Zhodnotenie sortimentu mrazenych hotovych
jedal po stranke nutri¢nej a technologickej

INZ. J. VASICOVA-KOSTOLANSKA,

UVUPP, pob. Bratislava

Na prvy pohlad sa zda, Ze vyroba hotovych jedal nie je ni¢ iné ako pripravit
vyrobok podla doteraz znadmych receptir, konzervovat ho a distribuovat. V sku-
todnosti ide vSak o problém ovela zloZitej$i. Tak ako je dolezity vyber vhod-
nych potravin pre zostavu jeddl, nie menej doélezitd je i priprava a uprava
hotovych jeddl, t. j. vlastng technolégia.

V technologii hotovych jedal dochédza k hlbokym zasahom do fyzikélneho
stavu a chemického zloZemia potravin. PretoZe biologicka hodnota méZe byt
tymito technologickymi zdsahmi zlep$end, ale ¢astejSie zniZend, musime vsetky
pochody, ktorym su pozivatiny vystavené, starostlivo sledovat a usmertiovat.

ZniZenie nutri¢nej hodnoty v priebehu spracovania je zavislé od poklesu tzv.
ochrannych latok, t. j. vitaminov a mineralnych latok, ktoré su eSte stle vo
vyZive deficitné. To znamend, Ze uUchova maximdalnych nutriénych hodnét je
zavisld od volby spravneho technologického postupu. Preto sa zadalo s pre-
vierkou sortimentu vyroby hotovych jeddl. Nam pripadlo zaoberaf sa s mra-
zenymi hotovymi jedlami a polotovarmi, o ktorych vysledkoch podavam blizsi
referat,

Do previerky sme zahrnuli 26 vyrobkov. Podla podobnosti technologickych
uprav sme ich rozdelili do 7 skupfn. Porovnatelny ziklad tvorili vzorky pri-
pravené podla platnych technologickych postupov a platnych technicko-hospo-
déarskych noriem zauZivanych vo vyrobe. Paralelne sme sledovali tie isté druhy
jedal, pripravené podla upravenej technolégie, prip. ¢iastoéne pozmenenych
materidlovych noriem. Zmeny v materidlovych norméch sa dotykali vo vad-
Sine pripadov zniZenia davky muky, prip. doplnenia receptiury ur¢itym mnoz-
stvom zeleninovych viiati a pod.

Sledovanim zmyslovych vlastnosti a zmien pritomného tuku pocas sklado-
vania pripravenych vzoriek (tab. 1) sme dospeli k zaujimavym vysledkom.
Vzorky ‘pripravené upravenym technologickym postupom, kde sa pouzila za-
trepka, jednoznacne vykazovali niZsie ¢islo kyslosti spracovaného tuku ako ked
bol tuk spracovany ma zaprazku. Je to zrejmé z tabulky, kde uprava a) su
vzorky pripravené podla platnych technologickych postupov a technicko-hospo-
darskych noriem, tprava b), c), predstavuje vzorky jedal s upravenou techno-
légiou prip. technicko-hospodarskou normou. Stcasne vidime, zZe jedla zahustené
zatrepkou ani pccas skladovania nevykazuju taky vzostup disla kyslosti ako
jedla pripravené so zaprazkou.
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ZvySeny obsah vitaminu A v hovddzom gulasi so zeleninou si vysvetlujeme
tym, Ze materidlovd norma bola doplnend rajéiakovym pretlakom; oproti tomu
pokles obsahu vitaminu C bol spésobeny vylucenim zelenej papriky a mrazenych
rajtiakov z materidlovej normy.

U hovédzieho duseného mésa so zelenou paprikou a rajéiakmi sa nam zjed-
nodusenim technologického procesu podarilo zvysit tak obsah vitaminu A ako
obsah vitaminu C. (Foznamendvam, Ze sme nerobili Upravy v materidlovej nor-
me, ktoré by mohli ovplyvnit bilanciu vitaminov.) U bravéového misa s kale-
rabmi obsah vitaminu A a C stupol tym, Ze sme do vyrobku pridali petrzlenovi
viaaf. Obsah vitaminov v hovédzom maéise s rajéiakovou omadckou, ako aj v sa-
motnej rajtiakovej omac¢ke nemédZeme u upravenych vzoriek porovndvat, na-
kolko v tychto vzorkach sme pouzili pri ich Uprave mrazeny rajéiakovy pretlak
v ekvivalentnom pomere k mnozZstvu rajé¢iakov uréenému materidlovou normou,

Zmeny obsahu vitaminov pocas skladovania technologicka uprava pred zmra-
zenim neovplyviuje. Ich pokles v priebehu skladovania je rovnomerny u viet-
kych vzoriek.

