VyuZitie chladu pri uchovavani potravin

S. SULC

NIV, zjazd KSC venoval velkt pozormost spravnej vyzive nasho obyvatelstva
- hWladiska raciondlnej vyzivy, ktord sa md zaistit najmi z vlastnych zdrojov.

Na zéklade prognostickych tivah do roku 1990 a# 2000 o dosiahnuti maxi-
nalnej sebestadnosti vo vyZive rozhodni tieto limitujice faktory:

— poda,

—— suroviny na vyrobu priemyselnych hnojiv a obalového materialu,

— energia,

— krmiva,

— voda,

— pracovné sily.

Stcasny stav vyZivy nasho obyvatelstva je charakterizovany nadmernou
spotrebou glycidov pri zniZzenom prijme najmé bielkovin Zivocéisneho povodu,
idektorych vitaminov (A, B, B,, By, B,. C, K) a minerdlnych latok (Ie, Ca,
P Mg, I) pri vysokej kaloricke] spotrebe 3100 keal na osobu/den.

Tento stav vyZivy treba od zakladu zmenit, pricom si musime uvedomit.

- Tudsky organizmus nevie zosyntetizovat, alebo nahradit niektoré latky.
“toré s potrebné na vyZivu, preto ich musime dostat potravou.

Zollner uvadza, ze pred 100 rokmi na Zemi 20 ¢, obyvatelstva robilo lahki

racu a 80 % tazkd namahavi pracu. V budicnosti sa otakava podstatné zni-

qie tazkej, namahave] prace, v ddsledku ¢oho asi 80 9 obyvatelstva bude
vkondvat Tahkd pracu, kym tazkd namahava pracn asi 20 %,.

Uvedeny vyvoj zasadne ovplyvni vyzivu obyvatelstva. t. j. podstatne sa zni-

i kalorickd hodnota stravy pri zvyseni jej nutritivnej hodnoty.

Vo vyspelych 8tatoch sveta sa uz prikroéilo k vedeckému riadeniu vyZivy.,
Falc roku 1967 v USA |, Rada pre potraviny a vyziva vydala doplnené odpo-
ncané davky zivin s tymto obsahom:

Kalorie

V' poslednom obdobi sa zniZila dennd spotreba kalérii o 100 kalérii. takze
iennd davka je 2800 kalérii pre .referenéného muza™ a 2000 kalérii pre

referenénu zenu® nad 22 rokov.

CGlycidy

Najmenej 100 g za den, aby sa zabranilo ketdze, nadbytoénému stiepeniu
niclkovin a ostatnym neziadicim metabolickym javom.
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Tuky
Obsah tukov a kyseliny linolovej sa oproti predchédzajticej norme nezmenil.
Bielkoviny

Davky bielkovin sa zniZili a dnes sa odporGéa 0,9 g na 1kg telesnej vahy
alebo 65 g bielkovin denne pre ,referenéného muza‘ a 55 g pre ,,referenénd
zenu‘’,

Predtym odportdana davka bielkovin bola 1 g na 1 kg telesnej vahy.

Podla FAO je dostadujiice mnoZstvo bielkovin 31,4 g alebo 20 116- amino-
kyselin na 1g dusika pre ,referenéného muza‘“. MnoZstvo 20 g bielkovin
je nedostadujice v dennej strave.

Vitamin A a D

Vitamin D sa neodportda pre dospelych nad 22 rokov. Potrebnd dévka
vitaminu A a D sa oproti predchédzajicej norme nezmenila.

Vitamin E

Denné odporidand davka je 30 mj. pre dospelého muza a 25 mj. pre dospelit
Zenu.

Kyselina L-askorbovd

Odportcansd denng dévka kyseliny L-askorbovej sa zniZila zo 70 na 60 mg
u dospelého muza a 55 mg u dospelej Zeny.

Folacin
Odporicana dennd davka je 0,4 mg. Je to nova Zivina, zavedens normou.
Niacin PP

Odporucans dennd davka je 6,6 mg na 1000 kalérii, ale nie menej ako 13 mg
pri spotrebe kalérii pod 2000.

Riboflavin

Odportéana dennd davka je 1.4 m re ,,referenéného muza‘“ a 1 m re
> )
,,referencnu Zenu‘’,

Vitamin B,

Denn4 dévka je 2 mg pre dospeld osobu. Je zavedeny ako novy faktor.

