
Z hod noten i e so rti rnentu m ra zen i ch hotovych
jed6l po strSnke nutriEnei a technologickei

INZ. J. VASICOVA_KoSTOLANSKA,

UVUPP, pob. Bratislava

Na prvli pohlad sa zd|, 2e vyroba hotovych jed6l nie je nid in6 ako pripravit
vyrobok podla doter:az zn|mych recept0r, konzervovat ho a distribuovat. V sku-
todnosti ide v5ak o pno'bl6m ovela z\o,Litej5i. Tak ako je ddleZitjr vyber vhod-
n;7ch potravin pre zostavu jed6l, ni.e menej ddleZitd je i priprava a fprava
hotovfch jed61, t. j. vlastn6 technol6gia.

V technol6gii hotovych jedal do,ch6dza k hlbokym zAsahom do fyzikrilneho
stavu a chemick6ho zlotemia potravin. PrretoZe biologick6 ho,Cnota m6Ze byt
t;fmito technologickymi zS.sahmi zlepSenri, ale dastejSie zniten6, musime vSetky
pochody, ktorym su poZivatiny vystaven6, starostlivo sledovat a usmeriovat.

Zniienie nutrrid:,nej tlodno'ty v priebehu spracovania je z6vis16 od poklesu tzv.
oohrannych ldtok, t. j. vitaminov a minerSlnych 16tok, ktc,r6 sri e5te st6le vo
vy1ive deficitn6. To znamen5, Ze ric,hova maxim6lnych nutridnj'ch hodn6t je
zilrslS. od volby spr6vneho technologick6ho postupu. Preto sa zadalo s pre-
vierkou sortimentu vyroiby hotovych jed6l. Ndm pripadlo zaobe,rat sa s mra-
zen;imi hotovlimi jedlami a polotovarmi, o ktoryich vfsledkoch poddvam bliZ5i
referdt.

Do previerky sme zahrnuli 26 vyrobkov. Podla podobnosti technologickych
fprav sme ich rrozdelili do 7 sku,pin. Pono'""natelnli zdklad tvorili vzorky pri-
praven6 podla platn;i'ch tec,hnotrogickych postupov a platnych technicko-hosp,o-
d6rskych noriem zauLivanych vo vyro,be. Paralelne sme sledovali tie ist6 druhy
jeddl., pripraven6 podla upravernej technol6gie, prip. diastodne pczmen're'nych
materi6lovych norrj.em. Zrneny v matenj.Slovych norm6ch sa dotykali vo vdd-
Sine pripadov znilenta drivky mriky, prip. doplnenia receptriry urditfm mnoZ-
stvom zele,ninovych viati a pod.

Sledovanim zmyslovych vlastnosti a zmien prito'mn6ho tuku podas sklado-
varnia p,ripraven;ich irzoriek (tab. 1) sme dospeli k zaujimavym vysledkom.
Vzorky'pripraven6 u.prave'nym technologickym p,ostupom, kde sa pouZila z6-
trepka, jednoznadne vykazovali. niZ5ie dislo kystrosti spracovan6ho tuku ako ked
bol tuk sprracovany na z|praLku. Je to zrejm6 z tabulky, kde riprava a) sri
vzorky pripraven6 podla platnych technologick;ioh posiup,ov a technicko-hospo-
ddrskych noriem, fp,rava b), c), predstavuje vzorky jed6l s upravenou tech'no-
l6giou prip. tectrnicko-hospo'd6rskou.norrmou. Sridasne vidirne, Ze jedl6 zahusten6
z6trepkou ani pcdas sklad,ovania nevy'kazujir taky vzostup disla kyslosti ako
jedl6 pripraven6 so zipraLkou.
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ZvySeny obsah vitaminu A v hovddzo,m gul6Si so zelenino,u si vysvetlujeme
tym, 2e materi6lovii norma bola doplnern6 rajdiakovym pretlakom; oproti tomu
pokles obsahu r.itaminu C bol spdso'beny'vylfdenim zelenej papriky a mrazenych
rajdiakov z materialovej normy.

