
Yyskurn a vyvoj steriiizovanych pokrmov vo velkom baleni

P. FIANULA, v. xor,ndANrovA

Vyznamn;fm i,l6,nkorn vereia6ho st'lavovania je stravovanie pracujircich podas
pracor,/rlej smeny 

- 
z6,vodn.6 stravovanie. I{a jeho -ryvoji, najma po prija,ti

uznesenitt v16,dy CSSR, 6. 297 roku 1973, moZno dokumentovat tendencie,
smerujfce k neustAlemu rozdirovanit a zdokonalovaniu tejto zloZky starostli-
vosti o pra,cujircich. MoZno kon5te"tovat, /ze v ostatn;ich rokoch doSlo sice
Ii roziileniu-r siete z:ivocln6Jrc.r stravcrvania, ale poZiadavky sri ovela vyS5ie
ir, sfitjasny stav. napriek vdetkym pozitivnym znlend,m, nezodpovedS, potrebS,m
[]. Priiino'.r jt jc:dnah nejednotlost a rozdielna rirovei zariadeni, jednak velkd,
roztr:ierifenost siete -ryrobnyclr jedriotiek, z ktor}ich 75-80 o/o tvoria ma,l6
jednof,li;', -q velnri nizkort prod,-rktivitou pr6ce, nedostatodnou mechaniz6,cioa
a trelkyrn poclir.rlcnr mdnei llriictt.

Poclla pl6,n,.i lczr-oja z6vodn6ho gtravovania jednotliyll'ch rezoltov by sa
podet stravnikov nral zvf5it do roliu 1980 celkom o 311 000 os6b, do je zvly'5enie
v3irob5'pckrinov o 60 mil . p'rcii, t. j. ctrosiahnutie podielu 37,1 o/o stravnikov
z celliov6ho i,rcbt.t pr"actr j/icicil.

Podla dih.;clcbej progn6zy lozvojtL ztivodn6ho stravovania by sa malo do
loku 1990 closilhnrrt zvyie;rie podir,lu ztlvodn6ho stravovania (v porovnani
s rokonr 1975) na 75 o/o, (,o piedstar..uje asi 3 970 000 os6b, t. j. malo by sa
podaf 870 mil. porcii hlavnych;cdril . Dosiahnutie uvedenych cielov 

- s rovn&-
kyrn podtom pracovr:rikov ztivodn6ho stravovania a,ko na zadiatku 6. patrod-
r:ee - predpoklad6", :ze sa ut','oria pocimienky na zniZovanie podielu Zivej pr6ce
v sirlade s riskutodriovanir.lt post,rrpr6ho prechodu na priemyselmi vfrobu pokr-
mo-r. S t;imto ziinerom Vf LIKO rieii i koordinujc Stdr,tnu qi'skumnri rilohu
P- 1 1 -529-087,,PriornyselrrJ, vyroba pokrrno-r pie spolodn6 stravovanie".

Podas experimenti,lneho v3ivoja lllkrnov vo viacdS,vkovom baleni v P 5ll
vychS,dza sa z noriem pr:c zrivodnd stlirvovarlie. Tlika sa to najmd, obsahu tuhu,
rnir,sra,, ako aj dhl5ich stilovin, ntljmti, rnlieka a vajec. MnoZstvo ostatn;ich prisad,
pouZivanfch na zaliustcv:r,nje i dochriienie, upravuje sa najma so zretelom n€r
chut i honzistenciu vyslcdn6ho produktu po steriliz6cii.

Technologicli6 postlrpv, proclpisan6 normami pre ZVS, moZno v5ak dodliat
iba v hlavn;fcir drt6,ch (napr. krh,janie na kockv, pl6,tky a pod.), pr:etoZe v dhl-
6ich f:izach f,reba voiit postu1tl. aplikovlrtelln6 v pliclny;elnom meradle.
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Prakticky to znamen6,,i'e rt' pri laboratdrnorn vyvoji kaid6ho cleklarovan6ho
pokrmu treba v plnej miere redpektovat jeho priern;'selnit r';l-robu, do, prirodze-
ne, v konkr6tnych pripadoch bolo spojen6 s istymi kornplik6ciami, vypllfvajri-
cimi najmii, z moZnosti strojor.'6ho vyba,venia qirobnfch z6,vodov.

