Vyskum a vyvoj sterilizovanych pokrmov vo velkom baleni

P. HANULA, V. KOLECANIOVA

Vyznamnym ¢lénkom verejného stravovania je stravovanie pracujicich pocas
pracovnej smeny — zévodné stravovanie. Na jeho vyvoji, najmé po prijati
uznesenia viady CSSR ¢ 297 roku 1973, mozno dokumentovat tendencie,
smerujuce k neustélemu rozsirovaniu a zdokonalovaniu tejto zlozky starostli-
vosti o pracujiicich. Mozno konstatovat, ze v ostatnych rokoch doslo sice
k rozsireniu siete zdvodného stravovania, ale poziadavky st ovela vysSie
a .«fxéa‘my stav, napriek vSetkym pozitivnym zmendm, nezodpovedé potrebdm
[1]. Pridinou je jednak nejednotnost e rozdielna Groven zariadeni, jednak velk4
roztriedtenost siete vyrobnych jednotiek, z ktorych 75—80 9, tvoria malé
jednotky, s velmi nizkou produktivitou price, nedostatoénou mechanizciou
a velkym podielom ruénej prace.

Podla plénu rozvoja zivodného stravovania jednotlivych rezortov by sa
pocet stravnikov mal zvysit do roku 1980 celkom o 311 000 osdb, o je zvySenie
vyroby pokemov o 60 mil. poreif, t. j. dosiahnutie podielu 37, 'y % stravnikov
z cellkového podtn pr ?vCU]UClCh

Podla dlhodooeJ prognézy rozvoja zivodného stravovania by sa malo do
roku 1990 dosiahnut zvysenie podiclu zdvodného stravovania (v porovnani
s rokom 1975) na 75 9,, ¢o predstavuje asi 3 970 000 osdb, t. j. malo by sa
podat 870 mil. poreif hlavnych jeddl. Dosiahnutie uvedenych cielov — s rovna-
kym poétom pracovnikov zévodaého stravovania ako na zadiatku 6. patroc-
nice — predpokladé, Ze sa utvoria podmienky na zniZovanie podielu zivej price
v stilade s uskuto¢iiovanim pos tupqeho prechodu na priemyselni vyrobu pokr-
mov. S tymto zdmerom VU LIKO riefi i koordinuje $tatnu vyskumnu tlohu
P-11-529-087 ,,Priemyselns vyroba pokrmov pre spoloéné stravovanie*

Pocas experimentilneho vyvoia pukrmov vo viacddvkovom baleni v P 5/1
vychédza sa z noriem pre zdvodné stravovanie. Tyka sa to najmé obsahu tuku,
mésa, ako aj dalsich surovin, najméa mlieka & vajec. MnoZstvo ostatnych prisad,
pouzivanych na zahustovanie i dochutenie, upravuje sa najméa so zretelom na
chut i konzistenciu vysledného produktu po sterilizécii.

Technologické postupy, predpisané normami pre ZVS, mozno vSak dodrzat
iba v hlavnych értéch (napr. kréjanie na kocky, platky a pod.), pretoze v dal-
dich fazach treba volit postupy aplikovatelné v priemyselnom meradle.
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Prakticky to znamené, ze uz pri laboratérnom vyvoji kazdého deklarovaného
pokrmu treba v plnej miere respektovat jeho priemyselnt vyrobu, ¢o, prirodze-
ne, v konkrétnych pripadoch bolo spojené s istymi komplikéciami, vyplyvaji-
cimi najmé z moznosti strojového vybavenia vyrobnych zivodov.