U hovddzieho duseneho mdsa so zelenou paprikou a rajdiakmi sa n6m zjed-
nodu5e,nim technologick6ho procesu podarilo zvliSit tak obsah vitaminu A ako
obsah vitaminu C. (Foznamen6varn, i.e sme nerobili upravy v materi6lovej nor-
me, ktor6 by mohli ovplyvnit bilanciu vitaminov.) U bravdoveho mdsa s kale-
r6bmi. ob,sah vitaminu A a C stripol lyrn, Le sme do vyrobku pridali petrZlenovri
viat. Obsah vitaminov v hovddzom mese s rajdiakovou omadkou, ako aj v sa-
rnotnej rajdiakovej om6dke nem6Zeme u up,ravenych vzoriek porovndvaf, na-
kolko v tychto vz,orkSch sme pouZili pri ich fprave mrazeny rajdiakovf pretlak
v ekvivalentnom pomere k mnoZstvu rajiiakov urden6mu materi6lovou normo,u.

Zrneny obsahu vitaminov podas skladovani,a technologick6 uprava pred zmra-
zenim neovplyvi.uje. Ich pokles v prieb'e'hu skladovania je ro,vnomernf u v5et-
kych vzoriek.

Oproti tomu sme zbadali vyrazny vplyv pouZitej technol6gie na zmyslov6
r.lastnosti vyrobkov p,odas skladovania. (tab. 2). Vzorky jed6l pripraven6 podla
p6vodnych teci-rnologickych po,stup,ov a rnateridlovych noriem r,rykazovali po
sedemmesadnc,m skladovani pokles v chuti a v6ni, do sa odzrkadlilo zniZen;im
bodovym ohcdnotenim oproti vzorkdm jed6l pripraven;i.ch podfa nami uprave-
neho technologick6ho pcstupu, pripadne malou zmenou materidlovej normy,
u ktorych chu.t a v6ia zostali takme,r nezmenend, takZe do,siahli vySSie bodov6
ohocinotenie. Jedine u vzorky gul6Sa so zeleno'u p,aprikou m6Ze,me povedat, Ze
po 7-mesainom skladovani prakticky po zmyslovej str6nke prepadla rr ddsleCku
zhorknutia po,uZitej zele,nej papri,ky. Tu sa ndm overuje zdsada, Ze nie kaLdy
druh pokrmu o hociakorn z\ol,eni je vhodny pre vSetky spOsoby konzervovania.

RelSciou medzi cenou hotoveho jedl,a a jeho nutridnou hodnotou, (tabulka 3)
vyjadrenou porrroccu. nutridne-eko,nomick6ho koeficientu doch6dzame k zdveru,
Le z l,ohoto aspektu niektol:6 jedl6 so,rtimentu mrazenych hoto,vfch jeddl ako
brravdov6 mdso s kaler6bmi, telacie ragri s karfiolom a knedliikami, hovddzie
md.so so zelenou paprikou a rajdiakmi sf cenove prehod,notene.

Na 251<1ade postu,pnej plevierky jednotlivlfch skupin iedal sme dali iCeoqi
ndvrh na linku pre priemyselnu vyrobu hotovych jed5.1. Navrhovan6 zfkladn6
linka sa podla potreby m6Ze dopliovat niektorymi dld.nkami, pripad,ne niekto,r6
dl6nky podla povahy pokrmu sa m6ZLt z linky vypusiit. (schema 1). Osobitnrl
llnku nar,:rhu.jeme pre zahustenri drZkovir p,olievku. (schema 2). T6to iinka je
aj pre ka5e (,,prejty") po doplneni mlecim zariadenim.

Eko,nomicky vyhodn6 by bola vyrob,a jedAl z r6zne upravenych mletfch
mias, or.Sem t6to vfro,ba si r,ryZaduje rizkostlive ciodrZiavanie prisnych hygie-
nickych opatreni, aby sa zamedzilo snad,n6mu mikrobi6lneir"ru znetisteniu.