Vitamin B,

Dennd davka je 5mg za predpokladu, Ze sa absorbuje 30 %,. Je to no-
vy faktor vyZivy.

Vapnik a fosfor

Pomer vapnika k fosforu je 1 : 1 u dospelych a 2 : 1 u deti. Denn4 davka
nezmenila sa oproti predchddzajicej norme.

Jod
Odporicans denné davka je 5 u na 100 keal alebo 100 a 150 u pre dospeld
osobu. Je to novy faktor vyzivy.
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Zelezo

Odporaéana dennd davka je 100 mg, t. j. 6 mg na 1000 keal pre ,,referend-
ného muza®. Pri spotrebe 2000 kalérii denne sa pre ,,referenént zenu* odpo-
ruca davka 16 mg.

Horéik

Odportcana davka je 350 mg denne pre dospelého muza a 300 mg pre dospe-
I Zenu.

Realizécia tychto opatreni sa uplatiuje predovsetkym pri vyrobe hotovych
mrazenych jedal, ktoré musia obsahovat 15 g bielkovin, 510 IU vitaminu A,
2.17 mg tiaminu, 0,2—1 mg riboflavinu, 3,30 mg niacinu, 2,10 mg Zeleza,
pri minimalnom obsahu 340 keal.

Sucéastou obeda, ktory je nutritivie vysoko hodnotny je mrazeny nealko-
holicky napoj.

Na zaklade verejnej mienky sa v USA pristipilo k ozna¢ovaniu nutritivnej
a kalorickej hodnoty potravin na etiketach, ¢o je dalsim opatrenim na zabez-
pecenie racionalnej vyZivy obyvatelstva.

Firma Giant Food Inc. zaviedla na 94 supermarketingoch nutritivne ozna-
¢enie potravin 85 vyrobkov, napr. broskyinovy kompét, kukurica s hrachom,
bravéové méso s fazulou, rajdiakova polievka, pomarandovd a rajéiakova
stava atd. Ohlas spotrebitelov na novy systém oznadovania nutritivnej a ka-
lorickej hodnoty na vyrobkoch bol velky.

Napr. mleté hovadzie méiso:

Ziviny jednotky vahové mnozstvo
bielkoviny 4 27,4 g biclkoviny
vitamin A 0 g glycidy
B, 0,5 23 g tuk
B, 1 324 keal
niacin 3
vépnik -
vitamin C —
zelezo 2

Riaditel tstavu pre vyzivu Akadémie lekarskych vied ZSSR Pokrovski
uvédza, ze vyriesenie problému potravy na daldich 50 az 100 rokov sa bude
zakladat na vyuZiti fyziologickjrch a bjochemickyoh zakonitosti, ktoré riadia
asimildciu, na koncepcii vvvaZanej vyzivy. Bude potrebné zlepsit kvalitu
obilnin a zvymt ich blOlOgleU_ hodnotu, dalej vyuZzit bielkoviny z olejnatych
rastlin na priamu ludskd vyzivu. Pomer proteinu suchej hmoty kvasnic je
viac ako 50 %, pri mnohych baktéridch dosahuje az 80 9%, pricom Pokrovski
zdbraznuje, Ze vyskum biohmoty mikroorganizmov sa musi predovsetkym
zakladat na pojme vyvazanej vyzZivy.

V ZSSR sa realizuje aj vyroba vysokonutritivnhych potravin. Napr. uz
niekolko rokov sa s tspechom vyrdba chlieb a pedivo obohatené lyzinom,
¢o konzumenti prijali velmi kladne. Obdobne sa zavadza vyroba mrazenych
hotovych jedal, na ktorych vyrobu sa zakupilo 26 liniek s kapacitou 100 000
porcii/8 hodin.
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_ Podobny trend zabezpetenia raciondlnej vyzivy je v NSR, Franctizsku,
Svédsku. Holandsku, Anglicku atd.

Podla FAO OSN do roku 1980 sa bude najrychlejsie zvysovat spotreba
tvchto potravin: 4 9, hydina, 3,4 % ryby, 3,3 9%, baranie a hovidzie miiso,
3.3 U, ovocie, 3 %, syry, rastlinné oleje, telacie méaso, 2,8 9, zelenina a strukoviny.
Nizky rast spotreby sa ofakdva pri Zivo¢isnych tukoch a psenici (1,8 9%).

