K sicasnej a perspektivnej problematike
konzervdrenského priemyslu

V. REPKOVA

Konzervarenska a mraziarenska vyroba tvoria dva samostatné priemyselné
odbory v rdmci potravinarskeho priemyslu. V porovnani s inymi odbormi po-
travinarskeho priemyslu majui totozné ekonomické podmienky i napriek tomu,
7ze sa technologiou samotnej konzervacnej metody lisia. Konzervarensky a mra-
ziarensky priemysel v ramei spoleéného rezortu svojim vyrobno-technologic-
kym usporiadanim najtesnej$ie nadvizuje na polnohospodarsku vyrobu. Spolu
s polnohospodarstvom predstavuju rozhodujuce c¢lanky z celého komplexu
zameraného na vyzivu obywvatelstva. V fejto integracii konzervarensky a mra-
ziarensky priemysel plni jednak spracovatelski funkciu tym, Ze uchovava &ast
polnohospodarskej produkcie z obdobia zberu na mimoprodukéné obdobie,
jednak svojimi poziadavkami na odrodovil vhodnost surovin a stupen techno-
logickej zrelosti, ktorymi ovplyviiuje prvovyrobu, pokial ide o pestovanie
vhodnych sort a rozlozenie agrotechnickych lehét a usmernuje tiez obdobie
zberu. Z uvedeného vidiet, Zze vplyv polnohospodarskej vyroby na objem,
Strukturu a kvalitu konzervovanych vyrobkov je bezprostredny. Z nekvalitnej
suroviny neda sa vyrobitf kvalitny vyrobok a z nakupeného mnozstva ziakladnej
suroviny je mozZné vyrobitf len uré¢ité mnozstvo vyrobkov, pokial sa podstatne
nezhorsi ich kvalita. Je potrebné zdéraznil tu skutoénost, Ze doteraj$i spdsob
nakupu polnohospodarskych vyrobkov spracovatelskym priemyslom neprefe-
ruje hmotnou zainteresovanostou ich kvalitu tak vyrazne, aby sa prejavila
v Ziadanej miere. Naopak, pri vic¢sine polnohospodarskych vyrobkov sa kladie
hlavny déraz na ich kvantitu. Tu bude potrebné prikroc¢it k uprave asi v tom
smere, aby polnohospodari boli hmotne zainteresovani spolu so spracovatel-
skymi zdvodmi na kvalite vyrobkov.