U n5s zatial terajSi stav vyroby hotovfch mrazenich jed61 nedosahuje rirovefi
ich vyroby vo svete- .A.by sme vo v;Tvoji dohonili vyspele StAty, je potreb,n6 uva-
i.ovaf o vystavbe vyrobni, kde by sa vyr6bali hotov6 a potro,p,ripravene jedl6
na plno mechanizovanych aZ automatizovanych 1ink6ch. Zatial navrhujeme do
vyr,obnych liniek zaradit t1,akov6 n6doby. Vyhladove sa zaoberAme s moZnos-
t'ami mik,rovlnoveho ohrevu p,re tepelnri ripnavu hotovych pokrmov.

Aby bola vyroba hotovych jed6l eko,nomicky efektivna, je bezpodmienedne
nutn6 abv:
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26,5 | 30,3

zelenou paprikou a I

vzelenine ic i ze,grl za,+zl zs,oo
Bravdov6 miiso I I

skaler6bmj a I 31,03 1 31,11
I3ravcove maso I

skaler6bmj a | 31,03 I 31,11: 34,20

Bravdov6 mdso I I

skalerdbmi It I 31,25 I 31.3ri 33,81

Bravdov6 pedei nal I I I

cibulkesoieleninoul a | 27,00 1 28,30 1 29,73

Bravdova Pedei na I I 1

cibulke so zcleninou' b 25.13 I 26.21 28,64
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Tabutka 1, Zmeny analytickych hodn6t po6as skladovania
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s kelom
Hoviidzie mdso
v rajdinovej om6dke
Hovddzie mdso
v rajdinovej omfdke
Telacie fil6
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Tabulka 2. Zmyslov6 hodnotenie

115"sy l'lfrobku

Skupina jeddl mdsovo-zeleninovych

Hovddzi gul55 so zeleninou
HovAdzi gul63 so zeleninou
HovAcizi gul65 bez zeleniny
Hoviidzi gul55 so zelenou paprikou
Hovddzie dusen6 so zelenou paprikou a
rajdinami
Hovddzie dusen6 so zelenou paprikou a
rajdinami
Bravdov6 mdso v zelenine
Bravdov6 meso v zelenine
Bravdove mdso s kaler6bmi
Bravdov6 mdso s kaler6bmi
Bravdcvd pedefi na cibulke so
Bravdovd pederi na cibulke so
Uden6 meso s hrS3kom
Uden6 meso s hrdSkovou ka5ou
Uden6 meso s kelom
Hoviidzie mdso s keion-r
HovAdzie miiso v raja. omAdke
Hovddzie miiso v rajd. om6dke
Telacie fil6 so zeleninou
Telacie fil6 so zeleninou
Telacie ragf s karfiolom a knedliikami
Telacie r-agu s karfiolom a knedliEkami

I

I1 UDraVa

a
c
c
c

a

c
a
c

b
a
b
a
a
a
c
a
c
a
b
a
b

po 2. mes.
skladovani

body

po 7. mes.
skladovani

body

56,6
89,8
s1,6
80,6

74,3

89,5
63,6
95,6
87,6
87,5
7 0,1
87,5

78,3

BO

96,B
90,5
95,1
BO

90.4

65

BO

55
70
B5
85
ti5
B5
74

Bi)
75
75

90
BO

9C

50
B9
92
5f)

zeleninou
zeleninou

i KaSe l

i-
aI Jaternicov6 kada ,,plejt"

t____

I Zahustene mdsov6 polievk5'

DrZkovd polievka 94

Zahusten6 omddky

85
90

-l8cl
otr

Rajdinovd omddka
Rajdinova omadka

I a
b

a
b
a
b
a
b

Zeleninov6 prikrmy
_i___l

I

Karotka sladk6 pre deti
Karotka s1adk6 pre deti
Kalotha di6tna
Karotka di6tna
Dusend karotka s hr6Skonl
Dusenii karotka s hr65konr

80,8
92.6
85,5
88.4
80,8
92,8

Pozn6mka: a) vyrobklr vyroben6 podla platnfch THN a technologickfch postupov,
b) vfrobky vyroben6 podla platnfch THN a zmenenfch technol postupov,
c; rryrobky vyroben6 so zmenenym THN a zmenenyrn technol. postupom.
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Tabulka 3. RelAcia medzi cenou a nutridnou hodnotou hotorreho jedla