Povodny predpoklad, Ze pre priemyselnt vyrobu hotovych pokrmov stadi
iba hrubé kuchynské opracovanie surovych komponentov pokrmu pred sterili-
zéciou (krajanie, oprazenie miky, napudiavanie a pod.), kym pocas rotacnej
sterilizdcie, obvykle pri 130 °C, d6jde i k pozadovanej senzorickej Giprave steril-
ného pokrmu, ukéizal sa po mnohych experimentdinych zisteniach nie dost
redlny, a to z tychto dévodov:

a) napriek dodrzaniu sterilizatného rezimu niektoré komponenty, dévkované
v surovom stave (na kocky pokréjané korefiovd zelenina, susené huby, struko-
viny a pod.), pri senzorickom hodnoteni konzistentne nevyhovovali; zostdvali
tvrdé, nedovarené;

b) predizenim Casu sterilizécie zase dochddzalo k evidentnym zmendm,
najma chuti, vone i farby a viaceré pokrmy mali neziaddcu, typickd chut
sterilizovanych jedal;

¢) niektoré pokrmy mali po sterilizdcii prazdnu atypickd chuf a casto
neprijemny zapach.

Pri misovej zlozke pokrmu treba zase dosiahnut poZadovand chuf, opat
vhodnou predpripravou (smaZenim, pe¢enim a pod.), ¢o, prirodzene, pri ddvko-
vani uvedeného komponentu v surovom stave tiez nie je mozné. Ide predovset-
kym o tieto opericie predpripravy surovin: opekanie, kratkodoby var, smaze-
nie, blanzirovanie, homogenizécia a pod. Po¢as vyvoja treba preto pri kazdom
pokrme odskasat nielen senzoricky optimélne zloZenie, resp. vzijomny pomer
jednotlivych zloZziek vzhladom na receptiru zdvodného stravovania, a tym
i predpisanej pozadovanej hmotnosti 1 porcie, ale predovsetkym volit naj-
vhodnejsie parametre kazdej technologickej operacie pred sterilizaciou, napr.
¢as a vysku teploty pocas tepelnej tipravy mésa a pod.

Zistilo sa totiz, ze kazdy takyto technologicky zasah pred steriliziciou
(prazenie muky, osmazenie zeleniny, homogenizécia a pod.) méze aj negativne
ovplyvnit vysledné senzorické znaky sterilizovaného pokrmu.

Preto prechiadza kazdy pokrm — najskoér v baleni P 1/1 a pripraveny v roz-
lisnych chutovych alternativach — sériou pokusov v rotacénom sterilizdtore
,»STOCK* za varirovania podmienok : poétu obratok roticie/min, vysky teplo-
ty a Casu sterilizdcie.

Po komisiondlnom senzorickom zhodnoteni kazdej jednotlivej modifikacie
vyvojového pokrmu v baleni P 1/1 sa pristipilo k poloprevddzkovému overeniu
senzoricky najvhodnejej varidcie v baleni P 5/1. Tieto varidcie sa hodnotia
znovu organolepticky za pritomnosti pracovnikov MO SSR, v baleni P 5/1
sa uz reSpektuji pripadné pripomienky. Kazdy pokrm pripraveny v baleni
P 5/1 sa po sterilizicii znovu senzoricky komisionédlne hodnotf a podrobi ter-
mostatovym skaskam pocas 21 dni pri 37 °C.

Vzorky sa skladaja pri 16—18 °C a vyhodnocujt sa mikrobiologicky, analy-
ticky a organolepticky v trojmesaénych intervaloch.

Tepelny z4sah potas rotadne] sterilizécie sa voli tak, aby vysledny produkt —
okrem pozadovaného stupiia sterility — utrpel, pokial mozno, ¢o najmenej
na svojich charakteristickych senzorickych vlastnostiach: vzhlad, konzistencia,
farba, chut i vola, ako aj na nutri¢nej hodnote : odburanie vitaminov, esencial-
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nych aminokyselin, oxiddcia nenasytenych mastnych kyselin a pod., a aby
ziskal poZadovany stupen tepelného opracovania a tpravy.

Z tychto aspektov staciondrna sterilizacia nie je vhodn na steriliziciu pokr-
mov v baleni P 5/1 [2], vyhovuje viak rotadné sterilizicia, ktord v porovnani
so statickou m4 tieto vyhody:

— krétkodobym pdsobenim vysokych teplot — 125—130 °C — za rotécie
plechoviek nedochddza k takému stupiiu deitrukeie senzorickych a nutrié-
nych vlastnosti pokrmu,

— homogénny vzhlad obsahu a lepSie udrianie $truktiry a konzistencie
sterilizovanych pokrmov,

— zlepienie Gdrznosti dosiahnutej sterilizaénym efektom,

— predlzenie skladovatelnosti v désledku minimalneho poskodenia obsahu
teplom [3].

