V potravindrskom priemysle sa polotovary a hotové jedld vyrabaju v na-
sledujicich odvetviach: mliekarenskom, mésovom, hydinarskom, konzervaren-
skom, mraziarenskom a pekarskom.

V prevaznej vadsine vyvoj konzervirenského, mraziarenského ako aj maso-
vého sortimentu sa vyvijal dost ndhodile a kvalita hotovych jedal a polotovarov
sa hodnotila vo velkej vidsine iba zmyslove bez akychkolvek hlbsich poznatkov
z hladiska nutri¢ného.

Tento stav wvyvolal potrebu riesit na viacerych vgskumnych pracoviskach
komplexnu ulohu , Vyskum a vyroba polotovarov a hotovych jedal”, ktorej
vysledky maju zlepsit terajsi neziaduci stav na tomto useku.

Na zaklade skutoénosti vo vyrobe hotovych jedal a polotovarov a poznatkov
vyskumu v naSom ustave sme sa rozhodli:

1. vyhodnotit teraj$i stav vyroby hotovych jedal a polotovarov z hladiska
nutriéného a ekonomiky vyroby;

2. na zdklade ziskanych poznatkov vypracovat koncepciu vyroby hotovych
jedal a polotovarov z hladiska zasad spravnej vyzivy a ekonomiky vyroby.
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Dnes hodnotime sortiment hotovych jedal a polotovarov v odvetvi hydinar-
skom, konzervarenskom a mraziarenskom, a to:

a) z hladiska zmyslového,

b) z hladiska nutri¢ného.

Pri zmyslovom hodnoteni kladieme doraz na farbu, konzistenciu, chuf, véiu
a celkovy vzhlad.

Chemickym rozborom sledujeme obsah bielkovin, tuku, uhlohydratov, mine-
ralnych latok (fosfor, vapnik, Zelezo) a vitaminov (A, By, By a C) popri cel-
kovom hodnoteni poc¢tu kaldrii.

Po dvojrotnom rie§eni problematiky sa ukézalo, Ze vyrdbany sortiment ho-
tovych jedal a polotovarov ¢asto nezodpovedd poZiadavkdm spravnej vyzivy
a ich vyroba sa v prevaznej miere robi ruéne. Iba niektoré polotovary napr.
zeleny hrasck, zelena fazulka, §penat sa vyrdbaju na linkdch, ktoré nateraz
nemaju svetovu uroven.

Po predbezrnom zhodnoteni stavu vyroby hotovych jedal a polotovarov sme
vypracovali perspektivny plan vyskumu a vyroby hotovych jeddl do roku 1989,
v ktorom treba riesit nasledovné problémy:

1. Surovina a jej zvoz

Podla nasho nazoru potravinarsky priemysel nemédze byt odtrhnuty od sku-
mania akosti a rentability suroviny.

Aby bola zaistena kvalitna rastlinnd surovina, je potrebné uzko spolupra-
covat s polnochospoddrskym vyskumom, a to v prvom rade na prehodnoteni
suroviny, ktoru t. ¢ produkuju polnohospodarske zavody. Na zdklade ziskanych
poznatkov urcit, ktora surovina je vhodna pre potreby konzervarenského prie-
myslu. Dalej dat parametre pre §lachtenie polnohospodarskych plodin, ktoré
by zodpovedali tymto zdkladnym podmienkam:

a) Co najvacsi priemerny hektarovy vynos,

b) odolnost rastlin voéi chorobam,

¢) vyscké nutriénd hodnota,

d) aby surovina umozniovala mechanizovany zber a bola technologicky vhodna
pre konzervovanie.

I ked uvedenu problematiku riesime iba kratky ¢as, podarile sa nam s uspe-
chom urdéit vhodnost sort $penatu, zeleninovej papriky, jahéd, malin, ¢iernych
ribezli a Cervenych ribezli pre konzervovanie. Napr. vyrieSenim vhodnej sorty
§pendatu sa v polnohospodarstve a potravinarskom priemysle uSetrilo 1,700 000,—
Ké&s a sucasne sa zabezpedila vysoka kvalita mrazeného Spenatu.

Akost suroviny zavisi tiez od jej zberu, zvozu a skladovania pred spraco-
vanim.