P6vodn;f predpoklad , lze pre prieiir;-selnri v;?ro'[ru hotovych pokrrnov siadi
iba hrub6 kuchynsk6 opracovanie suro.;;i'ch kornponentov pokritru pred sterili-
zri,ciou (kr6janie, opraZenie mirk5r, napudiavanie a pod.), k5?ni podas rotadnej
sieriliz6,cie, obvlzkle pri 130'C, d6jdo i k poZadovanej senzoiickej riprave steril-
n6ho pokrmu, ukdzal sa po nnohSich experimen'i,h,lnych zisteniach nie dcst'
re6,lny, a to z tlichto d6r'odov:

a) napriek dodrZaniu sterilizabn6ho reZimu niei<to;:6 koniponent5', dd,vkovan6
v slrovom stave (na kocky pohrrijan6' korel'rcr'6, zelenina, su6en6 huby, stnrko-
viny a pod.), pri senzorickomhodnoteni konzistendne nevyliovovali; zostrl,vali
tvrd6, nedovaren6;

b) prediZenim dasu sterilizScie zase dochridzaio k erridentnfni z,rnen5,nt,

najma chuti, v6ne i farby a viacer'6 pokrmv rnali neZiadricu, t3'pickri chut,
sterilizovanlich jed6l ;

c) niektor6 pokrmy mali po sterilizS,cii pr6zdnri al,;'pickir chut a das'oo

neprijemnl;? zdrpach.
Pri mti,sbvet zloi;ke pokrmu treba zase dosiahiriit poZadovanf chut, opiid

vhodnou predpripravou (smaZenim, pedenim a pod.), do, prirodzene, pri d6,vko-
vani uvedln6ho komponentu v surovom stave t'ieZ nie je tnoZn6. Ide predov$et-
kfm o tieto operricie predpripravy surovin: opekatie, krd,thodoby vaL, smaie-
nie, blanZirovanie, homogenizS,cia a pod. Podas v1y'voja, treba preto pli kaZdorn
pokrme odskfr5at nielen senzoricky optimS,lne zloienie, resp. vz:ijomny porner
jednotlivl;?ch zloZiek vzhladom na receptriru zri,vodn6ho stravor-ania, a iym
i predpisanej poZadovanej hmotnosti I porcie, ale predovietkym volit rtaj-
vhodnej6ie parametre kaZdej technologickej operd,cie pred st'eriliz6,ciou, n&pr.
das a vylku teploty po6as tepelnej ripravy md,sa a pod.

Zistilo sa totiZ, i,e kai;dj, takl;ibo technologick;i zd,sah pred st'erilizl'ciou
(praienie mirky, osmaZenie zeleniny, homogenizS,cia a pod.) mdZe aj negativne
ovplyvnit v}isledn6 senzorick6 znakl sterilizovan6ho poklmu.

Preto prech6dza ka/zdj, pokrm - najsk6r v baleiri P f/1 a pripravenyi v 1'oz-

lidnlfch chutovych alternativach - 
s6riou pokusov v rotadnom sterilizd,tore

,,STOCK" za varilovania podmienok: podtu obr5,t'ok rotdr,cie/min, r'5iSky teplo-
ty a dasu sterilizS,cie.- 

Po komisiondlnom senzorickom zhodnoteni kaZdej iednotlir-ej modifik6,cie
vfvojov6ho pokrmu v baleni P 1/1 sa pristfipilo k poloprevd,dzkov6mu overeniu
senzoricky nljr.hodnej5ej varid,cie v lcaleni P 5/1. Tieto vari6,cie sa ]rodnotia
znovu organolepticky za pritonnosti pracovnikov MO SSR,, v baleni P 5/I
sa uZ reSpektujri pripadn6 pripomienky. KaZd;i pokrm pripraven;i v baleni
P 5/1 sa po sterilizS,cii znovu rsenzolicky komisionrilne hodnoti a podrobi t'er-
mostatov}im skri5kam podas 2l dni pri 37'C.

Yzorky sa skladajri pri l6-18 oC a vyhodnocujfi sa mikrobiologickt', analY-
ticky a organolepticky v trojmesadn5ich int'ervaloch.

Tepelnliizd,sah podas rotadnej steriliz6cie sa voli tak, aby vysicdnlf produkt -okrem poZadovan6ho stupria sterility - utrpel, pokial rnoZno, 6o irajmenej
na svojich charakteristickS?ch senzorickych vlastnostiach: r'zhlaC, konzistencia,
farba, chut i v6fr.a, ako aj na nutridnej hodnote: odbirranie vitatniuov, e:;enci6l-
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lr_1rch_aririnokyselin, oxidt'r,cia nenasSiten;ich mastnych kyselin a pod., a aby
zisktll,poZadova,ny stupeii tepeln6ho opracovania a ripravy.