Ndzov vfrobku upr:a\ra -tvaha e Kis K-NE 0,, normv
i

optimAlny
bravdov6
bravdov6
braviov6

I

" 
4,70koeticient

mAso s kalelabmi
mdso s kaler6brni
maso s kaler'6bnri

450
450
450

430
430

a 45t)
b 450
b 450

a 430
b 430

5-
5,-
4_

100
,iv- t

17.3

1 69?
675
803
999

bravtovd pedienka
blaviov6 pedienka

na
na

cibulke
cibulhe

l

1 5,- 3021
5,- 300i

178
ti7

I

telacie file so zeleninou
lelacie fil6 stt zeleninou b

450
450

5,it
i,i

171?
1?1 5

*t-lor 
I

telacie ragf
telacie ragri

jazyk so zeleninou

;t- ;";--"o ,.t"r'i.'o., i 'hovddzi Ar,1165 so zeleninou c

dusene so zelenou I

a lajiinami 
]

dusend: so zelcnou
paprikou a lajdinami

bravdor'6 mdso v zelenine
bi'aviove nrdso v zelenine

a
b

430

450
450

4.5 2270

ti.- 1312
6,- 1739

u.- 119[J

r l -.)
102.5

?0.6

115
107

450
il50

5.5
5,5

l44B
t1t2

:r 450

c 450

a 450
c 450

8,-

:). _;)-

1 404

1 952
r. ii1 5

r-iclen6 mdso s kelom a
hovddzie rnAso s kelom c

.150 ' 5, -- .1,"! i6

.150 5.- i97ti
132
ll r

Poznarnka: a) r'ylobky vyrobc.n6 podla platr-rych THN a technologickvch postupov,
l:) vy'r'obky v;'roben6 pocila platnych THN a zmenenych technol. postupov,
c) r'ylobky vyloben6 so zmenenfm THN a zmenenl''n-r technol. postupom.

1. vyrobk;' n'Iali Standardnri akcst,
2. boli v'kusne a uielne bal.en6 a pritom ccnove pristupne a rzyh'odne.
3. vyrdbany sortiment musi b5't na trh p,ruZne dod6vany podla dopytu a

dasto obmeiovani,
4. boli u spotrebiieLov obhiben6, ba moZno poved,at aZ spopularizovan6.
Aby sa tieto Styri z6kladne poZiadavkv splnili, odpr:rud:rme pre mraziarensky

priemysel r-iasledovn6 opatrenia :

1. Mrazenim konzervovat iba tie druhy jedal. ktole su pre te,nto sposob kon-
zervovania vhodn6.

2. Vyrabat iaky sortiment, ktoreho beZn6 kuchynskA irplava v dom6cnosti je
velmi pr6cna, a kto,reho priemyselnir virobu mozno mechanizovaf. Pri vyvoii
sortimentu zohladiovat aj krajov6 zvyklosti. Vyr:ibaL aj di6tne a detske po-
krmy.

3. Zarneral sa na pripravu zekladne upravenich mias (ako napr'. hovddzich.
telacich. bravdovych pl6tkov pece,nj'ch, dusenych so zakladncu Stavou.
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4. V obdobi sez6'ny toho ktor6ho druhu zeleniny vyr6bat r6zne upraven6 ze-
leniny ako prikrmy a tieto o,sobitne preddvat, aby si spotrebitelia mohli lubo-
volne podla vlastnej chuti kombinovat zeleninu s mdsom.

5. Netreba zabridat ani na vy'riobu opraZenych zemiakov;ich hranoldekov a

lupienkov, ktor6 by sa ino,hli stat a,rtiklom masovej spotreby.
6. TaktieZ uvaZovat o v1!'robe hotovych jeddl v delenych obaloch s moZnosfou

priameho ohrevu, ktor6 by mali jednotliv6 komponenty tak kombinovan6, aby
ich krivky ohrevu boli vyrovnan6.

NivRu LtNKy NA nAsovuELENtNovE JEDL{
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