Jedna plechovka P 5/1 obsahuje 20 i viac porcif pozadovanej hmotnosti,
tekutej i pevne]j (napr. miscvej) zlozky pokrmu.

Sortiment vyvinuty v baleni P 5/1, predstavuje 42 pokrmov:

— 15 druhov polievok (zahustenych i nezahustenych)

— 20 mésitych pokrmov, z toho:

8 druhov z platkovaného mésa

7 druhov z rekonstituovaného masa (REMA)

4 druhy mésa pokrijaného na kocky (guléSového typu)
1 druh z mletého mésa

— 4 omécky a

— 3 privarky.

Vyroba polievok sa riesi prakticky v dvoch alternativach: zahustenych, ¢o je
vyhodnejsie z ekonomického hladiska — obal P 5/1 obsahuje vassi pocet poreit.
Polievky viak, napr. na béze strukovin, resp. inych surovin rastlinného povo-
du, majicich schopnost dalsieho napuéiavania, st vyhodnejsie v nezahustenom
stave. Pocas rotatnej sterilizacie dochédza totiz k evidentne] zmene konzisten-
cie, prejavujicej sa dal$im zahustenim obsahu, ¢o sa prejavuje velmi pozvol-
nym prestupom tepla a dosiahnutie pozadovanej hmoty F, sa spéja so zmena-
mi podstatnych senzorickych znakov.

7 hladiska technoldgie Gpravy pred pluenim do obalov sa ukézalo tdelné
upravit najskér zakladnd zmes polievky v zahustenej, polokaSovitej forme
a v tomto stave davkovat do obalov. Pozadovana hmotnost obsahu sa dosiakne
doplnenim vodou, resp. vyvarom, bujénom a pod.

Podas vyvoja sterilizovanych masitych pokrmov sa ukézala aj potreba rieit
upravu masa pred ddvkovanim do obalov, a to tak z hladiska $pecificky chuto-
vého pri tom-ktorom pokrme, ako aj dodrzania hmotnosti. Tak pri plétkova-
nom mase, po predchédzajicom tvarovani, zmrazent hranolov a plétkovani na
plétky o vdhe 100 g — po sérii experimentov sa zistila optimélna teplota a das
140—160 °C/90 sek. — opekania platkov. Takto upravené platky mésa s cha-
rakterom duseného misa (napr. hovadzia rosftenka, dusené hovidzie alebo
bravéové miso a pod.) zachovaji si podas roticie celistvost, zostdvaja oddele-
né, so vzhladom a chutou typickou pre opekané mésoc.

Pre varenie misa vo vode sa urtil a zistil optimalny ¢as, podas ktorého do-
chadza ku koagulécii bielkovin, takZe v tekutom podiele sa nevytvara sediment
a chut i vzhlad zostdvaji charakteristické pre varené méso.

Pri mése pokrajanom na kocky, netreba vzdy méso pred sterilizdciou tepelne
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opracovat, za predpokladu, Ze naplnené obaly sa za studena predrotuju, éim
sa dosiahne dokladné premiesanie celého obsahu plechovky pred vlastnym
tepelnym zdsahom pocas sterilizicie. Popritom vyldhovanie stavy z misa
i méasovo-zeleninovych pokrmov nenartsa ani vzhlad ani chut vyrobku.
Tento postup sa vyhodne aplikuje najmé pri pokrmoch guldSového typu.

