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Hydinarsky priemysel pouziva ako zdkladnu surovinu v hlavnej miere hydinu
hrabavy, vodnd, ciastotne aj vajcia; okrem toho spracovavajl naSe zavody aj
zverinu ako jelene, zajace, baZzanty a iné.

Medzi jednotlivymi druhmi méisa je znaény kvalitativny rozdiel. Miso hra-
bavej hydiny sa oznaduje ako miso I'ahko straviteIné a vyZivove velmi hod-
notné. Obsahuje vietky zakladné ziviny, bielkoviny, tuky, sacharidy a mineralne
latky, potrebné pre spravnu a plnohodnotnu vyzivu ¢loveka a to v priaznivej-
Som pomere, ako ostatné druhy misa: ma totiZz vyS$ obsah bielkovin (asi
18—23 %, — najvyssi ich obsah ma mladé kuracie m#so) a relativne niZsi obsah
tukov a sacharidov. Vodna hydina je vyZivove tieZ velmi hodnotna a s ohladom
na obsah tukov sa zaraduje medzi kaloricky vyhodné druhy misa. Rovnako aj
vajcia a vyrobky z nich pripravené su, popri svojom narodohospodarskom vy-
zname ako surovina réznych odvetvi priemyselnej vyroby (napr. farmaceutic-
kého, koziarenského, chemického, fotografického, sklarskeho a i), velmi doéle-
Zitou, chutnou a hodnotnou potravinou a to jednak samy osebe, jednak ako
surovina pri priprave velkého mnoZstva réznych pokrmov a jedal.

Zvlastny, pritom nedoceneny vyznam ma i méso zveriny, a to pre svoj vysoky
obsah bielkovin, nizky obsah tukov a hlavne pre svoje $pecifické chutové a
aromatické vlastnosti, odliSujuce ho od ostatnych druhov misa ako také moze
vhodne sluzit k obohateniu sortimentu hydinarskeho priemyslu.

Hydina a hydindrske vyrobky nadobudaju prave pre tieto svoje $pecidlne
vlastnosti stdle vacs$i vyznam pre vyzivu v celosvetovom meradle. Iba ndhodne
uvediem niekolko zaujimavych ¢isiel v tomto smere, ktoré zretefne dokazuju
vzrast vyroby a spotreby zdkladnych hydinovych produktov vo vyspelych §ta-
toch. Tak napriklad produkcia vajec v SSSR, uizko suvisiaca s ich spotrebou,
varastla z 11,7 miliard kusov v roku 1950 na 28,8 milidrd kusov v roku 1963.
Vyroba broilerov v NSR sa zvysila v roku 1964 o 409, v porovnani s rokom
1963, Co znamend vzrast z 29.000 ton ma 41.000 ton a v roku 1965 sa odakava
dalsi vzostup na 50.000 ton. V Spanielsku vzrastla produkecia vajec z 2,8 miliardy
kusov v roku 1958 na 6,6 miliardy v roku 1964; spotreba vajec na osobu za
rok tu ¢inila 184 kusov, pricom tato vyska, pohybujica sa priblizne na urovni
spotreby vajec u nas, nedosahuje eSte spotrebu vajec v najvyspelejsich kraji-
nach, ako su Kanada so spotrebou 258 kusov, USA 347 kusov (v roku 1959).
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Stoji za zmienku, Ze lacnd a vysoka produkcia hydiny a vajec je vybornym
podkladom pre exporl a pre ziskanie cudzich valut: tak napr. export vajec
z Holandska za prvych devit mesiacov roku 1963 bol 1,3 miliardy kusov.

Je portesiteIné konstatovat, Ze chov, dokrm a technolégia opracovania za-
bitej hydiny sa uz aj u nés priblizili celosvetovym parametrom, ¢im sa vytvorili
priaznivé podmienky a predpoklady pre uspesny rozvoj daliieho priemyselného
spraccvania hydiny a vajec vo forme polotovarov a hotovych jedal.