Oproti tomu sme zbadali vyrazny vplyv pouZitej technoldgie na zmyslové
vlastnosti vyrobkov pocas skladovania. (tab. 2). Vzorky jeddl pripravené podla
pévodnych technologickych postupov a materidlovych noriem vykazovali po
sedemmesacnom skladovani pokles v chuti a voni, ¢o sa odzrkadlilo znizenym
bodovym ohcdnotenim coproti vzorkam jedal pripravenych podla nami uprave-
n¢ho technolegického postupu, pripadne malou zmenou materidlovej normy,
u ktorych chut o véna zostali takmer nezmenené, takze dosiahli vyssie bodové
ohodnotenie. Jedine u vzorky guld$a so zelenou paprikou moéZzeme povedat, Ze
po T-mesadnom skladovani prakticky po zmyslovej stranke prepadla v dasledku
zhmknutla pouzitej zelenej papriky. Tu sa ndm overuje zasada, Ze nie kazdy
druh pokrmu o hociakom zlozeni je vhodny pre vSetky spdsoby konzervovanla

Relaciou medzi cenou hotového jedla a jeho nutriénou hodnotou, (tabulka 3)
vyjadrenou pomoccu nutricne-ekonomického koeficientu dochadzame k zaveru,
ze z tohoto aspektu niektoré jedld sortimentu mrazenych hotovych jedal ako
bravtové méso s kalerdbmi, telacie ragu s karfiolom a knedliZkami, hovidzie
méso so zelenou paprikou a rajéiakmi su cenove prehodnotené.

Na zdklade postupnej previerky jednotlivych skupin jedal sme dali ideovy
navrh na linku pre priemyselnu vyrobu hotovych jedal. Navrhovana zékladnd
linka sa podla potreby moéze dopliiovat niektorymi ¢lankami, pripadne niektoré
¢lanky podla povahy pokrmu sa moézu z linky vypustif, (schéma 1). Osobitnu
linku navrhujeme pre zahustenu drzkovu polievku. (schéma 2). Tato linka je
aj pre kase (,,prejty”) po doplneni mlecim zariadenim,

Ekonomicky vyhodna by bola vyroba jeddl z rézne upravenych mletych
mias, ovSéem tato vyroba si vyzaduje Uzkostlivé dodrZiavanie prisnych hygie-~
nickych opatreni, aby sa zamedzilo snadnému mikrobidlnemu znedisteniu.

U nas zatial terajsi stav vyroby hotovych mrazenych jeddl nedosahuje tiroven
ich vyroby vo svete. Aby sme vo vyvoji dohonili vyspelé Staty, je potrebné uva-
zovat o vystavbe vyrobni, kde by sa vyrabali hotové a polopripravené jedla
na plno mechanizovanych az automatizovanych linkach., Zatial navrhujeme do
vyrobnych liniek zaradif tlakové nddoby. Vyhladove sa zaoberdme s moZnos-
tami mikrovlnového ohrevu pre tepelnti Upravu hotovych pokrmov.

Aby bola vyroba hotovych jedal ekonomicky efektivna, je bezpodmieneéne
nutné aby:
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: 4 ] DO 0
zeleninové E | ]p:)l |31mes. '??‘nes.
g | [if;%‘;;"'skladn- sklado-
» | vania | vania
| |
Hovidzi gulds ' | ;
| so zeleninou | & 26,0 | 265 | 30,3
Hoviidzi gulas |
so zeleninou c 22.0 22,75 | 24,12
Hoviidzi gulas |
bez zeleniny & 21,93 2225 | 23,87
Hoviéidzie dusené so | |
zelenou paprikou af \ |
rajéinami a AR | 29,3 30,04
Hovidzie dusené so '
zelenou paprikou a
rajéinami e | 30,0 30,7 ‘ 31,56
Bravéove miso |
| v zelenine a 27,85 27,97 51,30
Bravéoveé miso I
v zelenine c | 2631 2642 29,00
Bravcové miso |
s kalerdbmi a 31,03 31,117 34,20
Bravcové miso
s kalerabmi | b | 31,25, 31,31 3381
Bravéova pecen na |
cibulke so zeleninou| a 27,00 28,30 | 29,73
Bravéova peéen na
cibulke so zeleninou| b 25,13 26,21 | 28,64
Jazyk so zeleninou | a 32,13 34,02 37,28
Udené miso s hras- | |
kom "a | 2804| 30,16/ 3215
Udené méso |
| s hragkovou kaSou | a 26,40 | 27,50 | 30,23
Udené miso
a 16,93, 18,38 | 22,83