Z ti'cht'o asp_ektov stacioir6rna sterilizdr,cia nic je r.hodn5, na sterilizdciu pokr-
rrrol'rr baleni P 5lL l2l, r'yh_ovuje vsak rotadn6, sterilizd,cia, litord, v poroinani
so statickou mir, t'ieto vlfirody:

- 
krdtkodobliim p6sobeniin vysolifch iepl6i; 

- 
125-130 'C - za roi1u,cie

plec.hoviek nedochadza" k tak6mu stupf,u clestrukcie senzorick;i'ch a nutrid-
n}ich vlastnosti pokrmu,

- horrrog6mv vzliltid oitnahu a lcl.rBie udrZanie Struktriry a konzisl,encie
stcril izovan;i'ch pokrrnov,

- zlepienie irC-rZ:rosti dos iahnr-rte j steriliza dny?m efektom,

-predlzenie 
skitldovatelirol;ti v d6:sledku minimS,lneho poBkodenia obsahu

teplom l3l.
_Jedna piechor4<a P 5/I oLrr:ahujc 20 i l'iac porcii pozadovanej hmotnosti,

tektrtej i pevnei (napl. rnd,sc;voj) zlotzky pokrnu.
Sortiment, vyr.inui,Si v ba,icni P 5lI, predstaylje 42 polirrnov:

- 
15 druhor' poiievoh (zahustetych i nezahusten;fcli)

- 
20 mrisit;ich pokrmov, z toho:

8 drnhov z pld,1,kor-i.r,ndho rnd,sa
7 drnho-,- z rekon5tituovan6ho mnsa (REMA)
4 druhv mti,sa pokr:i'ian6ho na kocky (guld,Hor.6ho t;pu)
I druh z rnlet6ho md,sa
4 omrl,dk-,- a,

3 pri-,'arkl'.
_tfroba poiievok sa rieii piakticky v dvoch aiternative,ch: zahustenjch, do je

r:yhodr:ejdie z ekonornicli6lio lilt'idiska 
- obal P 5/l obsahuje vadii podet porcii.

Poiievky viak, ntl,ix. na bi:ze sirukovin, resp. in;icli surovin rasblitin6]io-p6vo-
61,.--, rnir,jricich sciropnost d:r,Jiieiro iraptidiavania, sir qi'hodnejiie r.. nezahuster:om
stave. Podas rota6iiej steriliz6,cie doch6,dza totiZ k er''identnej zrlene lionzistcn-
cie, irrejavnjircej sr, d:'r,lSirn zahusteniin obsahu, do sa pre.iavuje r..elmi pozrrol-
njm prestiiporn teltia a dosiahnntie poZadovanej hmot"v Fo sa-spd,jtl so Zmeiia-
rrri pocistatnycli senzorickych zual<o-r.

7, hladiska teciuroi6gie fpravv pred pheninr do obalor,- sa riklrzalo fdeln6
upravit najsk6l zrihladn'i zmes itolievky v zi,inistenej, pololia5ovitej forme
ti v t,omto stave d6,'i'kovat do obrllov. PoZadcvand, hmoinost obsahu sa dosialiire
doplnenim vodoli, resp. vyvtr,ronr, bujdnom a pod.

Podas q?voja sterilizovairJich rnri,sit;fch pokrrnov sa ukd,zi,la aj potreba rieSit
ripravu md,sa pred di{,vl<ovanirn do obalov, a to tak z hlacliska Specificliy chr.rto-
v6ho pri ton-ktorom pokrme, alio aj dodrZtinia ]rmotnosti. Tak pri pld,tkova-
nom rnd,se, po predchSdzajricorn tvarovaui, zmrazorri hranolov a plS,tkovani na
pl6tky o'i'6,he 100 g - 

po s6rii experimentc,v sa zistila op1,im5,lna teplota a das
f 40-160 "C/90 sek. 

- 
opekania pl6lkov. Takto upraven6 plh,thy md,sa s cha-

rakterom dusen6ho md,sa, (napr'. hovd,dzia roEbenka, drisen6 hovd,dzie alebo
brar,.'dov6 miso tr, pod.) zachovajir si podas ro-i5,cic celistvost, zost6,r,-ajf oddele-
n6, so vzirla,dorn a chutou typickou pre opekan6 maso.

Pre varenie md,sa vo vode sa urdil a zistil optimd,lny 6as, podas ktor6ho do-
ch{dza ktr koaguld,cii bielkovin ,takLe v tekutom podiele sa nevytvS,ra sediment
a chnt i vzhlad zostS,vajir charakteristick6 pre varen6 rrdso.