Konzervarensky a mraziarensky priemysel v narodnom hospodarstve plnia
z ekonomického hladiska okrem spracovatelskej funkcie i funkeiu spotrebnu.
Vyrabajd pomerne Ssiroky sortiment zeleninovych a owvocnych vyrobkov, ku-
chynskych polotovarov a hotovych jedal. Celkovy sortiment konzervarenskych
vyrobkov u nas az do nedavnej minulosti tvorili v podstatnej miere vyrobky
svojim zloZenim, spésobom upravy a chufovymi vlastnostami odvodené z po-
vahy zauzivanych zvyklosti vo vyzive. Dominujicou snahou pri tvorbe sorti-
mentu bolo, aby sa kvalita a skladba vyrobku ¢o najviac priblizili kX moZnosti
individuélnej dobrej pripravy. U mnohych vyrobnych podnikov prevladal na-
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zor, Ze nie je také dolezité prili§ sa zaoberat zabezpefovanim racionalnej vy-
zivy, ale Ze je potrebné — v zaujme rentability podniku — vyhoviet poziadav-
kam spotrebitelov. Z tohto titulu novodobé snahy zo strany raciondlnej vyZzivy
sa doteraz u nas v obidvoch odboroch zaoberajucich sa konzervaciou potravin
v prevaznej Gasti skladby sortimentu zvlast vyznamne neprejavili. RieSenie
tohto problému vyplyva i z perspektivnych uloh potravindrskeho priemyslu.
Sudasna vyroba potravinarskeho priemyslu sa stala rozhodwjucim céinitelom,
pokial ide o kvantitativne zabezpeéenie obyvatelstva findlnymi potravinovymi
produktmi a thrada vyroby potravinarskeho priemyslu dosahuje az 90 %, cel-
kovej kalorickej potreby a v glycidoch vySe 100%,. Z toho vidief, Ze nielen
kvantitativne tvoria priemyselne opracované suroviny rozhodujucu Cast celko-
ve] spotreby, ale ovplyviiuju podstatne i jej kvalitativnu stranku. Podiel prie-
myselne opracovanych potravin v celkovej spotrebe vzrastd prave pri tych
hlavnych Zivindch, pri ktorych je v sucéasnej dobe zvySujuca sa spotreba pova-
Zovana za neZiaducu. Z nutritivneho hladiska by bolo preto ziaduce, aby sa
zniZzoval podiel potravindrskych vyrobkov na uhrade uhlohydratov pri sacas-
nom zvy$ovani podielu uhrady bielkovin (predovietkym Zivocisneho poévodu)
a ostatnych vyzivovych faktorov, t. j. minerdlnych latok a vitaminov, ktorych
uhrada potravinarskou vyrobou je podstatne nizsia ako pri kalorigénnych
zivindch (vyzivovych faktoroch). Tu treba poznamenaf, Ze vyznamnu ulchu
pri zabezpeéovani tychto vyzZivovych faktonov mala doteraz naturdlna spotre-
ba, avsak predpokladd sa, Ze industrializaciou a celkovym vyvojom ekonomiky
sa bude sustavne zmenSovat skupina obyvatelstva, ktord vyrdba potraviny
za ulelom samozdsobovania. a taZisko zabezpedovania spotreby vyrobkami,
ktoré obsahuju uvedené vyzivové faktory, sa prenesie v podstatnej miere na
potravinarsky priemysel. Budu to najmi odbory potravindrskeho priemyslu
konzervirensky a mraziarensky, ktorych produkcia uZ ¢&iastotne zabezpeduje
uhradu tych vyzivovych faktorov, ktoré s vyznamné z hladiska poziadaviek
optimalnej vyzivy. Aktivnou ulohou spracovatelského priemyslu je snaha o za-
bezpecenie pokial moZno najvicsieho stiladu medzi teoretickou a skuto¢nou
potrebou vyzivy. Z toho hladiska si déleZitymi pre perspektivne planovanie
vyroby potravin v tychto odboroch aspekty fyziologicky kvantitativne, vy-
jadrené wvo vyzivovych odporucenych davkach, dalej sociologické, psychologic-
ké a do znaénej miery i ekonomické aspekty, ktoré budu kvantitativne vyjad-
rovat vyvoj spotrebitelského dopytu, ako ukazovatela skutoénej potreby vyzivy.
Dosledné uplatiiovanie tychto aspektov bude podmienené mie$enim hlavnych
pri¢in doterajsieho stavu, ktoré spdsobuju, Ze spracovatelsky priemysel nemoéze
uplne vyrie&it nutritivhe poziadavky. Predovietkym je to problém zakladnych
surovin doddvanych polnohospodarskou vyrobou. Prave najddleitejsie suro-
viny, potrebné pre zabezpelenie racionalnej vyzivy (suroviny Zivoéineho po-
vodu, zelenina, ovocie), nevyhovuju ani kvantitou ani kvalitou a vo vidésine
pripadov ani pozadovanym vyberom. TieZ pravidelny prisun surovin, ktorg
by zniZil na najmensiu moZnu mieru skladovanie surovin, uréenych pre prie-
myselné spracovanie a tak zamedzil zbytone velkym stratdm nutritivnych
hodnét eSte pred priemyselnym spracovanim, nie je uspokojivo vyriedeny.
Uplatnenie hlavnych podmienok dosahovania priaznivych akostnych ukazova-
telov v spracovatelskom priemysle predpokladd zdsadné zmeny vo vzfahoch
medzi priemyslom a polnohospodarstvom, a to pri &fachteni a mnoZeni odrod,
rozsirenim druhovej skladby surovinovej zakladne, v ich Sir§om sezénnom roz-
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lozeni, v moznosti vyuzit velkovynobnu technologiu, pri zbere a doprave do

konzervarenskych zavodov. Dédlezitym prvkom zvysenia akosti a ekonomiky

pestovania i spracovania surovin je rajonizacia. Osobitne bude treba prihliadat

k vhodnym Kklimatickym a poédnym podmienkam, k hospodarskej ucelnosti

pestovanie uréitych druhov surovin pomocou mechanizovaného zberu, najmi

vsak k zakladaniu dalSich intenzivmych oviocinarskych plantazi vo vztahu ku
koncentracii konzervirenského priemyslu so zameranim na vyrobu sortimentu

s vy$8§imi nutritivhymi hodnotami.