Stadiu uvedenych faktorov venujeme velku pozornost a ziskané vysledky
ukéazali, Ze vyrobeny hotovy vyrobok alebo polotovar m& vysokd kvalitu vtedy,
ked je surovina spracovand po zbere pocas 3—4 hodin. Z tohoto dévodu na-
vrhujeme rychly zvoz suroviny a neodporucame jej chladiarenské skladovanie
pred spracovanim.

Zivocisne suroviny su e$te zvlast velmi malo vedecky preskiumané. Nevy-
statime s poznatkom mapr., Ze miso musi byt vychladené pred zmrazenim
alebo pred vyrobou polotovarov upravené urcitym spdsobom, ale musime bliz-
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sie a hlbsie poznat biochemické pochody, ktoré prebehli za uréity ¢as pri danej
teplote a ovplyviiuju chut, konzistenciu, farbu atd. Kazdy technologicky pokus
musi uzko nadvizovat na polnohospodarsky vyskum, aby sme poznali ako
napr. druh dobytka, hydiny, spbésob krmenia ovplyviluje kvalitu suroviny. Iba
v komplexnom rieseni vidime uspech, ktorym mozZeme podstatne zlep$it kvalitu
polotovarov a hotovych jedal.

2. Urcenie zadsobovacieho rajonu a zvoz hotovych
jedal a polotovarov

Podla nasho nazoru by mohli byt asi 3 velkosti zavodov pre vyrobu hoto-
vych jedal a polotovarov so zretelom na mmnozstvo zasobovaného obyvatelstva,
pozadovany sortiment vyrobkov a parametre pre rozvoz.

V ramci vlastnej ¢iastkovej tlohy uz dnes riefime novy systém dopravy s tym
zameranim, aby napr. kentejner stucasne slizil pre uUchovu hotovych jedal a
polotovarov v mieste spotreby. Ako chladivo pouzivame tu kyslignik uhligity
a tiez vyuzivame akumulovany chlad mrazeného tovaru.

Podarilo sa ndm doteraz s uspechom vyrie$it kontejnerovd dopravu mraze-
ného hovidzieho mésa s kostou a bez kosti, Vysledky ukéazali, ze hovadzie mra-
zené misc bez kosti tymto spdsobom mozno uchovat 5—7 dni, kym hovidzie
zmrazené méso s kosfou iba 5 dni.

V rokoech 1966—1968 budeme riefit kontejnerovd dopravu hotovych jedal.

3. Sortiment hotovych jedal a polotovarov

Dnes vyrébany sortiment hotovych jedal a polotovarov svojou nutri¢nou hod-
notou, Sirkou a vyrobnou technolégiou nezarucuje spravnu vyzivu obyva-
telstva a ekonomiku vyroby. Preto je potrebné komplexne rie$if sortiment
ranajok, obedov, veceri a desiatych s tym, aby pozitd strava kryla poziadavky
diferentného stravovania a vobec zodpovedala najnovsim vedeckym poznatkom
z odboru vyzivy.

V zasade novovyrieSené hotové pokrmy maju pozostavat z 2—3 pokrmovych
zloziek, pric¢om jednotlivé zlozky maju byt od seba oddelené.

Takto vyrébané polotovary a hotové pokrmy bezpodmieneéne treba hodnotitf
nami navrhovanymi zmyslovymi a chemickymi stanoveniami.

Pri vyrobe hotovych pokrmov treba tiez prihliadnut ku krajovym zvyklostiam
a tieto podla moinosti uviest do sdladu so zdsadami spravnej vyZivy.

4, Sposoby konzervacie

Dnes najviac hotovych jedal a polotovarov sa konzervuje pomocou pasteri-
zatnych a sterilizaénych teplét. V mensej miere sa vyuZivaju teploty chladia-
renské a mraziarenské a vobec sa nepouzivaju ultravysoké teploty a extrémne
nizke teploty.

Nevyhodou hotovych jedal a polotovarov, ktoré sa konzervuju pomocou pas-
terizatnych a sterilizaénych teplot je skutodnost, Ze vyrobok vo viésine pripadov
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dostdva prichut po vareni, ktorda c¢asto zakryva charakteristicka chut jednotli-
vych zloziek pokrmu. Okrem toho dochddza k zmenam farby, napr. u zeleného
hrasku, zelenej fazulky atd., ¢im sa znizuje kwalita vyrobkov. S uspechom
moZno pouzit mraziarenské teploty pri Gchove hotovych jedal a polotovarov,
kde nedochadza k tak velkym zmenam vo farbe, chuti a konzistencii ako pri
konzervovani teplom,

Nové spdsoby uchovy potravin (pomocou plynov) umoziiuji lep$iu tchovu
hotovych jedal a polotovarov ako je tomu pri doterajsej technolégii. Mozno
predpokladat, Ze pri tomto novom spdsobe chladenia sa bude najviac vyuzivat
kysliénik uhlidity.