Dobra praca v tomto smere sa prejavila u nds v sustavnom raste ro¢nej spo-
treby hydiny véitane kcnzerv a vajec na 1 obyvatela, Oproti roku 1948 stupla
spotreba hydiny na osobu z 1,9 kg na 5,1 kg v roku 1961 a perspektivne do-
siahne v roku 1970 5,38 kg a v roku 1980 7,7 kg na osobu za rok. Rovnako
stupajuci trend vykazuje aj spotreba vajec, ktord vzrastla zo 114 kusov v roku
1948 na 183 v roku 1961 a podla perspektivneho planu dosiahne v roku 1970
vysku 202 a v rcku 1980 235 kusov na osobu ro¢ne.

Vyroba kchzervovanych potravin ma u nas dobru tradiciu, no i tak si rastice
poziadavky spotrebitelov vyZzaduju sustavnu pracu na jej zdokonalovani a skva-
lithovani. Ide hlavne o rieSenie aktudlnych problémov v sortimente, kvalite
vyrokkov a ich baleni, obsahu kalorickych a nutriénych hodnét v konzervach,
modernizécii strojného zariadenia a celych vyrobnych liniek a z toho vyply-
vajucich ekcnomickych otdzok. Na rieSeni tychto problémov pracuje nas Vy-
skumny ustav hydinarskeho priemyslu v uzkej spolupréaci s vyrobnymi za-
vodmi.

Vo smere skvalitnenia vyroby polotovarov a hotovych jedal sme vypracovali
v minulom rcku niekolko zdkladnych otdzok, o vysledku ktorych sa tu zmie-
nim.

Pri hodnoteni vyrobkov sa vychadzalo dosial takmer vyluéne z hodnotenia
dosahovanych kvalitativnych a ekonomickych ukazovatelov. Tento spdsob je
nespcrne zakladnym ukazovatelom pre vyrobu a odbyt, no napriek tomu exis-
tuju este dalsi ukazovatelia, déleziti hlavne z hladiska perspektivy dalsieho
rozvoja druhov a skvalitiiovania vyrobkov, ktori si v sulade s rastucimi poZia-
davkami a narokmi na$ich spotrebitelov. Uvediem niektoré zasady hodnotenia
v sucasnej dobe vyrdbanych hydinarskych vyrobkov z hTadiska ich kulindrneho
vpotrebenia a ich kalorickej a nutri¢nej hodnoty.

V sucasnej dobe vyraba na$§ hydinarsky priemysel dovedna 56 druhov vy-
rokkov. Jednou z prvoradych uloh vyskumu bolo vniest systém do triedenia
tychto vyrobkov a odstranit tak nejednotnost, pripadne aZ chaoti¢nost v nazvo-
slovi. Preto sme okrem beZne pouzivaného rozdelenia vyrobkov podla techno-
logie upravy a zékladného systematického triedenia podla vychodiskovej su-
roviny a jej findlnej upravy, vypracovali pre naSe potreby a podmienky roz-
delenie hydinarskych vyrobkov podla ich kulinarneho upotrebenia. Jednotlivée
vyrobky su rozdelené do 4 skupin a charakterizované takto:

1. Kulinarny polotovar — je potravina za studena ¢iastoéne opracovana tak,
aby bola prispésobena na rychlej$iu pripravu gerstvého pokrmu; do tejto sku-
piny sme zaradili majonézy, susené bielky a pod.

2. Polohetovy pckrm — je subor opracovanych potravin, ktory je po chufovej
uprave prispésobeny na pripravu cerstvého pokrmu, ako je husacia pedienka
v masti.

3. Hotovy pokrm — je subor opracovnych potravin a pochutin, technologicky
prispésobeny po pripadnom zahriati na priamy kcnzum; patri sem napr. peéena
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morka, patéty. Pri ich konzumovani sa k nim pridava dalsi pokrm (zemiaky,
chlieb).

4, Hotové jedlo — je subor pokrmov, ktory nevyZaduje okrem pripadného
prihriatia pred jedenim Ziadnu technologicku upravu. Do tejto skupiny sme
zaradili napr. dusenu sliepku s ryzou, hydinoveé rizoto a i.

Toto rozdelenie povazujeme za spravne a vystihujice charakter jednotlivych
druhov vyrobkov; podla neho sme rozdelili vSetky u nas vyrabané vyrobky
do skupin a zostavili ich do tabulky. Len stru¢ne uvediem niekolko slov k nej.