Pri mletom mése viak scasti dochddza pocas rotacnej sterilizicie k nasava-
niu tekutého podielu stavy, resp. omactky vyrobkami z mletého mésa, ¢o spo-
sobuje zmenu konzistencie tekutého podielu obidvoch zloziek obsahu, t. j.
tekutého i pevného. Z hladiska priemyselnej vyroby sa zdé tcelnejsie pokrmy
z mletého misa sterilizovat oddelene, t. j. s minimalnym tekutym podielom
a osobitne $tavy i omacky. Tato alternativa poskytuje totiz tieto aspekty:

— moznost vyssieho stupnia mechanizicie predpripravy pred sterilizaciou,

— pouzitie rozliénych sterilizacénych teplot:

méasové pokrmy ... ..... 130 °C
OMACKY « v smwmms a5 s 121 °C

— vyltéenie pésobenia vzajomnych interakeii poc¢as skladovania,

— dosiahnutie lepsich organoleptickych vlastnosti, tak masitej zlozky
pokrmu, ako aj omacky.

Vyvoj tychto vyrobkov sa neskonéil a zdé sa, ze problematika je vSeobec-
nejSia a zavisi od véznosti vody, ATP, ako aj od obsahu glykogénu a stuprna
enzymatického odbtrania obidvoch tychto substancii v surovom mase.

Pri niektorych druhoch zelenin, sterilizovanych v baleni P 5/1 vo forme pri-
pravkov, mozno zase konstatovat nedostatotne rychly prestup tepla pocas
rotéacie. Dosiahnutie pozadovanej hodnoty F, vyZzaduje preto nedmerné predi-
Zenie Gasu sterilizécie, ktory mé za nasledok zmenu podstatnych senzorickych
znakov.

Zvysent pozornost si vyzaduje najméa riesenie stabilizdcie omécok. Prie-
myselnd vyroba oméaéok predpokladé totiz stabilitu charakteristického znaku
— viskozity. Zahustovadlo vsak nesmie pritom vytvarat gél a musi mat
dostatoént odolnost oproti vysokym teplotdm [4]. Zahustovadld na béze na-
tivnych §krobov nevyhovuji vsak plne pozadovanym téelom. Niektoré typy
omécok po sterilizdcii pri 130 °C pocas skladovania vykazuja prilis hustu. iné
zas s niz§ou hodnotou pH prili§ riedku konzistenciu, meranim dynamicke]j
viskozity v cP.

V sérii modelovych pokusov v baleni P 1/2 a P 1/1 sa pouZili najprv rozliéné
kombindacie [5]: hladkej muky, maizeny, ryzovej muky, amylinu (termicky
modifikovany derivat skrobu), solvarinu, karboxymetylcelulézy, mikrokrysta-
lickej celulézy a dextranu, a to:

a) v zavislosti od hodnoty pH — 4,5, 5,0, 5,5 a 6.0,

b) v zavislosti od vysky steriliza¢nej teploty (121 “C, 24 obr. min a 130 °C) a

¢) v zavislosti od ¢asu skladovania (1, 3 a 6 mesiacov). Dynamickd viskozita
sa pritom meria pred sterilizéciou a po nej a pocas skladovania [6, 7].

Podla doterajsich sledovani, uspokojivé vysledky sa dosiahli pri pouziti
hladkej a ryzovej miky, amylinu a maizeny. Vo vyhodnocovani vzoriek sa
v8ak pokracuje.
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Sthrn

Jednou z ciest racionalizdcie spolotného stravovania i i ie-
nok pre priemysglm’l vyrobu pokrmov, vyznadujicich ]s(; Vg;;?i‘;ﬁiesggdﬁ;
pr(?dprlpravenostl. VU LIKO sledujtc tento ciel, riesi v rAmei §tatnej v 'sll)mm—
nej .ulohy P:11-529-087 ,,Priemyselné vyroba pokrmov pre spolocné }srtravo-
Vanl(z“ aj vyrobu sterilizovanych pokrmov vo velkom balent.

Zégoﬂénl{;ulsa Pgs%jle vyskvl%m a ;fg’rvoj pokrmov pripravenych rotanou sterili-
v baleni P 5/1, s poétom a vi ii v i 7
bodTa recoptir pre ZVS,p viac porcii v jednom obale, pripravenych

Sortiment sterilizovanych pokrmov v uvedenom balenf, voleny tak, aby
ur;loéﬁoval zostavenie trojtyzdenného jedalneho listka, predstavuje 42 druhov,
z toho:

— 15 polievok zahustenych i nezahustenych,

— 20 misitych pokrmov z plitkovaného, rekonstituovaného, pokrajaného
na kocky i mletého masa,

— 4 druhy omacok a

— 3 druhy privarkov.