Jedla miasovo-

Tabulka 1. Zmeny analytickych hodnét podas skladovania

Titraéna kyslost:
ml 0,1 N KOH/100 g

|8 kelom

Cislo kyslosti:

po

degus-

tacii

Obsah vitaminu A

mg KOH/1 g tuku m. j./100 g
po po 56 po po
3 mes.| T mes. ds uq_| 3 mes.| T mes.
|sklado-| sklado-| G5 sklado- | sklado-
| vania | vania . | vania | vania
| |
3,70 | 4,67 984 948 | 816
| |
1,64 1,97 1618 1559 1497
1,41 1,75 955 906 878
! |
2,61 | 3,38 922 | 888 796
.
1,92 2,45 | 1018 994 894
|
1,71 ‘ 1,84 1620 | 1570 1450
1,64 | 1,67 1115 | 1080 | 985
2,57 ‘ 2,93 | stopy stopy | stopy
2,55 2,87 100 80 80
5,8 5,9 1942 | 1818 @ 1718
5,5 5,7 2098 2026 | 1748
2,18 2,25 | 1980 1880 1740
4,56 462 | 238 220 180
4,58 486 | 253 241 | 212
|
3,96 3,77 598 565 I 525

Obsah vitaminu C

mg/100 g I
56 || B i
dtigclff_ : ‘ii{lTCfi‘:‘:— S‘i(lr;aj:-
| vania | vania
|
8,0 | 6,2 . 45
63 61 | 38
3,3 2.2 1,3
11,6 93 | 1.2
19,2 16,3 12,1
34 3,2 2,4 |
e 26 | 18
stopy | stopy | stopy |
1,3 0,8 ‘ 0,5 |
10,0 ‘ 9,1 6,2 ‘
98 | 88 170
7,4 7,2 45
8,1 ‘ 6,2 42
6,2 | 55 I 40 |
39,4 27,5 | 24,8
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Hovéadzie méaso
s kelom
Hovadzie méso
v rajéinovej omacke
Hovidzie méiso
v rajéinovej omacke
Telacie filé
so zeleninou
Telacie filé
50 zeleninou
Telacie ragu s kar-
fiolom a knedli¢-
kami
Telacie ragu s kar-
fiolom a knedli¢-
kami
Kase
Jaternicova kasa
(prejt)
Zahustené ma-
sové polievky
Drzkova polievka
Zahustené
omacky
Rajéinova omacka
Rajéinové omacka
Zeleninové
prikrmy
| Karotka sladka
| pre deti
‘ Karotka
I pre deti
i Karotka diétna
1 Karotka diétna
| Dusena karotka
. s hraskom
‘ Dusenéa karotka

‘ s hraskom

sladka

|

job]

T w o

b

1587 | 17,43 19,15 | 3,48 3,83 ‘ 4,05 620 l 592 543 37,4 25,3 21,8
l
| 48,06 | 4898 49,98 | 4,97 5,09 5,13 1476 | 1295 1210 16,7 14,2 12,1
4339 | 45,77 4627 3,06 3,16 3,31 802 792 765 14,1 9.6 8,7
33,55 | 33,85 34,86 | 4,76 486 5,13 1557 1475 | 1360 7,9 6,2 5,3
33,67 | 33,75 3502 | 481 4,97 | 5,06 | 1582 1515 | 1390 8,4 7,1 | 5,2
| | |
32,90 | 33,77 34,94 | 3,92 411 | 444 207 i 260 232 114 | 93 7,1
| |
|
33,02 | 33,87 | 34,86 3.93 4,02 433 288 258 | 228 11,7 9,6 6,9
19,35 i 19,51 | 20,0 ‘ 3,13 3,18 3,30 stopy | stopy  stopy — —_ —
| |
228 | 23,3 | 23,78 ‘ 379 | 3,87 3.96 = — = stopy | stopy | stopy
|
| | |
54,15 | 56,03 57,12 | 6,86 6,98 7,32 1198 | 1172 980 9,3 7.8 6,1
52,19 | 53,17, 53,94 | 528 5,47 5,82 896 823 740 7,9 7.4 5,9
|
| | |
| 30,20 | 30,80 31,63| 2.87 2,9° | 3,02 8900 | 8860 | 8230 SN B —
| | |
‘ 29,70 | 29,98 | 30,84 2,90 2,%4 3,10 8960 8780 8370 = | = —
30,14 | 30,28 | 31,17 | 3,04 3,08 | 4,25 8720 | 8670 7980 — e —
30,21 | 30,36 | 31,42 3.00 3,06 3,42 8780 8660 | 17950 s = —
| 2893| 29,47 | 30,59 2,43 275 | 3,02 5930 5740 | 5575 7,3 | 52 3,6
| | |
| 29,12| 29,64 | 30,11 | 2,57 2,78 2,93 | 5870 | 5710 | 5620 68 | 54 | 4l
o postupu o