Z celkového pocétu vyrabanych 56 druhov vyrobkov patri do skupiny kuli-
narnych polotovarov 14 druhov, z ¢oho je 13 druhov vajetnych vyrobkov (ma-
jonézy, rézne upravené vajetné obsahy). Do tejto skupiny mozZeme zaradit podla
charakteru aj skupinu polotovarov, nevyrabanych priemyselne, ale priamo vy-
robtiami obkchodu, ktora zahriiuje hlavne réznym spdésobom upravenu hydinu,
pripadne zverinu (napr. plnené kurcéata, obalené kuracie stehnd, jelenia ros-
tenka a i.), zatial ¢o vajetnych vyrobkov je podstatne menej (plnka). Medzi
polotovary mozno zaradit aj husacie stehnd prichddzajice do obchodu.

V druhej skupine, polohotovych pokrmcch sa vyrabaju iba dva druhy konzerv,
a to husacia pefienka v masti a zajac pripraveny na smotanu. Najsirsiu paletu
vyrobkov zahrnuje skupina hotovych pokrmov, dovedna 32 druhov; su to roz-
nym spOsobom upravené a pripravené sliepky, morky, ka¢ky, husi, jelene, za-
jace, bazanty. jarabice, pripadne vyrobky zo zmesi surovin (pastéty, hydinové
drcby a pod.). Skupina hotovych jedal zahrnuje 8 druhov vyrobkov z hydiny,
kompletne pripravenych na konzum.

Tento rozbor nasich vyrobkov z hladiska ich kulindrneho upotrebenia po-
ukazuje na nutnost zameraf sa na doplnenie tychto oblasti vo vyrobe, a to
hlavne na tieto:

1. v oblasti kulinarnych polotovarov na vyrobu polotovarov zo vsetkych dru-
hov surovin okrem vajec;

2. v oblasti polohotovych pokrmov ma vyrobu pokrmov zo vSetkych druhov
surovin ckrem husi a zajaca;

3. v hotovych pokrmoch viac rozpracovat vyrobu z bazanta, jarabice a vajec;

4. v hotovych jedlach venovat pozornost vSetkym druhom okrem zmesi,

Pochopitelne, Ze pri tomto dalSom rozvoji sortimentu naSich vyrobkov sa
musi vychadzat z prieskumu zdujmu zo strany spotrebitelov a obchodu a riesit
su¢asne aktualne technologické a zdkladné ekonomické otazky. Tak napriklad
roz§irenie sortimentu hotovych jeddl zlozenych zo suboru pokrmov v jednej
konzerve sa neobide v sucasnej dobe bez rie§enia problému balenia jednotlivych
pokrmov v nich., Ckrem toho sa tu ¢rtd aj velmi naliehava otdazka ceny vy-
robkov, ktord je pomerne vysoka, ¢asto hlavne z dovodu vysokej velkoobchod-
nej ceny pouzivanych zakladnych surovin a je pri¢inou malého zaujmu spo-
trebitelov o niektoré druhy kvalitnych vyrobkov.

Je nam vsetkym znéme, Ze pre docielenie spravnej skladby vyzivy obyvatel-
stva musime vyhladove dosiahnut zniZenie spotreby obilovin a zvySenie spo-
treby potravin zZivod¢isneho povodu (mésa, vajec, mlieka) a zeleniny; takisto je
kazdému z nds jasnad zasada spravnej vyzivy, Ze potrava musi byt dostatoéne
pestra a pritom kaloricky a nutri¢ne plnohodnotna.

Na nasom Vyskumnom ustave sme podrobne rozpracovali kalorické a nut-
ricné hodnoty vyrobkov hydindrskeho priemyslu. Pri prepoctoch sme vycha-
dzali zo zdkladnych udajov, uvedenych v ,,Tabulkach vyzivnych hodnédt potra-
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Tabulka 1. Nutri¢né hodnoty konzervarenskych vyrobkov hydinarskeho priemyslu

4. juna 1964

]