V buduicnosti bude potrebné venovat velku pozornost vyuzitiu extrémne
nizkych teplét pri vyrobe potravin. Predbeiné vysledky ukazali, Ze pri tomto
novom spdsobe zmrazovania sa lepsie uchova chut, vona a farba ako pri do-
terajSom spéscbe zmrazovania.

Oblasti ultravysokych teplot sa venuje mald pozornost, hoci je mozné od ich
pouzitia ofakavat zlepSenie chuti, vone, farby a nutriénej hodnoty potravinar-
skych vyrobkov.

Aby sa lepSie a blizsie poznal vplyv celej skdly teplot, bude potrebné este
dokladnejdie si vSimat enzymatické pochody, oxida¢né pochody, absorpciu kys-
lika atd.

Casto nés presvedduje prax, e vyrobené koncentraty polievok, suené hotové
jedla a sélo vyrobky su zlej az velmi zlej kvality. Tato zauZivana technolégia
si nasla uplatnenie v mnohych nasich vyrobniach. Z hladiska kvality vyrobkov
je potrebné uvedenu technolégiu zlepsit alebo ju mahradif novymi formami
suSenia, napr. suSenim zo zmrazeného stavu — lyofilizaciou, zahustfovanim te-
kutin pomccou vymrazu atd.

Sme si vedomi, Ze uvedené nové technolégie nie je moZné aplikovaf vSade,
ale daju sa vyuzit v pomerne Sirokej Skdle pri vyrobe potravin, napr. suSenie
zo zmrazeného stavu — lyofilizdcia je vhodna pre vyrobu najroznejSieho sorti-
mentu pelievok.

Na zavadzanie novej technologie vynakladame velké usilie, aby tdto prenikla
do réznych vyrobnych odvetvi, ¢im sa zvysi kvalita pofravinarskych vyrobkov.

V nastavajucej péafroc¢nici budeme sa v ustave zaoberaf vyuZitim ionizaéného
Ziarenia so zameranim mna kratkodobu tuchovu hotovych jedal a polotovarov.
V uvedenej technoldgii vidime moZnosti najlepsej kratkodobej tchovy potravin.

5. Balenie

Dnes uz je nam vSeobecne zname, ze balenie hotovych jedal a polotovarov
nie je na Ziaducej urovni, ¢o ¢asto brzdi ich odbyt na domdacom a zahrani¢nom
trhu.

I ked v poslednom c¢ase vyskumom sledujeme cely rad umelych hmét a ich
kombinacie s inym obalovym materidlom, este dlhsie potrva, kym sa vysledky
vyskumu dostand do praxe. Z tohoto ddovodu vidime, Ze najrychlej$i pokrok
mozno urobit tak, zZe sa predbeine zakupia baliace stroje i s obalovym mate-
ridlom.

Na druhej strane je nutné intenzivnejsie rie$it problematiku balenia a balia-
cich strojov, ¢o vyzaduje vicsi pocet vyskumnych pracovnikov.
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Vo vyskume sa teraz zaoberame vplyvom obalového materidlu na chuf, vénu,
farbu a nutriént hodnotu, pri stdasnom stanoveni priepustnosti vodnych par,
kyslika cez obalovy materidl.

6. Vyrobné linky a vnutrozavodna doprava

Terajsi stav vyrobnych liniek a vnutrozavodna doprava nedava predpoklady
pre dosiahnutie zvySene] uchovy nutri¢nej hodnoty a ekonomiky vyroby.