Pri md,se pokrd,janom na kocky, netreba vZdy md,so pred sterilizS,ciou tepelne
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opracovat, za predpokladu, Ze naplnen6 obaly sa za studena predrotujri, dim
sa dosiahne d6kladn6 premieianie cel6ho obsahu plechovky pred vlastnlfm
tepeln;fm z6,sahom podas sberilizfxcie. Popritom vyhihovanie Stavy z mdsa
i md,sovo-zeleninoqich pokrmoy nenarir5a ani vzhlad ani chut vyhobku.
Tento postup sa vyhodne aplikuje najmfl pri pokrmoch gulS,Sov6ho typu.

Pri mletom mise vSak sdasti dochd,dza podas rotadnej st'erilizS,cie k nasri,va-
niu tekut6ho podielu Stavy, resp. omddky v1;hobkami z mlet6ho m6,sa, do sp6-
sobuje zmenu konzistencie tekut6ho pod.ielu obidvoch zloiiek obsahu, t. j.
tekut6ho i pevn6ho. Z hladiska priemyselnej vlfroby sa zd5, ridelnej5ie pokrmy
z mlet6ho mdsa sterilizovat oddelene, t. j. s minim6,lnym tekutfm podielom
a osobitne Stavy i om6,dky. Trlto alternativa poskytuje totiZ tieto aspekty:

- moZnost vyB5ieho stupia mechanizdcie predpripravy pred steriliz6,ciou,

- 
pouZitie rozlidn;fch sterilizadn;ich tepl6t :

m5,sov6 polilmy 130'C
om5,6k5' l2l'C

- vylirdenie p6sobenia vzS,jomnlfch interakcii podas skladovania,

- dosiahnutie lepiich organoleptick5ich vlastnosti, tak md,sitej zloi,ky
pokrmu, ako aj om5,6k5'.

V;fvoj t;ichto vfrobkov sa neskondil a zd6, sa, Ze problematika je vBeobec-
nejBia a zd,visi od vd,znosti vody, ATP, ako aj od obsahu glykog6nu a stupia
enzymatick6ho odbrirania obidvoch t1;?chto substancii v surovom md,se.

Pri niektor;ich druhoch zelenin, sterilizovanfch v baleni P 5/l vo forme pri-
pravkov, moZno zase kon5tatovat nedostatodne r;fchly prestup tepla podas
rotricie. Dosiahnutie poZadovanej hodnoty Fo vyZaduje preto nerimeln6 predl-
Zenie dasu sterilizdcie, ktor! mit, za ndsledok zmenu podstatnfch senzoricki-cir
znakov.

Zv'fienrt. pozornost si vyZaduje najmii, rieHenie stabiliz6,cie omdbok. Prie-
rnyselnd, vliroba om6dok predpoklad 6, tot ii; stabilitu charakteristick6ho zna.l;u

- viskozity. Zahustovadlo vBak nesmie pritom vy'tvdrat 96l a musi nrtrt
dosl,atodnri odolnost oproti vysokfm teplotdrm [4]. ZahustovadlS, nt'r, lrtize titi-
tivnych Skrobov nevyhovujri v5ak plne poZadovanly'm ridelom. Nieliior'e tr-pr-
omri,dok po sterilizricii pri 130 "C podas skladovania vykazujri plilii hrstir. in6
za,s s niZSou hodnotou pH prilii riedku konzistenciu, merartit.u d'rltrrtiickej
viskozity v cP.

V s6rii modelovych pokusov v baleni P ll2 a, P 1/l sa pcuZili ntr jplr- ierzliin6
liornbin6,cie [5]: hladkej mfik;', maizeny, ryZovej mirkv. i'.mr-liurt (telniickr-
modifikovanf deriv6t Skrobu), solvarinu, karboxyrnc,trlceluldzr-. nrikrokrr-itrr-
lickej celuldzy a dextranu, a to:

a) v z6,vislosti od hodnoty pH 
- 4,5, 5,0,5,5 a 6.0.

b) v z6,vislosti od vliiky sterilizadnej teplotr- (121 '['. ]4 ol,rr. miu tr 13[t'C) a
c) v zivislosti od dasu skladovania (1, 3 a 6 nlesiircor). Dr-nanrickii r-isliczita

sa pri'uom meria pred sterilizd,ciou a po nej tl poi'irs sklttclor-trnia 16. 71.