' . | . Mineralne latky ‘ Vitaminy ‘
Obsah | Kalé- | o | Tuky | Gt |—— == -
. _ I Lo T "Il w
Hydina hrabava ve e Gy | o Ca } P ' Fe ‘ A | B B, C
E g mg I mj | mg
Sliepka
|
573570 Slepice v as- 100 147 | 10,4 11,2 0,2 7,6 91,2 04 | 151 ‘ 0,039 | 0,074
piku 200 293 | 20,8 22,4 0,4 15,3 182,2 0,8 |_ 30,2 0,078 | 0,148
573558 Slepice v po- 100 142 8,4 11,7 0,1 7,4 93,8 — 101 0,003 | 0,007
1évce 430 611 36,2 50,3 1,— 32,3 405,7 2,0 45,5 0,016 0,032
1150 | 1637 | 97,1 | 134,5 1,8 85,3 | 1026,1 5,3 116,5 0,043 | 0,087
| 573566 Poulard na 100 274 | 16,1 22,9 0,3 14,5 169,6 1,23 | 385,— | 0,066 | 0,133
masle 430 1180 69,8 98,9 1.6 62,5 730,3 5,4 16566,— 0,287 0,575
573564 Sliepka na 100 233 | 12,— | 20,— 0,5 11,1 | 1364 — 2,8 0,005 | 0,010 0,5
paprike 450 | 1051 | 547 90,2 2,3 50,— | 615,— | 3,— 12,6 0,031 | 0,058 2,2
573567 Slepice na 100 275 14,— 22,9 2,1 34,8 167,7 0,7 179,6 0,066 0,151 0,2
paprice se 430 1185 61,— 89,— 9,3 150,6 724,2 3,1 775,9 0,296 0,652 1,2
smetanou
573541 Slepice na 100 152 5,9 12,1 1,8 27,2 | 81,6 0,22 196,— 0,034 0,088 0,3
Zampiénech 340 518 | 20,8 42 — 6,5 92,9 | 2756 0,97 | 659,— | 0,121 | 0,295 1,3
se smetanou
573540 Dusend slepi- 100 280 10,7 19,5 14,5 11,8 130,— 0,6 6,3 0,043 0,085 —_
ce s ryzi 450 1264 48,6 88,2 65,3 53,5 590,— 2,90 28,4 U,1Y6 0,385
Morka
573569 Krita na ‘ 100 284 19,8 22,3 0,4 22,8 269,6 2,6 ' 887,— 0,005 0,006
masle | 430 | 1224 | 85,6 96,— 1,9 98,4 | 1164,—| 11,6 | 3815— | 0,021 | 0,028
573561 Pelena mor- ‘ 100 407 16,1 47,2 0,3 16,3 217,— 2,1 408,— 0,004 0,005
ka | 450 1833 73,— | 213,1 1,5 73,4 976,— 9,7 1836,— 0,018 0,024
573562 Pedenia mor- | 100 205 13,5 76 | 194 18,5 1956 1,7 | 304,— | 0,004 | 0,004 0,1
ka s ryZou [ 400 823 | 545 | 309 78,3 72,4 781,8 7,1 | 12182 0,018 | 0,018 0.7
573555 Kriti maso | 100 218 11,5 | 12,8 13,2 15,— 164,7 15 | 276,1 0,003 0,003 0,1
s ryzi 450 982 52,3 | 58,1 59,8 68,5 741,5 6,8 i 12434 0,016 0,032 0,7
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Tabulka 2 Nutri¢né hodnoty konzervarenskych vyrobkov hydinirskeho priemyslu

