Nové sposoby Gchovy a spracovania ovocia

S. SULC

ZabezpecCenie spravnej vyzivy obyvatelstva je zdkladnou otazkou politickou
a narodohospodarskou.

Pri vypracovani koncepcie uchovy a vyroby ovocia, zeleniny a zemiakov sme
\Vchadzah z nasledovnych uvah:

Zlepsit Strukturu stravy na zadklade poziadaviek spravnej vyzivy.
Zabezpecit dostatoéné mnozZstvo ovocia, zeleniny a zemiakov z domaécich
zdrojov.

Znizit vahové a nutriéné straty v surovinach a v polotovaroch na minimum.
Vyuzit odpady z uvedenych surovin na vyrobu krmiv alebo inych vyrobkov.
V buducnosti déjde este k vécsej koncentracii obyvatelstva v mestéach, pri-
¢om poklesne pocet manudlne pracujucich.

V roku 1968 bola Ministerstvom poInohospodarstva a vyZzivy vypracovana
tvaha o spotrebe potravin na 1 osobu do roku 1980.

V r. 1967 sme vypracovali tiez uvahu o spotrebe potravin na osobu do
r. 1980C.

Pri porovnani obidvoch uvah o spotrebe potravin na 1 osobu do r. 1980 sa
nasa varianta li§i od varianty, ktoru vypracovalo Ministerstvo polnohospodar-
stva a vyzivy, vo vySsej spotrebe ovocia o 60 kg. zeleniny o 50 kg, mlieka
a mlieénych vyrobkov 50 kg, mé#sa na kosti o 16,9 kg, pricom predpokladame
zniZzenie spotreby zemiakov o 36 kg, muky o 40 kg a rafinového cukru
o 11 kg.

V spotrebe ostatnych potravin sa neliSime od uvedenej uvahy, alebo iba
v bezvyznamnom mnozstve.

Pri rie§eni dostatoéného mnozstva zeleniny, ovocia a zemiakov z domadcich
zdrojov sme vychadzali z uvedenej uvahy Ministerstva polnohospodarstva
a vyzivy, kde bola urcéena pdéda pre pestovanie uvedenych plodin.

Orientaénym prepoc¢tom sa ukdzalo, Ze urcena pdda je dostatotna pre vy-
sadbu sadov, pestovanie zeleniny a zemiakov, a to zvlasl vtedy, ak pred-
pokladame asporni priemerny vzostup hektarovych vynosov.
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Ovocie

Roku 1969 v CSSR sme na 1 obyvatela spotrebovali 42.3 kg &erstvého ovocia.
Z uvedeného mnoZstva bola spotreba v CSSR 43,0 kg a na Slovensku 40.9 kg
na osobu.
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Z uvedenych S$tatistickych udajov vidief, ze skonzumujeme pomerne malé
mnozstvo ovocia a preto je potrebné konzum podstatne zvysit.

Do roku 1980 predpokladame, ze sa spotrebuje 130 kg ovocia na rok/osobu.
Z uvedeného mnozstva ovocia:

a) 50 kg cerstvého ovocia sa spotrebuje v letnych a jesennych mesiacoch

v priamych dodavkach z vyroby na spotrebitelsky trh,

b) 50 kg ovocia sa uchova pomocou chladiarenskych teplét a regulovanej atmo-
sféry na zimné a jarné mesiace,
¢) 30 kg ovocia sa pouzije na konzervarensku a mraziarensku vyrobu.

Podla na8ich uvah zdsobovanie trhu chladenym ovocim pripadne priamo
polnohospodarskej vyrobe. Za tymto ucelom doéjde k vysadbe uréitych druhov
ovocia v blizkosti velkych miest. Statne majetky a JRD budu vlastnit chla-
diarenské priestory s modernym chladiacim zariadenim, ktoré bude sluzit
na intenzivne chladenie ovocia. Z doposial ziskanych zakladnych poznatkov
v oblasti enzymatickej aktivity, nutriénych a vdhovych strat jednoznaéne bude
potrebné k veferu pozberané ovocie do rannych hodin spravne vychladit
a takto priviezt na trh.

