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V stdasnosti ponimame akost potravindrskych vyrocbkov a medzi nimi aj ho-
tovych jedal ako sthrn rozmerov znakov, ktoré st prakticky urcené prislusnymi
normami akosti. Tieto zahrriuju mechanické, fyzikdlno-chemické, mikrobinlo-
gické a organoleptické znaky akosti. Ak sa poazrieme spdf na posledné dve
desatrocia, vidime, Ze paleta tychto znakov sa sCasti upresnila a scasti rozsirila.
Predtym najrozéirenejsim sp6sobom posudzovania akosti potravinarskych vy-
robkov bolo ich zmyslové hodnotenie. Toto hodnotenie malo popri svojich ne-
spornych a zndmych prednostiach aj podstatné nedostatky, vyplyvajace hlavne
zo subjektivity a neprepracovanosti metédy. Spolu so zmenami poctu znakov
menili sa aj systémy hodnotenia akosti hotovych jedal, vyrdbanych jednotlivymi
odvetviami potravinarskeho priemyslu, az sa dospelo k dneSnému stobodovému
systému hodnotenia ich akosti. V tejto sustave ide v podstate o rozpisanie plat-
nych noriem akosti do stobodového systému, v ktorom pripadd urcity pocet
bodov na zmyslové hodnotenie a zvy$ok ma mechanické a fyzikalno-chemické
znaky akasti vyrobkev. I ked novy bodovaci systém prindsa urcité zvysenie
poziadaviek na kwvalitu, lebo berie do uvahy viaceré kritérid, nemosno nevidiet,
Ze oproti sudasnému stupriu poznania a pokroku v potravinarstve znacne za-
ostava, Na ilustraciu stadi uviest, Ze bodovacie schéma pre hodnotenie akosti
konzervarenskych sterilizovanych hotovych jedal zohfadiiuje z analytickych
fyzikalno-chemickych znakov akosti len obsah kuchynskej soli a vahu obsahu.
Len pri podozreni nedodrZania poziadaviek akostnej normy sa zisfuji a hod-
notia z fyzikalno-chemickych znakov edte susina, kyslost a fazké kovy. Z uve-
dené¢ho prikladu vidiet, Ze sa nepozaduju ani mnohé beZne znadme ukazovatele
akosti a tobdZ nie nové, vyplyvajuce z novych poznatkov v tomto odbore.
V tejto suvislosti stac¢i pripomenuf, ze kym krytie hlavnych Zivin a tym i ka-
lorickd hodnctu zabezpeduje potravinarsky priemysel asi na 60 0, vo vitamine
C toto krytie nedosahuje ani 5%,. Je to spdoscbené hlavne tym, %e dosial v kon-
zervarenskom priemysle nebola uskutonend orientédcia na nutri¢ne hodnotny
sortiment a Ze sa edte len v malej miere pouZivaju na konzerviciu Setrné
metédy pomadahajuce zachovat podstatni ¢ast pddnej nutriénej hodnoty potra-
viny. Stru¢nejdie a vystiZnejsie moZno povedat, Ze nizky pozadovany pocet
sledovanych fyzikalno-chemickych znakov akosti zodpovedd nizkej Grovni a
vybavenosti chemickych laboratérii v konzervarenskych zdvodoch a je ukazkou
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este slabého preniknutia vysledkov vedy do praxe. Podobna situacia je aj na
useku urcovania organoleptickych znakov akosti hotovych jedal. Tu sa vycha-
dza z empirie, opierajucej sa o zakladné principy zmyslového vnimania a len
velmi pomaly sa prechddza na objektivnejsie, teda vedecky podloZenejsie me-
tédy. Ak zhrnieme sacasnu situaciu v hodnoteni akosti hotovych jedal, méZeme
povedat, Ze Ziadna platnd norma nepoddava struénu, v8eobecnu definiciu akosti,
ale ju obchédza a snaZi sa ju taxativne urdit niekolkymi, v $irokej praxi do-
stupnymi, no ¢asto nepostadujucimi znakmi. Ak maju byt normy akosti pro-
gresivnym c¢initefom pri dodrziavani a sustavnom zvySovani akosti hotovych
jeddl, musia pohotovejsie sledovat a prisposobovat sa rychlemu rozvoju a vy-
spelosti modernej technologie a modernych skusobnych metod.

Predpokladany vyvoj v oblasti hodnotenia akosti hotovych jedadl moéZeme
charakterizovat ako rast celkového podtu fyzikalno-chemickych i dalich para-
metrov a ako hladanie ich vzfahov k organizmu, resp. k vedecky definovanym
vyzivovym potrebam c¢loveka. Popri studiu zakladného chemického zloZenia
jednotlivych druhov hotovych jedal sterilizovanych, mrazenych i sublimacéne
suSenych, véitane minerdlii a vitaminov, ktoré umozni popri kalorickej hodnote
vycislift aj ich nutriént hodnotu, musi sa pozornost vyskumu sustredif aj na
Studium takych zloziek, ktoré umoznia posudif stdasny stav vyrobku, jeho
Cerstvost, udrznost, akostni triedu a pod. V kaZzdom druhu hotovych jedal je
potrebné z chemickych kritérii hladat také latky, ktoré sit nestale a podliehaju
zmenam tesne predtym, nez déjde k zmene celkove] akosti vyrobku. Beine
pouZivané kritérid pre hodnotenie akosti napr. tukov tu zlyhavaja, lebo infor-
muju o kvalitativnych zmendach uz meskoro, ked zhorSenie akosti je evidentné
i organolepticky. Prikladom tu méZe byt stanovenie epoxydov vitaminu a pro-
vitaminu A, alebo stanovenie niektorych objektivnych ukazovatelov akosti
zmrazenych hotovych jedal, ako sa o to pokusili na VSCHT v Prahe. Podobne
ako pri chemickych ukazovateloch je treba hladaf i vhodné hygienické kri-
téria s ciefom najst vhodny spdsob ¢iselného vyjadrovania hygienickej hodnoty
hotovych jedal ako meradla ich zdravotnej nezévadnosti ¢o do obsahu neZia-
ddcej, ¢ patogénnej mikrofléry, mikrofauny i cudzorodych latok a pod. Ob-
dobne treba zdokonalovat organoleptické metédy pre hodnotenie akosti hoto-
vych jedal. K nevyrieSenym problémom v tejto oblasti patri napr. hfadanie
korelacie medzi vysledkami organoleptického hodnotenia a fyzikdlno-chemic-
kym meranim, normalizdcia nazvoslovia, pokusnych metoéd, statistickych analyz.
Vseobecnym problémom u nés je nedostatotny styk medzi laboratériami zaobe-
rajucimi sa organoleptickym i fyzikalno-chemickym hodnotenim akosti hotovych
jedal v réznych odvetviach. Povazujeme za potrebné zddraznif nevyhnutnost
vymeny informécii o pouZivanych metodach a hodnoteni vysledkov s cielom
ujednotif ich v maximalnej miere, a volbou vhodnych kritérii charakterizu-
jucich akost prispief k jej neustalemu rastu.
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