V" CSSR sa dosial venovala mald pozornost riefeniu nutritivnej a kalorickej
hodnoty stravy, a tak sme iba na zaciatku riesenia tejto velkej, ale délezite]
problematiky.

Pri hodnoteni suéasného stavu polnohospodarske] vyroby zistujeme, Ze
neméme nutritivno-kalorické zhodnotenie polnohospodarskych surovin. Uve-
deny poznatok je rozhodujici pre perspektivny vyskum, s tym cielom, aby
sa v kratkom ¢ase zhodnotila délezitd polnohospodarska surovina na zakiade
vyznamnych nutritivno-kalorickych faktorov s realizaénym vystupom, ktory
usmernf — rozhodne o vyrobe polnohospodarskych surovin.

Perspektivne pdjde o nutritivno-kalorické zhodnotenie tychto polnohospo-
darskych surovin:

Zrnoviny

Z obilnin to bude najmé psenica, ktortt treba zhodnotit na zéklade obsahu
aminokyselin, najmé lyzinu, vitaminov B a délezitych technologickych
vlastnosti.

Z hladiska kvality sladu a jeho ckonomiky vyroby bude potrebné zhodno-
tit sladovnicky jaémen so zameranim na obsah bielkovin, uchovania kliGivosti
a enzymatickej aktivity vyznamnych enzymov.

Na zdklade perspektivy vyZivy do roku 1990 sa dé predpokladat, Ze cukro-
v4 kukurica sa vo vddéSe] miere ako dosial uplatni vo vyzive obyvatelstva.
a preto bude potrebné nutritivno-kaloricky ju zhodnotit.

Strukoviny

Do tejto skupiny patri hrach, fazala, bob, séja, soSovica, cicer, ktoré st
vyznamnym zdrojom bielkovin — aminokyselin, vitaminov, najmé skupiny B.
minerdlnych latok a pripadne nenasytenych mastnych kyselin.

Dalej z hladiska polnohospoddrskeho a technologického, ¢o umozni zvysit
rentabilitu a znizit ndklady vo vyrobe, napr. strednd velkost hraskového
zrha utvori predpoklady na skritenie technologického postupu, zniZenie na-
rokov na energiu, Gsporu vyrobného priestoru atd.

Olejniny

IC vyznamnym olejnatym surovindm patri slneénica, séja, repka, ktoré
bude potrebné zhodnotit na zdklade nenasytenych mastnych kyselin, tuku.
bielkovin, aminokyselin, vitaminov, minerdlnych latok, kym repku este podla
obsahu kyseliny erukovej.

Uvedené olejnaté semend hodnotime najmé z hladiska zabezpeéenia vyZivy
obyvatelstva rastlinnymi olejmi a vyrobkami z domaécich surovin, ktoré sa
budi stale rozdirovat. Okrem toho st zdrojom biclkovin pre Tudskd vyzivu
a vyrobu krmiv,

Domnievame sa, Ze olejnaté plodiny budid vyznamnym intenzifikaénym
faktorom nasho polnohospodarstva.
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Ovocie

Nas jedalny listok je velmi chudobny na ovocie, a to najmi v zimnom
i jarnom obdobi, a preto bude potrebné venovat viésiu pezornost jeho pesto-
vanin, uchovaniu a spracovaniu.

Najdolezitejsie druhy ovocia sti: jablka, hrusky, slivky, marhule, broskyne,
maliny, jahody, hrozno, ¢ervené a Cierne ribezle.

Predpokladdme, Ze druhy ovocia bude potrebné zhodnotit na ziklade 17
tfaktorov, ktoré uvadzame, a dalej podla obsahu vyznamnych enzymatickych
~vstémov, ktoré st dolezité pri uchovani zmyslovych vlastnosti, nutritivinej
hodnoty a ekonomiky vyroby. V spolupraci s polnohospodarskymi pracovnii-
mi budeme sledovat hektdrové vynosy, odolnost proti rozliénym chorohim
i skodecom, moznosti vyuZitia mechanického zberu atd., aby sa dosiahla
maximalna ekonomika vyroby.