Vysvetlenie: a — vzorka-pripravené podla platnej THN a platného. technologickéh
¢ — vzorka pripravena podla upravenej THN a upraveného technologického postupu

b — vzorka pripravend podlfa platnej THN a upraveného technologického postupu



|
|

Tabulka 2. Zmyslové hodnotenie

Nazov vyrobku

Skupma Jedél misovo- zelemnovych

Hovadzi gulas so zeleninou
Hovadzi gulas so zeleninou
Hovidzi gulad bez zeleniny
Hoviddzi gulas so zelenou paprikou

Hovidzie dusené so zelenou paprikou a

raj¢inami

Hovéadzie dusené so zelenou paprikou a

rajéinami
Bravdéové miso v zelenine
Bravcové méso v zelenine
Bravcéové miso s kalerdbmi
Bravéové méso s kalerabmi

Bravéova pelen na cibulke so zeleninou
Brav¢ova pefenn na cibulke so zeleninou

Udené miso s hraskom

Udené méiso s hraskovou kasou

Udené maso s kelom

Hovidzie miso s kelom

Hovidzie méso v raj¢. omacke

Hovidzie méso v rajé. omacke

Telacie filé so zeleninou

Telacie filé so zeleninou

Tefacie ragu s Kkarfiolom a knedli¢kami
Telacie raga s karfiolom a knedli¢ckami

Kase

Jaternicova kasa ,,prejt”

|
;
]
-
|
|

Zahustené masové p011evky

Drzkova pohevka
Zahustené omacky
Rajéinovad omacka

Raj¢inova omacka

Zelenmove prikr my

Karotka sladka pre deti
Karotka sladka pre deti
Karotka diétna

Karotka diétna

Dusend karotka s hraskom
Dusena karotka s hraskom

| po 2. mes. | po 7. mes. .
| uprava skladovani | skladovani |
; body body
[ [
a 56,6 50
c 89,8 8)
c 94,6 2
: c 80,6 50 !
a 74,3 65
|
c 89,5 | 80
a 63,6 55
| c 95,6 70
! a 87.6 85
b 87.5 85
a 70,1 65
b 87,5 85
a 74,3 74
a 78,3 78
a 83 83
c 80 89
| a 77,3 75
: c 96,8 75
a 90,5 82
b 95,1 a0
a 80 80
b 90.4 | 99
| = ;
| a o6 96
a 94 G4
I
I ]
a 85 i 80 [
b 90 ‘ 85 i
]
a 80,8 il
b 92.6 a2
a 85,5 85
b 8.4 i
a 80,8 80
b 92,8 g2

Poznamka: a) vyrobky vyrobené podla platnych THN a technologickych postupov,
b) vyrobky vyrobené podla platnych THN a zmenenych technol. postupov,
¢) vyrobky vyrobené so zmenenym THN a zmenenym technol. postupom.
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Tabulka 3. Relacia medzi cenou a nutri¢nou hodnotou hotového jedla

| Nazov vyrobku

| optimalny koeficient

bravéové mdiso s kalerabmi
bravéové miso s kalerabmi
bravéové miso s kalerabmi

| bravéova pecéienka na cibulhe
bravcéova pedéienka na cibulke

file so zeleninou
filé so zeleninou

telacie
telacie

tefacie raga
| telacie ragu

—_— ey ey

jazyk so zeleninou

hoviadzi gulas so zeleninou
hoviadzi gulas so zeleninou

hovédzie dusené so zelenou
paprikou a rai¢inami
hovédzie dusené so zelenou
paprikou a rajéinami

bravéové miso v zelenine
| bravcéove méisc v zelenine
udené méso s kelom
hoviddzie méidso s kelom

|
uprava | vidha g ‘
! |

|

|

a 450
b 450
b | 450
a 430
b 430
a 450
b | 450
a | 450
b 450
a 430
a 450
c 450
— s
a 450
c 450
a | 450
@ 150
a 450
c 450