V novom systéme riadenia polnohospodarstva a vyzivy sa zasadné ulohy
podnikov VHJ liehovarsko-konzervirenskych v spolupraci s polnohospodarsky-
mi podnikmi uréili takto: (Vyziva a zdravie ¢. 3/68):

— vytvorit stabilizovanu surovinovi zakladnu vyuzitim foriem kooperacie,
s ohl'adom na rozmiestnenie spracovatelskych kapacit,

— maximélne uplatnit vysledky vyskumu a novej techniky s cielom zvysif
spolocensku produktivitu prace a dosiahnut spolo¢ny efekt,

— zvysit akost vyrobkov v suvislosti s polnohospodarskou produkciou v zduj-
me spravnej vyzivy obyvatelstva.

V kooperécii s polnohospodarskymi podnikmi sa v dialsich nokoch postupne
zabezpecuje ndkup podstatnej Casti surovin priamou kontraktaciou s pestova-
telmi. Predpoklada sa, Ze zber surovin sa bude uskutoénovat na zdklade opti-
malneho stupna zrelosti, sledovaného agrotechnickou sluzbou. Vzhladom na
Specializdciu polnohospodarskych zavodov a velkovyrobné formy produkcie
ovocia a zeleniny zamerali sa podniky na budovanie zbernych triediacich stre-
disk zeleniny a ovocia v konzervirenskych zdvodoch, pripadne v polnohospo-
darskych objektoch. Ide o triedenie suroviny na priemyselné spracovanie a do-
davky na konzumadaciu vo vhodnom baleni. Triediace strediskd sa budu vytvarat
hlavne u pestovatelov, kde bude mozné nasadit zberacie mechanizmy;

— na organizaciu zberu jahéd a visni bez stopiek z pléch v okoli konzervaren-
skych zavodov, ¢im potreba pracovnych sil vo vyrobe sa zniZi a zaroven
sa zvysi vyrobna kapacita,

— zniZenie sezénnych $picdiek formou spoluprace na zaklade dlhodobych zmlav
s polnohospodarskymi zavodmi a vytvorenie podmienok pre zainteresovanie
podnikov na spolotnych vysledkoch hospodarenia,

— roz$irenie surovinovej zakladne pre vyrobky. po ktorych je na trhu osobit-
ny dopyt. Tym sa znizi dovoz niektorych nedostatkovych druhov ovocnych
vyrobkov asi o 6000 ton (kompoéty, jahody, maliny, visne, broskyne), zeleni-
novych vyrobkov asi o 8000 ton (paprika, fazulka, $pargla, uhorky atd.).

Tieto koopera¢né vztahy budu vyznamnymi nastrojmi na odstranenie vaz-
neho problému v dodavkach zakladnych surovin pre kvantitativne a kvalita-
tivne zabezpecenie v¥roby v podnikoch konzervarenského priemyslu.

V perspektivnych planoch mraziarenského priemyslu rozbor surovinovej za-
kladne vychadza z predpckladaného rozvoja produkeie ovocia a zeleniny podla
krajov a okresov do r. 1970. Predpokladéa sa, Zze zakladna surovina pre vyrobu
mrazeného ovocia a zeleniny bude zabezpelena ¢o do mnoZstva a kvality z tu-
zemskych zdrojov. Dovoz bude kryt iba 5% z celkového objemu spracovanej
suroviny, a to v sortimente uzkoprofilovych druhov ovocia a zeleniny (jahody,
fazulka, paprika), ktoré po spracovani si urtené na vyvoz. Zikladny a pod-
mienujuel faktor akosti mraziarenskych vyrobkov je akostnd surovina a odro-
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dy vhodné pre mraziarenské spracovanie. Tejto ulohe bude venovana pozornost
v spolupréaci s polnochospodarstvom v ramei odborového vyskumu. Vyznamnym
prostriedkom pre skvalitnenie polnohospodarskych surovin by bolo v polnohos-
podarskom vyskume oddelenie, sledujuce akost polnohospodarskych produktov,
vypracovat, ¢o do vyzivovej hodnoty surovin, fundované Slachtitelské ciele
a diferencovat ceny pri nakupe produktov so zretelom na technologicku a kon-
zumnu zrelost. Tieto Glohy z vicSej dasti sleduje uz aj perspektivny plan mra-
ziarenského priemyslu tym, ze dialSie zvy$ovanie akosti surovin bude zabezpe-
tované agrotechnickou poradenskou sluZzbou a priamou spoluprdcou vyrobnych
zavodov a ich okruhu s pestovatelmi.

