VyuZitie progresiviyeh surovin v mlyndrsko-pekdrskom priemysle

Diskusny prispevok s. PLATENIKA . Mlynarsky a pekarsky priemysel,
odborové riaditelstvo — Bratislava

Uvitali sme pozvanie na tito medzindrodnd konferenciu o progresivnych spd-
soboch konzervovania potravin.

Miynarsko-pekdrsky odbor dnes prekondva velké zmeny v technike, techno-
Irwu a v riadeni vyroby, ¢o kladie ovela vyssie naroky na spracovanie suroviny,

ich kvalitu a na stabilizéciu akosti fmalm ch vyrobkov. Na zaklade twhm
]rulueh mozno konstatovat, Ze zmeny v progresivite surovin na spracovanie
sii potrebné tak pri 1'1|_r1]almej_. ako aj cestovinarskej vyrobe, nehovoriac
o dirokom uplatneni v pekarskej a cukrirskej vyrobe.

Tieto progresivne suroviny maji shizif na sistavné skracovanie tec]molégie
na vysokd mechanizdciu a kontinualiziciu vyroby, ktord dzko stvisi s vyso-
kymi narokmi na kvalitu findlnych vyrobkov.

Majové plénum UV KSC nam uklada prehodnotif uplatiiovanie technického
rozvoja v narodnom hospodarstve v celom komplexe tak, aby sa dosiahla
vyssia efektivnost, kvalita a v konetnom doésledku i vidSia spokojnost celej
nasej spolo¢nosti. Vedomi si toho, musime v nasom odbore urychlene vyuzivat
vsetky moznosti na lepsie vyuzivanie technického mz,voj &,

Na lepsie objasnenie nagich potrieb z hladiska progresivnejsieho vyuZivania
konzervarskych vyrobkov cheeme poukdzat na tieto prohlmlw‘

Zadali sme vyrabat progresivne suroviny pouzivané v pekarnach, a to
DIAPOL I—IV. Téato surovina sa spraciva v mlynoch a pouZiva na vyrobu
mlie¢neho pediva. Jej vyhody spoéivaji v tom, Ze sa skracuje Sas pripravy
a ddvkovania pri vyrobe mlie¢neho peéiva a zlepsuje sa jeho akost. Hlavnym
produktom te]to suroviny je psenifna mika T-400, ktord obsahuje séjovi
mucku, sufené odstredené mlicko a je doplnend vitaminom B, a B,. Dalej sa
pouziva DIAsta — sladovd mudka a ¢isty amylolyticky prvpdrat

V mlynérskej vyrobe dnes okrem uvedenych DIAPOLOV vyridbame aj
mné zmesi pre vlastné pouzitie, ale aj vyrobky, ktoré obohacuji trh a buda sa
pouzivat v domécnostiach na rychlu pripravu potravin, ako napr. obalovacia
zmes na rezne a pod.

V cestovinarskej vyrobe sme z hladiska rychlej pripravy potravin v doméc-
nosti vyvinuli vyrobok, ktory je aj v predaji, t. j. cestoviny s mésom vo viace-
rich varidcideh. V tejto oblasti by bolo Ziaddce a budeme sa zaoberat vyrobou
cestovin pre diabetikov, ako aj ich novymi tvarmi.

V' pekarskej a cukrarskej vyrobe mdme pomerne maly vyber pri pouZivani
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progresivinych surovin. Je to zatial iba DIAPOL v pekarskej vyrobe — KRE-
MIX na pripravu krémov v cukrarskej vyrobe, ako aj KARBOMEX — stabi-
lizator 8lahacich hmot a rézne iné maslovacie pripravky, ako Novolesk a pod.

Pripravuji sa zmesi na vyrobu cukrarskych vyrobkov. V pekarskej vyrobe
sa vyrabaju zmesi na vyrobu diabetického chleba, diabetického peéiva, chleba
pre nesland diétu a zmes na vyrobu bezlepkového chleba, ktora sa bude dod4-
vat do trhovej siete.

Vela pouzivanych progresivnych surovin v tejto technolégii, alko mika a iné
vyrobky mliekdrskeho, tukového a konzervarskeho priemyslu a dalsie, bude
pekarska a cukrarska vyroba potrebovat v budicnosti v celej svojej produkeii.