Zelenina

Yo vieobecnosti zeleninu pokladdme za zdroj vitaminov (A, B, K. ()
a mineralnych latok (zeleza, fosforu, vapnika, hordika a draslika).

Z listovej zeleniny je to Spendt, hlavkovy saldt, kel, kapusta, z plodovf'
zeleniny rajciaky, zeleninové paprika, ra]c1akova pdpnk(l karfiol a z korerio-
vej zelenlny mrkva, petrilen, kalerab, zeler atd.

Uvedené druhy zcleniny treba obdobne zhodunotit ako ovocie, pricom sa
osobitne treba sustredit na enzymatické systémy, lebo pri ich inaktivécii
vznikaju vysoké nutritivne straty, ktoré, ako uddva Lee, st: 20 9, bielkevin,
35 % cukrov, 40 9% mineralnyeh latok a niektorych vitaminov.

Zemiaky

I ked predpokladdme pokles spotreby zemiakov vo vyZive obyvatelstva
oproti doterajsiemu stavu, predsa bude potrebné zhodnotit nutritivno-kalo-
ricky perspektivne druhy s vysokym hektdrovym vynosom na obsah amino-
kyselin, vitaminu C a na aktivitu enzymatickych systémov — oxidazy, ktoré
su do6leZité najma na uchovanie nutritivnej hodnoty a technolégiu spracovania.

Mdso

Osobitne velkt pozornost bude potrebné venovat nutritivnho-ekonomickému
a technologickému zhodnoteniu jednotlivych druhov maésa.

Predovsetkym by mal vyskum poukazat na vplyv rozliénych faktorov,
napr. kfmenia, plemena, prostredia, zvozu atd., na akost misa pri sidasnom
hodnoteni vyznamnych enzymatickych systémov a ich substritov.

V' polnohospodérskej vyrobe sa musi bezpodmieneéne ziskat surovina
s nizkym obsahom tuku, napr. obsah tuku v bravéovom mése do 129. Ako
vieme, tuéné miso sa konzumuje iba v ojedinelych pripadoch. Obyvatelia
uz pozaduji chudé méso, ¢im vznikd vysoky odpad tuéného mésa, ktory sa
da len tazko spracovat v misovom priemysle.

Misovt surovinu bude potrebné zhodnotit na zdklade obsahu 17 délezitych
aminokyselin, celkovych bielkovin, minerdlnych latok a vitaminov, najmé
skupiny B, z technologlckeho hladiska podla obsahu glykogénu, od ktorého
v rozhodu]uce] miere zavisi glykogenolyza ktora uréuje stavnatost, krehkost,
chut, vénu a véznost vody mésa.
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Mlieko

Mlieko je nevyhnutnou surovinou na zabezpedenie spravnej vyzivy obyva-
telstva, a to vo forme pasterizovaného mlieka, syrov, masla a rozliénych
mlietnych vyrobkov.

Perspektivne bude potrebné zabezpedit mlieko s vysokym obsahom bielko-
vin a minimélnym poétom zarodkov, ktorymi je znedistené poc¢as manipulicie.
Dosiahne sa:

— zvysend vyroba syrov,

— znizenie pasterizacnej teploty, v neskorsom obdobi, ¢im sa zniZia na-
klady na energiu a zvysi sa kapacita vyroby,
zniZenie podtu dojnic, éo umozni dsporu investiénych nikladov na vy-
stavbu mastali atd.

V kratkom case treba zalaf preberat mlieko na zédklade obsahu bielkovin
a pottu zarodkov.

Zvy$end nutritivha hodnota polnohospodarskych surovin umoini zniZit
mnozstvo kalérii o 300 kcal na 1 obyvatela. Dosiahne sa tuspora kaldri,
takze kazdy desiaty obyvatel nasej vlasti sa bude stravovat z uSetrenych
kaldrii.

Za predpokladu, ze v (ISSR bude roku 1990 16 mil. obyvatelov, pri znizeni
kalorickej hodnoty z 3100 kcal na 2800 keal na osobu sa usetri 1 800 000 000 000
keal.

Podla Ministerstva obchodu SSR boli roku 1973 roéné naklady na stravu
5700 Ké&s/osoba/rok, t. j. 1 keal stala 0,005 Kés.

Pri uvedenej uspore kaldrii sa ugetri 9 milidrd Kés.