K problémom nutritivnych strdat a organoleptickych
vlastnosti konzervarenskych a mraziarenskych
vyrobkov

V priemyselnom spracovani potravin vzdy vznikaja urdité nutritivne straty
(oproti zakladnym surovinam). Toto konstatovanie neznamena navrat k natu-
rélnej spotrebe, naopak, najdéleZitej$im technicko-ekonomickym kritériom ra-
ciondlnej vyzivy, aj modernej ekonomiky vyzivy a dosiahnutie uspor spolo-
¢enskej prace, je rozsirenie priemyselného spracovania potravin a s tym suvisi
pochopitelne predlzovanie cesty potravin od vynobcu k spotrebitelovi. Otazkou
je, G vsetky nutritivne straty v spracovatelskej vymobe musia vznikat. Kon-
zervarenskd technoldgia sa sklada z mechanickych, chemickych, mikrobiolo-
gickych a tepelnych operacii. Pri tychto jednotlivych operaciach sa takmer
vzdy zniZuje obsah vyZzivnych faktorov vychodzej suroviny. (Tab. 1.)

Tab. 1. Obsah vyzivnych hodndét v 160 g jedlého podielu potraviny

i [ i
i Véapnik | Zelezo Vit. A | B, C
Material ‘ mg mg m. ;. mg | mg
Fazulka derstva 65 1,1 400 0,08 17,0
sterilizovana 39 06 | 170 | 0,03 7,0
pirazena 65 1,1 320 | 0,07 11,0
Hrasok  cerstvy 26 | 0,7 580 0,28 | 21,0
sterilizovany 41 | 1,1 420 0,11 5,0
mrazeny 17 | 1.5 460 0,33 17,0
Paprika cerstva 6 0,3 290 | 0,04 120,0
sterilizovana 9 | 0,3 130 0,02 48,0
mrazena 3 0,3 | 250 | 0,02 56,0
Jahody  Cerstvé 28 i 0,8 200 0,03 60,0
sterilizované 16 I 0,5 30 0,02 34,0

mrazené 24 j 7 40 0,03 | 41,0

Rozsah tychto strat je velky a zawvisi od suroviny, jej zlozenia, zviolenej tech-
nologicke] metédy a stability vyZivovych faktorov. Pri bilancii strat v priebehu
vyroby mozno pri urc¢itych druhoch zistif, Ze novsie tfechnologické postupy
mdzu priaznivo ovplyvnit nutritivne a organoleptické vlastnosti vyrobkov.
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Nutritivna hodnota a organoleptické vlastnosti konzervarenskych vyrobkov s
v uzkej zavislosti od pouzitého technologického postupu a striojno-technického
vybavenia zdvodu (automatizdcia, kontinualne linky). Bude preto potrebné,
aby v technicko-ekonomickych uvahach rozvoja vyroby sa nutritivne hladisko
uvadzalo na rovnakej urovni ako zatial prednostne uvadzané kritérium —
zvySovanie produktivity prace. ZniZenie nutritivnych strat pri konzerviren-
skych vyrobkoch je moZzné zavadzanim Uplne mechanizovanych linek, ktoreée
jednak podstatne skracuju cely vyrobny proces, jednak obmedzuju bezpro-
stredny styk pracovnika so surovinou a tym umoziiuju podstatné zvysenie hy-
gieny a celkovej nutritivnej a organoleptickej hodnoty vyrobkov.