V stidasnosti je vyrieSeny problém pouzivania a skladovania tekutého tuku
vo vyrobe. Sktsenosti ukazuji, ze tento spdsob sa osveddéil a bude sa nadale]
rozsirovat.

Vyriesila sa otazka pouzivania mlieka v tekutom a susenom stave. Bude sa
vSak rozsirovat spotreba suseného mlieka, zasttipeného DIAPOLOM. Potrebo-
vali by sme rozsirit vyrobu suseného cmaru na vyrobu chleba, suseného tvaro-
hu a inych mlieénych vyrobkov, ktoré by mali mat zachované svoje nutritivne
hodnoty.

Konzervarska vyroba by v budtcnosti mala na zachovanie vysokej nutri-
tivnej hodnoty a kvality surovin jednak zlepsit, ale najmé rozsirit vyrobu
mnohych surovin.

Mala by sa doriesit otazka vyroby vysokoaktivneho drozdia s dlhou Zivot-
nostou. Pekdrska a cukrarska vyroba pouziva velké mnozstvo rozliénych
pluiek. Viacsina sa pripravuje v nase] vyrobe. Vietky tieto plnky, a to mésové,
mlie¢ne, ovocné, zeleninové a i., by mohla pripravovat konzervarska vyroba.
O uplatneni tychto vyrobkov niet pochybnosti, v sirsom rozsahu si zaujimavé
aj pre trhovi spotrebu. Tieto plnky by sa mohli spractvat na vyrobu dalsich
diabetickych vyrobkov.

Na dosiahnutie vysokej a Standardnej kvality najmé pekarskych vyrobkov
nam chybaju vysokoprogresivne stabilizatory, ktoré by bolo mozné pouzivat
v nadich podmienkach vyroby. V celom svete si tieto progresivine metddy
zname a § uspechom sa pouZivaju najmé v priemyselnej vyrobe.

V nadej vyrobe okrem kyseliny askorbovej nemoino pouzivat nijaké iné
stabilizatory a jej Gdinky si minimalne. Preto odporicame, aby najma pre
pekarsky odbor, ktory dnes méd najvicsie tempo rozvoja techniky a technold-
gie, Vyskumny tstav potravinarsky zaradil do svojho programu tlohu vyvinat
stabilizdtor s moznostou pouZitia pre pekarske vyrobky, ¢im by sa vyplnila
medzera medzi vysokou mechanizaciou a kolisavostou kvality pouzivanych
surovin a zabezpeéilo upevnenie technolégie a dosiahnutie vysokej a §tandard-
nej kvality finalnych vyrobkov. Osobitnou problematikou uchovania kvality
hotovych vyrobkov a surovin a ich konzerviacie je rozvoj skladovych priesto-
rov a v nich chladiarskej a mraziarskej techniky, a to nielen v samej vyrobe,
ale aj v obchodnej sieti. Tato otdzka sa zacina rozvijaf uz v sGcasnosti i v na-
fich podmienkach vyroby pri vystavbe a rekonstrukeii novych kapacit. I tu
by bola potrebna pomoc vyskumnych pracovisk, aby sa aj tato otazka riesila
v celom komplexe a madvéznosti na potreby operativheho zasahovania do
zédsobovania a jeho vykyvov, najméd v §pickovych obdobiach.

Zaverom by sme cheeli zdéraznit, Zze mlynarsky a pekdrsky priemysel ma
vypracovanu koncepciu vyroby, kde kazdy odbor vyroby ma dany smer roz-
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voja a cielom uspokojit poziadavky Sirokej spotrebitelskej verejnosti v celej
itruktire vyroby.

Inovacia vyrobkov v kazdom odbore vyroby je v tizkej nadviznosti na ra-
clondlnu vyzivu a nutritivhu hodnotu vyrobkov, ktord je v stlade so stano-
vizkom a zdmermi kontrolnych, zdravotnych a vyskumnych organizacii.
Na zaklade tejto koncepcie sa utvaraju aj podmienky na budovanie novych
kapacit a dalsich programovych cielov, ktoré smeruju k splneniu zakladnych
poziadaviek, kladenych na mlynarsko-pekarsky priemysel.