4. jana 1964

; . Mineralne latky Vitaminy
Obsah | Kalé kB;e:l— Tuky Glg'm- ==
. i ] i oviny
Fyding — vodua |~ rie g Y| ca P Fe A ‘ B, ’ B, ‘ c
o | g mg mj | mg .
! Kacica
| 573554 Kachna ve 10¢ 205 | 13,1 ‘ 12,7 07 | 10—| 1201 L3 | 6705 ‘ 0,005 | 0,014
i vlastni §tavé 430 885 | 565 54,7 3,5 437 | 556,— | 5.8 2884,3 | 0,025 | 0,060 ‘ 0,4
573563 Pedend kadi- 100 453 | 11,8 423 | 02 87 | 16— | 1,2 607,—| 0,005 | 0,012 |
| ca 450 | 2041 | 538 | 1908 | 1,2 394 | 522— | 55 2734,—| 0,024 | 0,057
573543 Kachna se 100 161 | 104 | 96| 17 28— | 104— | 1,— 509,— 0,006 = 0011 | 8,1
zelim 430 695 | 45— | 41,6 7.6 | 120,— | 447,6 4,3 2190,— 0,030 0,052 35,1
| 573542 Kachna na 100 131 58 | 98 L9 | 272 72,7 0,5 446,—| 0,200 | 0,009 03
zampiénech 340 446 | 20,4 34,1 6,6 ‘ 91.8 | 246,6 1,7 1515—| 0013 0035 | 13
se smetanou | |
| 573549 Kachna na 100 115 49 | 9—| o1 | 37 | 491 0,4 250,—| 0,002 | 0,005 |
divoko 400 460 | 20,— | 365 04 | 152 | 1969 1,9 1002,—| 0,019 | 0,020 |
Hus
| i 1
573509 Skvatené hu- | 100 | 866 0,4 96,1 | ‘ | |
! si sadlo 350 | 3043 1,4 | 3376 i | ,
, 400 | 3477 1,6 | 3844 , . ,
| 573565 Husacia pe- 100 605 | 155 438 | 46 54 | 277,— | 512 | 33970,—| 0201 | 2570 | 239
¢ienka v mas- = 195 | 1281 | 297 | 855 5— | 10— | 540,— | 99 |66240,— 0,392 | 5024 | 467
ti
573552 Husi prsa a 100 332 | 145 29,9 0,2 | 12— 1905 1,6 816,6 | 0,007 | 0,017 | 0,1
' stehna 200 667 | 20— | 598 | 05 ‘ 242 | 390,— | 32 | 16332 | 0014 | 0,034 | 02
| | 430 | 1429 | 624 | 1287 11 52,3 | 821,2 T.— | 35125 | 0,031 | 0,074 | 04
| 573550 Husa ve | 100 310 | 133 27,6 0,8 | 11,3 | 1765 1,5 753,2 | 0,060 | 0,050 ‘
vlastni $tavé 430 | 1333 | 588 | 1187 43 | 492 | 7622 6,4 3240,3 | 0,280 | 0,680
| 573560 Pedens hus 100 516 | 10,7 53— | 01 | 87 | 141,— | 1,2 606,—| 0,005 | 0,012
. 450 | 2322 | 489 | 2389 0,6 ‘ 394 | 636,— | 55 2729,—| 0,024 | 0,057
| 573551 Husf prsa a 100 287 8,3 21,7 | 144 | 106 | 1178 | 08 4069 | 0031 | 0,080 | 01
stehna s ry# 450 | 1205 | 374 982 | 656 | 485 ‘ 533,2 41 18346 | 0164 | 0,381 | 0,7
‘ 573553 Husa se ze- 100 202 | 81 17,5 24 | 264 | 1089 1,— 4367 | 0004 0,010 | 4,—
| lim 340 687 | 21,7 599 | 88 | 90,1 | 3694 3,5 14857 | 0,052 | 0,100 | 13,8
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Tabulka 3. Nutri¢cné hodnoty konzervarenskych vyrobkov hydinarskeho priemyslu 4, juna 1964