Z prognézy MPVz SSR do roku 1990 sme vypocitali, Ze mnozstvo polno-
hospodarske] pody sa zniZi o 7,5 %, z toho ornej pody o 7 %,.

V SSR bude roku 1990 1 630 000 ha ornej pody, z ¢oho na zabezpedenie
.nadbytoénych kaldérii‘‘ na vyZivu obyvatelstva treba 163 000 ha ornej pddy-.

Za predpokladu, Ze na 1 ha ornej pody sa urodi 50 q psenice, na 163 000 ha
to bude 815 000 t psenice.

Perspektivne sa uvazuje na 1 ha pédy 325 kg priemyselnych hnojiv, na ¢o
treba 325 000 t priemyselnych bnojiv.

Vo vyspelych statoch sveta sa planuje 7251 nafty na obrobenie 1 ha pdody
pri pestovani kukurice, ¢o je 725 000 hl nafty.

Z uvedenych predpokladov sme urobili zaver, Ze riedenie nutritivno-kalo-
rickej hodnoty nagej stravy predpoklads vysoky ekonomicky efekt, a to najma
ked berieme do ivahy obmedzeny podny fond nasej vlasti, svetovy nedostatok
kvseliny fosforeénej a fosilnych paliv.

Podla FAO OSN zabezpeéenie vyZzivy obyvatelstva je a bude velmi ziozité
uz do roku 1985 a najmé v dalSom obdobi.

Nedostatok potravin sposobili velké hmotnostné straty na polnohospodar-
skvch surovinach a potravinach zapri¢inené:

— nedokonalou technolégiou zberu, zvozu,

— dychanim plodin,

— rozmnozovanim skodcov a mikroorganizmov,

— nevhodnym skladovanim,

— nedokonalymi technologickymi postupmi,

— neodbornou dopravou.
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Roku 1963 v USA boli hmotnostné straty 10 9%, na polnohospodarskych
surovinach.,

V NSR sa odhadujt tieto straty az na 20 %, kym v Kanade boli 50 % pri
skladovani psenice, ¢im sa znizila jej zasoba o 13,5 mil. t.

V Ekrajinach Latinskej Ameriky s1 obdobne vysoké straty na polnohospo-
darskych surovinach a vyrobkoch, napr. v Chile st 50 9% na zelenine a 40 °
na ovoci.

Hartel zistil, Ze na Zemi vznikaji hmotnostné straty 20 mld doldrov, spo-
<obené skodecami.

Riutov zistil takéto straty pri spracovani mésa a hydiny v 105 médsovych
lmmlunatoch

— chladenim mésa po zabiti zvierata 50 000 t,

-— podas zmrazovania a mraziarskeho skladovania 40 000 t,

— pri Giastocnom rozmrazeni a domrazeni misa pri Zelezniénej doprave
4060 .

— skladovanim mrazeného mésa v maloobchode 5000 t.

-— pri rozmrazeni mésa 100 000 t,

Celkové hmotnostné straty na mése boli 207 000 t.

V (SSR sa venovala velmi mals, pozornost hmotnostnym stratdm, ktoré
vziikajl na polnohospodarskych surovindch a potravinach.

Z hladiska prognostického zamerania ustavu sme orientacne ekonomicky
zhodnotili hmotnostné straty. na ¢o sme pouzili udaje zo svetove] literatury
I domace.

Zoku 1990 sa v CSSR predpoklada hruba vyroba 210 mld Keés. v SSR
71 mid Kés.

Za predpokladu, ze vzniknt 10-—20 %, hmotnostné stratyv. vznikajd takéto
narodohospodarske skody :

(SSR21—42 mld Kaés,

SSR 7.1-—14,2 mld Kés.

Roku 1990 bude v SSR 1 630 000 ha ornej pédy. t. j. na hmotnostné straty
ie] pntlebu](‘me 163 000-—326 000 ha.

Zxivahy, Ze na 1 ha pody vypestujeme priemerne 50 q pSenice, na 163 000-—
326 000 ha je to 815 000—1 630 000 t.

Za predpokladu, zZe na 1 ha pédy uvazujeme 325 kg priemyselnyceh hnojiv.
na vzuiknuté hmotnostné straty ich potrebujeme 53 000—106 000 t.