Zotrvavanie na zastaralych technologickych postupoch brzdi plné vyuZivanie
strojov a vyrobného zariadenia, znemoznuje zvysit kvalitu vyrobkov a v mno-
hych pripadoch je hlavnou pri¢inou nehospodarneho vyuzivania surovin a ener-
gie. Preto v suvislosti so zostavovanim planu technického rozvoja a zavedenia
komplexnej mechanizicie treba vykonat rozbor a zhodnotenie pouzivanej tech-
nolégie a vypracovat navrh na postupné zavadzanie najprogresivnejsich tech-
nologickych postupov. Nowvonavrhnuté technologické postupy by mali viest
nielen k lepSiemu vyuzitiu surovin, ale predovsetkym k podstatnému zvyseniu
kvality vyrobkov. Ak si maju konzervované vyrobky udrzat kvalitu v uréitom
¢asovom ohdobi, vyznamnu ulohu ma spolu s optimalnym technologickym
postupom vhodny typ obalov. Uplatnenie novych metdéd balenia vyrobkov —
eko konzervarenskych, tak i mraziarenskych, je v stucasnej dobe jednym z naj-
palcivejSich problémov. Tento problém bude potrebné v najblizSom d&ase vy-
riesit, pretoze s otdzkou obalov Uzko suvisi nielen vlastna kvalita vyrobkov,
ale tieZ rozdirenie sortimentu z hladiska novych foriem predaja (samocobsluhy.
automaty, polotovary, hotové jedld atd.). Rozvoj vyrobno-technickej zakladne
spracovatel'ského priemyslu bude vyzadovat vysoké investi¢né naklady na vy-
stavbu novych zavodov a na rozsiahlu rekonstrukeciu doterajsich zavodov. Tieto
akcie, spojené so zavedenim progresivnych technologickych a technickych spé-
sobov vyroby. budu prebiehat v celom komplexe spracovatelského priemyslu
postupne. Vyroba bude prebiehat v najblizsich rokoch vo viacésine zavodov
za sudasnej — z velkej ¢asti nie uplne vyhovujucej technolégie — diZe bude
dochddzat k dost vysokym nutritivhym stratdm. Za sulasnej vyrobnej techno-
logie i vybavenia zavodov spracovatelského priemyslu dali by sa tieto nutri-
tivae straty znizit tym. Ze by vyroba nekladdla hlavny déraz len na plnenie,
resp. prekracovanie kvantitativnych ukazovatelov planu. Omientacia celej vy-
roby by mala byt zamerand na zabezpelenie kvality vyrobkov, a to najmi
ich nutritivnej hodnoty. Preto z hladiska vyzivy bude potrebné zaradif naj-
dolezitejSie mutritivne ukazovatele de noriem akosti konzervarenskych i mra-
ziarenskych vyrobkov. Rovnako vyznamné bude i postupné zaradenie hlav-
nych organoleptickych hednot do noriem tychto vyrobkov. Skutoéné dodrzanie
tychto kvalitativnych hladisk v§ak znamené spracovavat len kvalitné suroviny.
ktorych hodnotenie by podliehalo vstupnej kontrole. Kvalitu findlneho virobku
musi zabezpecit sustavna kontrola pofas vyrobného procesu, ako aj kontrola
pri jeho finalizacii. V rozvoji vyroby v mraziarenskom priemysle predpokla-
dom pre vyssie zachovanie nutritivnych hodnot mraziarenskych vyrobkov bude
podstatne rychlejsie zmrazovanie a zamedzenie vykyvov teplot podas sklado-
vania a prepravy. Preto i v perspektivnem plane sa uvazuje s postupnym
zavadzanim fluidizaéného zmrazovania. najmi pre sypké suroviny, ako napr.
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hragok, drobnejsie oviocie a pod. Dalej na useku aplikicie novych metéd zmra-

zovania potravin vystupuje do popredia zmrazovanie v tekutych plynoch (du-

sik, CO9). Suclasne s touto koncepciou suvisi i rad dloh razu technického, ktore
spotivaju jednak wvo vyrieseni problematiky mechanizicie a diastoénej auto-
matizicie vyrobnych liniek a tym dosiahnutie kontinuity vyrobmého procesu

a jednak ulohy, suvisiace s rieSenim koneénej vyrobnej f4zy — balenia.

Pri novobudovanych skladovacich kapacitach sa uvazuje so skladovanim
v teplotach v rozpati —25 az —30°C. Z hladiska ekonomiky a kvality prepravy
mrazenych vyrobkov bude vyznamné pouzitie novych druhov chladenia, akym
je doprava v kontejneroch, pri ktorych ako chladivo by sa pouzival tekuty
dusik.