Z tohoto doévodu je potrebné sustredif pozornost na jednotlivé technologické
useky liniek. Napr. riesif novy sposob prania suroviny, aby pri minimdlnom
mnozstve vody sa dosiahlo jej maximalne oc¢istenie. Obdobnu pozornost {reba
venovat blansirovaniu a tepelnej uprave méisa. Dnes v prevaznej vicSine sa
v priemysle pouzivaji inaktivacéné ¢asy, ktoré sa ziskali na zéklade praxe, alebo
vycitali z literatiry. Takto ziskané parametre ¢asto spdsobuju preblaniirovanie
suroviny, ¢im vznikaju vicsie, az velké straty na nutriénej hodnote. NiekoTko-
roénymi pokusmi sme dokazali, Ze dlzka enzymatickej inaktivdcie zavisi od
druhu zeleniny, od stupra zrelosti a od technologickej tpravy. Doposial sme
ziskali uvedené parametre pre miekolko druhov zeleniny, av8ak v budicnosti
bude potrebné urcit tieto parametre i pre ostatné druhy zeleniny, ktoré sa
pouZivaju pre vyrobu polotovarov a hotovych jedal. Dalej z hladiska perspek-
tivy je potrebné sustredif pozornost na nové sorty a druhy zeleniny, ktoré
sa teraz iba slachtia.

Podla masho mézoru terajsia uprava méisa trva prili§ dlho, ¢o je spojené
s vysokymi stratami nutri¢nej hodnoty a ndkladmi na energiu. Cielom nasej
prace je terajSie niekolkohodinové Casy upravy méisa skratit na niekolkomi-
nutove,

Zvlastnu pozornost si zasluhuje chladenie. O terajSom stave chladenia mo-
Zeme povedat, Ze je malo uéinné a chladiaca voda ¢asto prichadza do styku
s chladenym materidlom, ¢o umoznuje vylihovanie rozpustmych latok napr.
cukru, kyseliny l-askorbovej atd.

Do roku 1980 bude potrebné pamitat na dal$ie rieSenie automatizaénych
prvkov, ktoré umoznia automatizovat linky ma hotové jedld a polotovary.

V doterajsich vyskumnych planoch sa venovala mald pozornost vnutrozavod-
nej doprave. Aby mnasa vyroba bola vysoko ekonomickd, bude potrebné su-
stredif pozornost ma riesenie problémov vnutrozavodne] dopravy, a to kom-
plexme, potnuc od suroviny cez konzervaciu potravin az do obchodného predaja.

NaSe poznatky ukdzali, Ze vedecké zavedenie vnutrozdvodnej dopravy vo
vyrobe prinasa vysoké uspory pri sicasnom odstrdneni namédhavej prace. Do-
posial sme vyriedili vnutrozavodnu dopravu u Spenatu, hrasku, vyrobného a
vysekového mésa.

7. Kadre

I ked bude uvedend problematika vyskumom a vyvojom zvlddnutd, nebude
ju mozné za terajSich podmienok rychlo a s uspechom realizovat v potravi-
narskom priemysle a obchode, ked nebudeme mat vysoko odborné kadre. Do-
volim si zdéraznit, Ze vyroba potravin je zloZitd a Ze pocas vyroby a uchovy
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potravin prebiehaju rézne enzymatické a neenzymatické reakcie, ktoré je po-
trebné maf neustale v pamiiti. Dalej v modernom priemysle budu velké naroky
na obsluhu a udrzbu automatizaénych zariadeni. Vysoké naroky na technolégiu
a techniku bude méct zvladnut iba vzdelany potravinar a z tohoto dévodu je
u? teraz potrebné venovat zvySenu pozornost vychove kadrov.

8 FEkonomika vyskumnej ulohy

Podla perspektivneho planu MPP do roku 1980 bude mraziarensky priemysel
vyrabat 40000 ton hotovych jedal a polotovarov. Konzervarensky priemysel
bude vyrdbat 56 000 ton jedal a polotovarov. Pri uvedenej vyrobe su redlne
mo¥nosti priemerne zni%if maklady ma 1 kg hotovych jeddl a polotovarov
0 0,50 K&s, &m by vznikli tspory 48,009 000 Kés za 1 rok. Okrem toho vyrieSena
zlepend a nova technolégia by umoznila vyrcebit uvedené vyrobky zmyslove
a nutri¢ne hodnotnejsie, ¢im by sa aspoil ¢iasto¢ne dosiahli poziadavky na sprav-
nu vyzivu ¢loveka.

V tomto svojom referate som sa chcel aspont v hrubych ¢rtadch zmienit o za-
kladnych problémoch vyroby polotovarov a hotovych jedal, ktoré nas cakaju
na rieSenie v najkratSom dase.
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