Na obrobenie 1 ha poédy pri vyrobe kukurice je spotreba nafty 7251 na
uvedeny vymer pddy treba 1 300 000—2 600 000 hl.

V nadej dalsej praci sme sa pokusili $pecifikovat hmotnostné straty privyrobe
potravin, napr.:

Zrenae mdsa

Kvalita bravéového méisa zavisi od jeho zrenia. ¢o je dosial nedostatotne
plebédané Doterajsie systémy chladenia st nedokonalé. a to najmd <o zame-
ranim na jeho akost a hmotnostné straty, ktoré si 3 %,

Podla dvahy SPA VUP bude vyroba bravéového masa do roku 1990

CSSR 456 000 t,

SSR 170 000 t.

Za predpokladu, ze 1 kg bravéového mésa bude stadtf priemerne 20.— Kés.
vznikne hruba vyroba:
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USSR 9120 mil,

==R 3400 mil.

Z uv aiovanej vyroby bravtového misa vznikni tieto hmotnostné straty,
zapricinené nevhodnym chladenim:

(CSSR 13 680 t,

SSR 5000 t.

Pri hodnote bravéového mésa 20,— Kés st straty

('SSR 273 600 000 K¢s,

SSR 102 000 000 Kcs.

Za predpokladu, Ze na 1 kg prirastku treba 0,400 kg pokrutin, spotrebuje sa
krmiv

(OSSR 5500 t,

SSR 2100 t.

Pri hodnote 1t pokrutin na 3000 FCO treba:

CSSR 16 500 000 FCO,

SSR 6 300 000 FCO.

Kratkodobé a dlhodobé uchovanie masa.

Za sudasného stavu technoldgie vznikaji hmotnostné straty 3—5 9, zmra-
zovanim, 1-—1,7 9%, skladovanim pri —18 °C, 3—5 9, rozmrazovanim.

Celkové hmotnostné straty su 7—11,7 9.

Za uvahy, Ze do roku 1990 sa bude 50 9, bravového méisa zmrazovat, pri
hmotnostnych stratach 8 9%, vzniku straty:

CSSR 18 240 t,

SSR 6 800 t.

Za predpokladu, Ze 1 kg bravéového mésa bude stat 20,— Kds, sa straty:

('SSR 384 800 000 Kés,

SSR 136 000 000 Kés.

Ked uvazujeme, ze na 1kg prirastku mésa potrebujeme 0,4 kg pokrutin,
na vyrobu hmotnostnych strat potrebujeme:

CSSR 7300 t,

SSR 2700 t.

Pri hodnote 1 t pokrutin na 3000 FCO treba:

CSSR 28 000 000 FCO,

SSR 8100 000 FCO.

SPA VUP riesi uvedenti zloziti problematiku a za stiéasného stavu vyskumu
mozno uviest do prevadzky:

a) zmrazovanie Casti mésa kvapalnym dusikom; hmotnostné straty sa zni-
zia na 19%;

b) skladovanie mésa pri —30 °C podas 9 mesiacov; tieto straty sa zniZia na
0,6—19%;

¢) rozmrazovanim mésa vo vakuu; hmotnostné straty sa zniZia na 19,.

Domnievam sa, ze konkrétny program vyskumu a jeho realizdcia v praxi
st predpokladmi na zvysenie nutritivnej hodnoty polnohospodarskych suro-
vin. Vyuzitim novej technoldgie v priemysle sa zniZzia hmotnostné straty na
minimum, i o

Uvedenym programom chceme plnit uznesenie UV KSC a UV KSS o tlo-
héch vedeckotechnického rozvoja CSSR.

BULLETIN XIV/1-2—1975
136




Sthrn

Cldnok obsahuje konkrétny ndvrh vyuzitia chladu pri uchove potravin za téelom
zvysenia nutriénej hodnoty a znizenia hmotnostnych strdt polnohospodérskych vyrobkov.
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HIHL TUHUIEBETX IIPOJAYRTOB B UC.1AX TOBLULCHIUA TNTATELHOL TICHHOCTI 11 CHIBKeIN 1 oTepeil
Mac¢ B C€ILCKONO3MICTBUHELIN TIPOIVRTAX.

The exertion of cooling for food preservation
Summary

The study contains the concrete saggestion of cooling exertion at the food preservation

i order to increase the nutritive values and to bring down the material losses of agricultu-
ral products.
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