Kes \ K-NE | % normy

4,70
5.—
5,—
4,—

1)

1 Tl
ST

P §

1
'
]
'

1697
675
803
999

3021
3007

1717
1715

1448
1412

2270
1312

1739

1198

1404

1615

2246

1978

Poznamka: a) vyrobky vyrobené podla platnych THN a technologickych postupov,
b) vyrobky vyrobené podla platnych THN a zmenenych technol. postupov,
¢) vyrobky vyrobené so zmenenym THN a zmenenym technol. postupom.

W N

¢asto obmenovany,

. vyrobky mali standardnu akost,
. boli vkusne a ucelne balené a pritom cenove pristupné a vyhodné.
vyrdbany sortiment musi byt na {rh pruZne dodavany podla dopytu a

4. boli u spotrebitelov obltibené, ba mozno povedat az spopularizované.
Aby sa tieto Styri zakladné poziadavky splnili, odporuc¢ame pre mraziarensky

priemysel nasledovné opatrenia:

1. Mrazenim konzervovat iba tie druhy jedal. ktoré st pre tento sposob kon-

zervovania vhodné.

2. Vyrabat taky sortiment, ktorého bezna kuchynska uprava v domacnosti je
velmi pracna, a ktorého priemyselnd vyrobu mozno mechanizovat. Pri vyvoji
sortimentu zohladiioval aj krajové zvyklosti. Vyrabal aj diétne a detské po-

krmy.

3. Zameraf sa na pripravu zakladne upravenych mias (ako napr. hovédzich,
teTacich, bravcovych platkov pecéenych, dusenych so zdkladnou Stavou.
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4. V obdobi sezony toho ktorého druhu zeleniny vyrabat rézne upravené ze-
leniny ako prikrmy a tieto osobitne preddvat, aby si spotrebitelia mohli Tubo-
volne podla vlastnej chuti kombinovat zeleninu s méasom.

5. Netreba zabudat ani na vyrobu opraZenych zemiakovych hranoléekov a
lupienkov, ktoré by sa mohli stat artiklom masove]j spotreby.

6. TaktieZ uvazovat o vyrobe hotovych jedal v delenych obaloch s moznostou
priameho ohrevu, ktoré by mali jednotlivé komponenty tak kombinované, aby
ich krivky ohrevu boli vyrovnané.

NAVRL LINKY NA MASOVOZELENINOVE JEDLA

1 VYKLAPAC LODNI 10 CerPaDLO Na STavy

2 OMYVAC! PAS 1 CHLADIC

3 REZACKA NA MASO 12 VZOUCHOVY CHLADIC
Schéma 1. 4 DOPRAVNIK . 3 MIESACKA

5 tISTKOVACKA %4 HNETACKA

8 LISOVACIE ZARIACENIE 15 REZACKA VNATE

? ST 16 BALICKA

8 KUTER-DEZINTEGRATOR 17 PLNICKA

§ TLAKOVY KOTOL 18 RECULACNY PANEL

19 VAHY

VISUTA DRAHA
TLAKOVE VARNE NADOBY
VENTIL .
CERPADLO NA VYVAR
PROTIPRUDNY CHLADIC
CHLADIACI TUNEL
REZACKA NA DRZKY
VYKLOPNA VAHA
VYKLAPACIA MIESACKA
NALEVNIK i
11 CERPADLO NA HUSTE HMOTY
12 SKLENENE POTRUBIE
13 OVOJDIELNY ZASOBNIK
14 PLNICKY- PAS
15 SYNCHRONIZOVANE PASY
16 OODMERNA NADOBA NA VYVAR
17 MANIPULACNY STOL
18 VAHA <
19 SMAZIACE PANVE
B 20 DOPRAVNIK
LINKA NA DRZKY- POLOTOVAR 21 KAPSOVY DOPRAVNiK
22 PRACKA NA DRZKY
23 TREOIAC! FAS
L, 2% LODNE

Schéma 2. 25 SPRCHY

2
p oS
3
3
&
d
[
2,
R
3
v
2
<
2
Soounnn N~

E/K{/'
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