Perspektivny vyvoj vyroby v konzervarenskom priemysle sa orientuje na nu-
tritivne hodnotny sortiment a na konzervadéné metody, ktoré umoznia zachovat
podstatni ¢ast pdvodnej nutritivnej hodnoty potravin. Ide o orienticiu Sir§ieho
rozsahu, zasahujicu cely vyrobny proces, poc¢inajuc od prvovyroby v polno-
hospodarstve aZz po spitny vplyv komerénych hladisk na vyvoj novej techno-
logie a techniky pri re$pektovani kritérii raciondlne] vyzivy. V konzervaren-
skej vyrobe bude potrebné riesit a aplikovat cely rad progresivaych technolo-
gickych postupov. V rameci zavedenia racionalnych technologickych procesowv
do vyroby a efektivnych sposobov tepelnej sierilizdcie, vyvoj bude smerovat
k aplikécii nasledovnych opatreni:

— pri vyrobe sterilizovanych ovocnych a zeleninovych vyrobkov sa prejde na
automatické triedenie podla zrelosti, farby a velkosti plodov. Urychli sa
mechanizacia predbeznej upravy ovocia a zeleniny,

— prejde sa na nové spdsoby pripravy nalevov, plnenia a uzatvarania,

— okrem tepelnej sterilizacie, uskuto¢niovanej za majvyhodnejSich podmienok,
stanovenych vopred na stimuldtore, vyuziju sa 1 dialSie sposoby, ako sterili-
zacia mimo obalu. bleskova sterilizicia, plnenie za aseptickych podmienock
atd.,

— pii spracovani ovocia na ocovné stavy a napoje sa bude aplikovat konti-
nudlna difuzia, dalej sa vyskum zameria na vyriesenie a aplikdciu novych
technologii, ako je reverznd osmoéza, expanzné a explozivne sudenie Stiav,
biokonzervaciu, vysledkom ktorych bude vyroba celkom novych vyrobkov.
Vyznamnym rieSenim je prechod na nizko kalorické vyrobky pri vyrobe
napojov, ovioenych natierok a zahustenych ovoonych vyrobkov,

— vyvinie sa nova technolégia zachovania polotovarov pre néatierky, sterili-
zaciou vo velkych obaloch, zahusfovanie pretlakov a zavedie sa kontinualny
spbdsob varenia natierok a sirupov,

— vyvoj hotovych a diétnych jedal sa zameria na nutritivne vyvazené druhy,
pouZiju sa moderné spdsoby fortifikacie.

Organoleptické hodnoty konzervarenskych vyrobkov sa zvy$ia zavadzanim
novych, chut upravujucich produktov, ako napriklad kyseliny inocinovej a
guanylovej, pochutin z drozdia, hub a pod. Celkovému zvyseniu kvality vyrob-
kov prispeju i analytické rychlometody a kontrolné snimace, vhodne zaradené
do liniek. Progresivnejsie technologické postupy konzervécie zeleniny a ovocia
priamo ovplyviiuju rozvoj a zdokonalovanie konzervarenskych zariadeni. V za-
sade dochddza k vyvinu v dvoch smeroch. Jednak sa kompletizuju vysoko-
vykonné viacucelové vyrobné linky, jednak sa vyvijaju $pecializované vysoko-
kapacitné vyrobné linky.
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Suhrn

Clanok sa zaoberi ulohami konzervarenského a mraziarenského priemyslu
so zretelom na funkciu spracovania surovin, utchovy vyrobkov, nutritivnme
hodnoty, ekonomiku vyroby, technologické postupy, investi¢nit ¢innost a spo-
soby konzervovania potravin vratane obalovej techniky.

K cospemenHoii u mnepcrmeKTHBHONI Tpo0iieMaTHEKe KOHCEPBHOMN
HIPOMBIIIIIEHHOCTH

BriBoEL

Crarbs 3aHUMAETCS 3a[aYaMyu KOHCePBHOH W XOIORWILHON ITPOMHINIIEHHOCTH 0COGEHHO
B cBs3u ¢ 00paGoTKON CHIPBA, XpAHEeHHeM TOTOBHIX NPOAYKTOB, NMATATENBHON IEHHOCTHIO,
SHOHOMHUKOIl TIPOUBBONCTBA, TEXHOJIOTMIECKUMN METONaMH, WHBECTUYHON [eATelbHOCTH
¥ croco6aMn KOHCEPBHPOBAHUA IMUINEBHX NPOJYKTOB KaK TOKe M TeXHWKOIl yIAKOBKN.

About contemporary problems of canning industry

Summary

The article deals with the tasks of canning and freezing industry in view of its
function in elaboration of raw materials, products storage, nutritive values, econcmics
of manufacture, technological processes, investment activity and methods of canning
including packaging.
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