Podln doterajSich sledovani, uspokojiv6 vi-sledlir- str clositrhli pri pouZiti
lrladkej a ryi,ovej mriky, amylinu a rnaizeur-. \'o r-r'ltodnocovani vzoriek sa
v5ak pokraduje.
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Srihrn

Jednou z ciest racionaliz6,cie sporodn6ho stra.vovania je vytvore'ie podmie_nok. pre priemyselnri'yrobu polrmov, r,1'znad"j,i;i;h '.- riv."r.v", *;;il;;predpripravenosri. vU_Lryq siedujric tentb_cieI, i.i"si";,n;iitat",r";;)r-i;_
nej dlohy P-tt-b29-087 ,,priemvseind, vizoba p"t r,,"" pr"^Jpolorie ".t".""
vage:' aj vyrobu sterilizovanych pokrmLv vo 

-velkom 
b;l"ni'

, 
v dld'nku,s* 

9pl.-",J-" 'qisklm a v1;?voj pokrmov pripravenych rotadnou sterili-
z6,crou v baleni P b/l,s^podtom 20 a viac porcii v;eatrom "obul", 

p"ip"urr"rry"tr
podla receptirr pre ZVS.

sortiment sterilizovanlich pokrTov v uvecle'om baleni, volenf tak, aby
umoifioval zostavenie trojtlfZdenn6ho jed6ineho listka, prerlstavuje 42 druhori,
z toho:

- l5 polievok zahusten;ich i nezahusten)ich,

- 20 mrisit;ich pokrmov z plSr,tkovan6ho, rekonBtituovan6ho, pokrr6,jan6ho
na kocky i mlet6ho md,sa,

- 4 druhy om6dok a

- 3 druhy privarkov.
Vzhladom na charakter pokrmu sa zd6vodi.uje potreba minim6lnej senzoric-

kej ripravy pred sterilizi{,ciou, a to najrnd, miisovej i zeleninovej zloZky s prihliad-
nutim na kontinuitu priemyselnjch operScii.

l.
.)

3.
4.

n-
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lauy:ra, II. - Hone.rauuona, B.

I4ccneAonarure u paaBrrrtre creprrJrrraoBarrnbrx 6nroA s 6onrulux ylanoBxax

B nnogrr

O4uuu n3 cpeAcrB parlrrorraJru3aqarr o6rqecr:neruol'o flllrarrr.s trB,Trrrercrr fipoMr,rrrl,'rcunoe
rrporrBBoAcrBo roronrrx 6lrog. Hayvuo-uccneAoBareJrrrcHr{ii lurcutr:yr iItIHO pcilaer
B paMxax rocyAapcrBensoir aa4a.rR P-11-529-087 .,llpouuiur;rennoc npou3Bo.lcrno 6:trc4
Ann o6ulecrneuuoro nurauln s 6o,'rr,ilnx ynaxonxax".

B crarre flptrBoAtrTcrr IrccneAoBanrre u p_agRl{Tr{e 6;rrog, npuroroBr-IoEITLIX o noMoqbro
nparqarorqeficfi creprrnrr3arlrrrr B yrranoBHe P5-1 , B rioropyrc BxoAnr 20 tt 6orree nopruli
n ognofi yfianoBxe, trprrroroB,-reunrix cornacno pcqeflrypaM ,q"-Irr BaBoAcxot-o o6uqccrncnuoto
IIIITAII14fi.

Accoprnvenr creptrJrr{BoBauulrx 6"'rrcn s AaEHoir }'flarioBte cocronr tn 42 copron, .rro6tt
Molr{Eo 6r,rlro cocrasurb Merrrc Ea rprr Eelleirtr, a rrMerrno rra:
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Research and development of sterilized dishes in big packing

Summary

One from the methods ofcollective boarding rationalization is the industrial production
of prepared foods. Research institute LIKO is solving the production of sterilized dishes
in large packing u'ithin the framework of state research task P-ll-529-087 ,,Industrial
production of foods for collectivo boarding".

In tho arbicle research and devolopment of dishes prepaled through rotary sterilization
packaged P 5/I with 20 and more portions in one packing, prepared according to rocipes
for works boarding is describod.

Tho assortmont of sterilized dishes in mentioned packing onables the composition of
3-weok bill offare and reprosents 42 sorts:

15 soups thickened and also non-thickened
20 meat dishes from sliced, reconstitued, cubed and ground moat,
4 sorts of sauces
3 sorts of vegetables
With regard to meal charactor reasons aro givon for nood of minimum sonsorial adapta-

tion beforo storilization espocially of meat and vogetablo componont with look on conti-
nuity of industrial operations.
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