— —r— | -,
| ‘ _ Mineralne litky | Vitaminy
| Obsah I Kal Biel- Tuky | Glyei- | P
F3 Q sa alo- | kovin d; [
Hydina — zmes v g rie & | " Ca ! P ‘ Fe | A || B, B, C
N . g _ mg ‘ mj | mg
| | | | | | |
573544 Krém z dra- | 100 | 335 8,6 334 | 1,— 23,4 | 183,— 23 | 7441 | 0,065 | 0,601 =
beziho masa 120 | 402 10,1 39,9 1,3 28,1 | 220,— 2,8 8891,—| 0,079 | 0,727 8,3
| a jater |
573559 Vajeénd po- 100 385 | 102 | 37,7 0, 39,3 | 227,1 3,5 826,3 l 0,047 | 0,157 | 4.3
- mazinka s | 120 | 462 | 123 | 453 0,6 472 | 2733 2,9 9925 | 0,057 | 0,190 5,2
| dribeZim ma- | 185 | 713 | 19— | 69,3 1,— 72,8 | 4221 4,6 15294 | 0,89 | 0297 81
| sem ‘ |
573571 Pastiky =z 100 | 318 | 11,7 28,7 1,7 3,1 | 1455 2,— | 57589 | 0,090 0637 | 108
| drabeziho 120 | 382 | 141 | 345 2.1 3,9 | 1751 2,6 68985 | 0,097 | 0,830 | 13—
| masa 185 578 | 221 | 534 | 3,4 6,1 | 271,8 4,— | 106305 | 0,175 | 1,280 | 20,1
3 | | ’ |
573568 Drubel kro- 100 | 274 | 10,3 20,6 | 2,3 42,1 | 156,— 1,7 697,6 | 0,058 | 0,209 5,
kety se sme- 430 1063 | 445 | 897 | 81 181,3 | 674,8 7,3 3001,8 | 0,253 | 0,901 | 252
tanovou o- I : | | | |
mackou | | [ |
573535 Zapravané 100 101 6,4 5,7 6,6 | 17,7 845 3,7 6965 | 0,161 | 1,023 9,1
hydinové dro- 440 | 445 | 286 23,4 | 30,6 | 731 | 370,2 16,7 : 3168,9 | 0,715 | 4,438 | 40,4
by I | | |
577625 Uzené vepfo- 100 | 271 13,8 26,— 0,3 55,6 | 176,— 2,1 379,—| 0,147 | 0,227
vé maso s 195 529 | 27,2 51,1 0,6 93,5 | 341,— 4, ‘ 742,—| 0,287 | 0,444
vejei | | |
| 573548 Husi a kachni 100 | 250 | 10,8 ‘ 22,7 — 59 | 59 17,8 | 29,—| 0,004 1,7
krev se sad- | 430 1076 46,8 I 98,— — | 253 | 253 : 76,6 | 126,—| 0,017 | 7,6 I
lem | | | | |
| 573547 Drtbezi Za- | 100 | 210 8,7 13,9 13,1 13,4 ‘ 120,7 | 36 | 2458,—! 0,100 | 0,477 | 4,9 |
' ludky a srdce | 400 | 842 34,3 | 55,7 52,6 | 829 | 4145 | 145 | 98332 | 0400 1,901 ‘ 19,8 |
s ryzi | ] | | | | | |
‘ 573556 Drubes zavi- | 100 | 262 5,7 | 18,5 136 | 1038 20,5 | 0,8 ‘ 283,9 ‘ 0,150 ‘ 0,024 2,8
tek s ryz | 430 1127 | 24,7 85,9 549 | 474 | 3916 | 94 | 12201 | 0182 | 0,499 | 12,9 |
573557 Drtbezi rizo- 100 ‘ 229 ‘ 7,9 14,— | 156 | 59| 989 | L1 | 3292 | 0,046 | 0,168 5,— i
| to | 400 920 | 322 56,3 | 62,5 ‘ 243 | 3978 | 47 ‘ 1317,—| 0,187 ‘ 0,678 ‘ 20,3
5,2 |

450 | 1033 | 36,2 63,3 70,2 27,3 | 4472 14816 0,216 | 0.762 22,3
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Tabulka 4. Nutriéné hodnoty konzervarenskych vyrobkov Hydinarskeho priemyslu 4. juna 1964