Uchova ovocia pomocu chladiarenskych teplét a regulovanej atmosféry je
zlozitejSia a kladie vys$sie poziadavky na suroviny a technolégiu.

V poslednom roku sme dokondili vyskum vhodnosti sort zimnych jablk
a hrusiek pre dlhodobé skladovanie. Podla nasich vysledkov odporuc¢ame na
tento ciel pestovat nasledovné sorty:

Jablka:

a) Cerveny Delicius 3009
b) Zlty Delicius 400,
c) Starking 200,
d) Jonathan a iné sorty 109,
Hrusky:

a) Pastornica 50 0/
b) Parizanka 507

Ostatné sorty, napr. Nonetit, Boskoopske ¢ervené, Baumannova Reneta atd.
neodporuc¢ame pestovat na dlhodobu chladiarensku uchovu.

V dalsej casti vyskumu, vyvoja, projekcie a konstrukcie sme prikroéili k vy-
projektovaniu chladiarenského skladu o kapacite 140 vagénov pre JRD Trhové
Myto a 70 vagonov pre JRD Topolniky. Pri vystavbe chladiarenskych skladov
boli pouZité nové prvky vystavby, napr. zelezna kons$trukcia, izolacné panely,
¢o umoznilo skratit vystavbu. Ako chladiace médium je fredén 12.

Investiéné naklady na vystavbu 140-vagénového skladu na JRD Trhovée
Myto boli 4 miliény Kés a navratnost uvedenych investicii 2—3 roky, co
potvrdila aj prax.

V roku 1970 sme vystavali chladiarensky sklad na 100 vagénov na JRD
Kameni¢na. V podstate ide tiez o progresivnu vystavbu chladiarenského skladu,
kde sa pouzila zeleznd kon$trukcia. polystyrénové panely, ktoré sa vlozili
medzi hlinikové plechy. Opét sa pouzilo freénové chladenie. Uvedeny sklad
ma 2 komory na rychle chladenie ovocia.

Naklady na vystavbu boli 5 miliénov K¢s.
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V CSSR je na vysokom stupni sklarsky priemysel a tuto skutocnosf sa sna-
zime vyuzif. V buducom roku planujeme vystavat dalsi 100-vagénovy sklad.
Ako izolaény materidl pouzZije sa penové sklo.

V roku 1973 v Roztiavskom okrese planujeme vystavbu chladiarenského skla-
du o kapacite 600 vagénov. NeStandardné ovocie bude spracované na vyrobu
nealkoholickych ndpojov, alebo na iné vyrobky, ¢im sa dosiahne ekonomizacia
uchovy ovocia.

Na zdklade naSich orienta¢nych uvah predpokladdme hrubu vyrobu v chla-
denom ovoci 4,5 miliardy Kés, éo poukazuje na novy, doposial edte neroz-
vinuty skladovaci priemysel.

Aby uvedena hruba vyroba sa mohla splnif, je potrebné vystavat 150 chla-
diarenskych skladov v CSSR, z toho 60 chladiarenskych skladov na Slovensku
o kapacite 500 vagonov.

Dobré realiza¢né vysledky sme docielili v poslednych rokoch za Géinnej pod-
pory pracovnikov Ministerstva polnohospodarstva a vyZivy.

Dalej predpokladdme, Zze 30 kg ovocia sa spracuje pomocou pasterizaénych,
sterilizaénych a mraziarenskych teplot.

Prvoradou nasou ulohou je obmedzif a neskor$ie vyradif pouzivanie che-
mickych konzervaénych latok, a to najmé pri uchove polotovarov, ktoré sa
potom pouzivaju na vyrobu napr. dZzemov. Samotnd kvalita uchovanych polo-
tovarov a z nich vyrobenych vyrobkov je velmi nizka, k ¢omu tiez prispieva
terajSia uroven technologie.

Nasim cielom je vyuzit chladiarenské a mraziarenské teploty na uchovu
ovocenych polotovarov. Napr. pomocou chladiarenskych teplét chceme skladovat
jablkd na vyrobu polotovarov alebo hotovych vyrobkov. Napr. dzusy, $tavy
atd.