Vzhladom na charakter pokrmu sa zd6évodiiuje potreba minimélnej senzoric-
kej upravy pred sterilizaciou, a to najmé masovej i zeleninovej zlozky s prihliad-
nutim na kontinuitu priemyselnych operécii.
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lamymxa, II. — Homewanuosna, B.

WccneioBanue w0 pasBuTHe CTEPHIN30BAHHEIX 0071 B (OJBIMX YHAKOBKAX
BriBomsr

OpHuEM U3 CPEeJCTB PAIHMOHAIM3ANMN O0IeCTBeHHOTO MUTAHUA ABJIACTCA IIPOMBIIIICHHOE
OpOH3BOACTBO ToTOBEIX Oumion. Hayumo-mccaenoBaresnekuit uueruryr JIMKHO pewmaer
B paMKax rocypgapcTBeHHOI 3agaum P-11-529-087 , IlpombinuieHHOe IPOM3BOJICTBO OO
JUIs1 O0IecTBeHHOTO MHTAHUA B OOJIBIINX yIaKOBKax''.

B craree mpHBORUTCA HCCIIeOBaHHE I pasBuTHEe OO, NPHIOTOB/ICHHBIX ¢ TOMOIIBIO
Bpal[aloIleiicA cTepHIM3amyy B ymakoBke P5-1, B woropyio Bxogur 20 1 §oiee mopruit
B OJ(HOW yHaKOBKe, IPHIOTOBICHHLIX COTJIACHO PENeNnTypaM JIIA 3aBOJCKOI0 0OMECTBCHHOIO
HHTAHUA.

ACCOPTHMEHT CTePHIMBOBAHHEIX 01107 B JAHHOI yIIAaKOBKE COCTOMT U3 42 COpPTOB, UTOOLI
MO#HO OBIIO COCTABHTH MEHIO Ha TpH HeJe/H, a UMCHHO H3:
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— 15 ¢yNnoB, 3aIPaBOYHEIX M IIPO3PAYHBIX

— 20 MsacHBIX 0JII0j] U3 MsACa Hape3aHHOIo KyCKaMm, KyOMKaMu 1 M3 PyOJIeHHOTO MAca

— 4 COpPTOB COYCOB

— 3 cOpTOB rapHAPOB.

IpurnMas BO BHUMaHHe Xapakrep 010712, 000CHOBEIBAGTCS HEOOXOJMMOCTH MUHIMAIIb-
HOii ceH30pHOH 00pabOTKIL 10 CTePHIIMBAIIMI, & MMEHHO, IIIABHBIM 06pasoM MsACHOM I OBOII-
HOII gacTell ¢ YCTAHOBKOIl Ha HEIPEePHIBHOCTH MPOMBIIITIEHHBIX OIlepaIHii.

Hanula, P. — Koleé¢dniovéd, V.

Research and development of sterilized dishes in big packing
Summary

One from the methods of collective boarding rationalization is the industrial production
of prepared foods. Research institute LIKO is solving the production of sterilized dishes
in large packing within the framework of state research task P-11-529-087 ,,Industrial
production of foods for collective boarding*‘.

In the article research and development of dishes prepared through rotary sterilization
packaged P 5/1 with 20 and more portions in one packing, prepared according to recipes
for works boarding is described.

The assortment of sterilized dishes in mentioned packing enables the composition of
3-week bill of fare and represents 42 sorts:

15 soups thickened and also non-thickened

20 meat dishes from sliced, reconstitued, cubed and ground meat

4 sorts of sauces

3 sorts of vegetables

With regard to meal character reasons are given for need of minimum sensorial adapta-
tion before sterilization especially of meat and vegetable component with look on conti-
nuity of industrial operations.
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