| | | J ' | Minerdlne latky Vitaminy ‘
| Obsal ' T Biel- Tuky | Glyci- ! - S SRR =
] sah | Kalo- | koyiny dy | ' ‘ 5
Zverina v g rie | - I ‘ - i Ca | P Fe A } B ’ B, ' c |
I . o N I ___
@ - . I 5 g | ~omg | mj | mg |
| Vysoka srstnata
574311 Jelenia sviec- | 100 | 103 | 86 | 7,7 o1 | 7—| 931 | 19 | 12— | 0060 0040
kova | 460 | 477 | 398 | 1LY | 07 | 325 | 4307 | 91 | 57— | 0306 0170 ‘
| 574314 Jelenie filé 100 | 94 | 146 | 3,3 0,3 12,5 159,8 3,3 22,— | 0,113 | 0,060 —
| 430 | 405 | 632 | 145 o— | 543 | 6888 | 14— | 945 | 0,493‘ 0,270 | 08 |
| 574320 Jelenia po- 100 182 | 82 | 153 32 | 594 | 1003 21 | 3927 | 0006 | €003 | 103 |
fovnicka ros- | 430 786 | 36,2 658 149 | 891 | 4332 ‘ 87 | 1711,— ‘ 0,030 | 0,016 | 453
tenka | [ |
573413 Pecleny jelen | 100 ‘ 409 ‘ 145 | 70,56 0,2 11,7 | 1554 | 3,3 20,— | 0,110 | 0,060
v masti 430 | 1760 | 62,8 | 3034 | L1 | 507 | 672,— @144 89— | 0470 0,260 |
574312 Jeleni gulas 100 161 | 14— | 111 | 11 143 | 1556 3.2 ‘ 25— | 0,107 | 0,060 | 09 |
450 | 721 634 | 50,1 5.4 ‘ 65,8 ‘ 6998 | 145 | 115— 0481 | 0271 d—
———— g I ! — ! ! ————— - P ! - | e —
Nizka srstnata
| 574315 Zaja¢ia pas- | 100 | 243 | 13,—| 209 | 08 | 77| 122— | 22 | 37455 | 0085 | 0085 | 29 |
- téta v konzer- | 85 | 209 | 1L—| 20—| 07 73 | 1028 1.8 | 31281 | 0073 | 0059 | 24 |
ve | 185 | 451 | 142 | 388 1.6 162 | 228— | 4— | 71186 | 0161 | 0161 | 55 |
574316 Zajac pripra- | 100 | 87 | 133 | 32 16 10.8 131.8 2.7 412 | 0009 | 0005 | 05 |
veny na smo- | 40 | 38T | 589 | 15— 76 473 | 5808 | 121 181.1 ]' 0,041 | 0022 | 2.6 |
| tane | [ | . |
574317 Zajac vo | 100 | 163 | 17— 99 1,1 154 | 169— | 35 | 266 | 0011] 0006| 08 |
vlastnej §ave | 410 | 671 | 699 | 407 5— | 634 | 6957 148 | 109~ | 0,049 | 0028 | 34
Pernata
- - — — R — —— B
| 574319 Petena jara- | 100 | 412 | 144 Ca—| o2 | 13—| 18— | 18 | 177 | 0007 | 0,004
| bica v masti 430 | 1772 62,3 172,1 1,2 56,1 639,4 8,1 | 76,2 0,034 | 0,020
574318 Peteny ba- | 100 365 151 | 319 | 03 | 21— | 10— | 23 169— | 0,007 | 0,009 | ,
Zant v masti | 900 | 3113 | 1372 | 2878 | 3,— | 1894 | 15347 | 207 | 1525 ‘ 0,070 ‘ 0,109 |
| | L |




- /AT NILATING

GOBT

3L

Tabulka 5 Nutritné hodnoty konzervarenskych vyrobkov hydinarskeho priemyslu 4, juna 1964

| l ‘ . . Mineralne latky Vitaminy
i Obsah‘ Kald Biel- | ey Glyei- | = ] —
ietné vy alo- | koviny 4 d | | |
| Vajeéné vyrobky ‘ o e | | y | ca ‘ - ‘ s | & B B | ©
[ S S Y N N S L mg
| |
T T T, ] i e D O Ty T ]
587019 Majonéza za- | 100 797 1,9 88,8 C 176 | 72— | 07 | 326— | 0,039 0,078 | |
! kladn{ | 180 1437 35 | 160,3 322 | 132— | 14 596,— | 0,071 | 0,088 |
| 587020 Majonéza 100 785 1,9 87,1 0,4 179 132 0,7 | 244,— 0,039 | 0,048 |
okyselena ! | | I |
587021 Majonéza | 100 648 2,2 70,7 0,9 17,7 73,2 07 | 312— | 0,039 | 0,048
‘ ochucend 185 1200 44 | 1322 09 ‘ 33,4 138,— ‘ 15 | 587,— | 0,074 | 0,092
587022 Majonéza 100 | 767 1,9 84,9 0,9 18,1 |  T4,— 0,7 | 330,— | 0040 0,049 | i
Majolka ‘ 200 1534 4— | 170,2 I | 36,6 ‘ 150,— 1,6 ‘ 665,— 0,081 | 0,100| [
| 587023 Saldtovy 100 405 | 2,2 | 40,9 1,9 17,— 73,2 | 07 | 28L6 0,039 | 0,048 |
. krém | 185 749 | 41 75,7 | 3.7 32,2 13,6 | 1,3 | 5216 0,073 ‘ 0,090 |
' |
| | |
| | | .
| | |




vin“ a z receplur pre vyrobu jednotlivych druhov vyrobkov, ur¢enych prisiug-
nou CSN. Pri vypoéte nutriénych hodnét sa okrem toho brali do uvahy zakladné
nutriéné hodnoty jednotlivych surovin. Vypocitané kalorické a nutriéné hodnoty
su zostavené do prehladnych tabuliek, vypracovanych podla zakladnej syste-
matiky {riedenia vyrobkov podla zékladnej suroviny. Vyplyvaju z nich pre
dalsi rozvoj velmi zaujimavé relacie, ktoré sa stanu iste cennou poméckou pre
vietkych pracovnikov nasho odboru. Iba ako priklad uvediem porovnanie dvoch
vyrobkov po stranke ich kaloricke] a nutri¢nej hodnoty. Pastéta z hydinového
masa ma kaloricku hodnotu v 100 g vyrobku 318 kaldrii, hus vo vlastnej $tave
310 kalorii ,po tejto stranke su to teda priblizme rovnako hodnotné potraviny.
Zato pri hodnoteni ich nutriénej hodnoty dochddzame uz k rozsiahlemu vy-
sledku: pri mensich rozdieloch v obsahu bielkovin, tukov, glycidov a mineral-
nych latok obsahuje pastéta podstatne viac vitaminov, ktoré zvysia jej nutrié¢nu
hodnotu v porovnani s druhym vyrobkom: pastéta obsahuje v 100 g 5.759 m. j.
vitaminu A oproti 753 m. j. v husacej konzerve, vitaminu B, 0,637 mg proti
0,050 mg a vitaminu C 10,8 mg proti 0,0 mg v druhej konzerve. Takychto
prikladov a zhodnoteni by bolo moZné uviest viac. V kratkosti moZno teda
charakterizovat vyznam prepocitanych tabuliek tak, Ze:

1. stavaju sa velmi cennym podkladom pre zameranie dalsich prac vyskumu
a vyroby pri prepracuvani a hodnoteni sortimentu vyrobkov z hladiska ich
kalorickej a nutridnej hodnoty, ktoré zabezpecdia, aby novonavrhované vyrobky
a sortimenty plne vyhovovali potrebam spotrebitela a boli v silade so zdsadami
spravnej vyzivy;

2. su vhodnou praktickou poméckou pre pracovnikov verejného stravovania,
potravindrskeho priemyslu aj pre samotnych spotrebitelov, hlavne pre tych,
ktori musia dodrZiavat prisnu diétu (diabetici).

Znacné rozdiely v kalorickych i nutriénych hodnotiach u jednotlivych vyrob-
kov sveddia o tom, Ze je potrebné postupne tieto rozdiely upravit z hladiska
spravnej vyzivy a pri dalSom rozSirovani sortimentu umoZnit spotrebitelovi
vybrat si vyrobok zodpovedajuci jeho potrebam.

V dalsom rozvoji a zamerani hydinarskeho priemyslu na vyrobu réznych
druhov pokrmov a jedal bude zaujimaf ma§ vyskumny ustav velmi délezitu
ulohu. S plnym vedomim toho vytydujeme si do najblizSsej buducnosti tieto
ulohy v danej problematike:

1. systemalicky wvypracovavat navrhy na také nové sortimenty vyrobkov,
ktoré budi plne v sulade so zasadami spravnej vyzivy a doterajsiu zivelnost
nahradia vedeckou analyzou a planovitostou;

2. novonavrhovanymi sortimentami zabezpedit Siroky, pestry vyber réznych
druhov vyrobkov so zvlastnym zameranim na zvySené poZiadavky spotrebi-
telov;

3. sudasne s tymito ulohami sustavne zvySovat podiel mechanizacie a auto-
matizacie vo vyrobe;

4. vSetky tieto prace uplatiiovat v spoluprédci s vyrobnymi zavodmi v plnom
sulade s novymi zasadami ekonomiky a hospodarskej politiky a zamerat sa na
dosiahnutie ¢o najvy$$ej hospodarnosti a efektivnosti v novych podmienkach
riadenia vyroby.
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