Podla doteraj$ich poznatkov vyskumu na vyrobu uvedenych vyrobkov na-
vrhujeme pouzit ZIty Delicius, Cerveny Delicius, Starking a Jonathan.

Uvedené sorty ovocia maju priemernu celkovil susinu 17—19 9%, pri obsahu
celkového cukru 12—14 %/,

Nizsi obsah celkového cukru sme zistili pri Cervenom Deliciu.

Vyuzitie novych sort jablk na vyrobu nealkoholickych ndpojov zabezpedi
zvySenie kvality vyrobkov, pri¢om sa dosiahnu dobré ekonomické vysledky.
Napr. jablkd o vysokej su$ine umoziuju zniZenie skladovacieho priestoru,
skrati sa technologicky postup, ¢o prinesie hlavne uUsporu na pare.

Rozsiahla vysadba jabloni dava vSetky predpoklady, aby konzervirensky
priemysel raz navzdy upustil od spracovania padanych jablk, ktoré su ¢éasto
nezrelé, Cervivé, nahnité atd.

Vyriedenie novych technolégii, a to najmi zmrazovanie pomocou kvapalnych
plynov a fluidny sp6sob zmrazovania, dava vietky predpoklady, aby sa vyroba
oveenych polotovarov robila novym progresivnym postupom.

Novymi sp6ésobmi zmrazovania sa zmrazuju a buda zmrazovat hlavne jahody,
maliny, Cervené a ¢ierne ribezle, marhule, viSne, cere$ne atd. a skladovat pri
—30 °C podas 9 mesiacov.

Kvalita takto spracovanych a uchovanych polotovarov je dobrd a dava vsetky
predpoklady pre vyrobu kvalitnych, nealkoholickych ndpojov, dZzemov, dreni
atd.

Dalej progresivnymi metédami zmrazovania mozeme ziskat sypky ovocny
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polotovarov, ktory bude mozné pouzif{ v cukrovinkarskom a pekarskom prie-
mysle.

Za dnesného stavu a zvlast v buducnosti vyroba Sirokého sortimentu kolac¢ov
bude jednym zo smerov rozvoja potravinarskeho priemyslu.

V nasledovnej patfroénici planujeme vystavbu tankovacich stanic na kvapalné
plyny, a to v Prahe, Bratislave a Ko8iciach, ktoré vytvoria zakladnu sief me-
dzindrodnej dopravy a zasobovanie na$ich vyrobni kvapalnymi plynmi.

PodIa sprav Vychodoslovenskych Zeleziarni uz v roku 1972 bude k dispozicii
32 miliénov litrov kvapalného dusika pre zmrazovanie potravin. Predbezna
cena za 1 liter kvapainého dusika je 1,20 Ké&s v mieste spotreby.

PodIa doterajsich vysledkov vyskumu v kratkom obdobi déjde k vyuzitiu
vysokofrekvenénej energie pri vyrobe vyrobkov z ovocia, a to hlavne pri
pasterizacii Stiav. NaSa mySlienka, ,vyuzitie vysokofrekvenénej energie” pri
technologickych postupoch chee nahradit paru inym zdrojom energie, ¢im
by sme dosiahli zlepsenie kvality hotovych vyrobkov a tieZ pozadovanu hygienu
prostredia.

Zelenina

Roku 1969 v CSSR sme spotrebovali 84,1 kg zeleniny na 1 obyvatela rok.
Z uvedeného mnozstva bola spotreba zeleniny v CSR 78.3 kg a na Slovensku
96,9 kg osoba.

Z uvedenych Statistickych udajov vidiet, ze i zeleniny skonzumujeme po-
merne malé mnozstvo, a preto je potrebné jej konzum podstatne zvysif.

Z uvedeného mnozstva:

a) 60 kg zeleniny sa spotrebuje v letnych a jesennych mesiacoch v priamych
cdodavkach z polnohospodarskej vyroby na spotrebitelsky trh.

b) 30 kg zeleniny sa uchovd pomocou chladiarenskych teplét a regulovanej
almosféry na zimné a jarné mesiace.

¢) 60 kg zeleniny sa pouZije na konzervarensku a mraziarensku vyrobu.

7, dosiahnutych zakladnych poznatkov v oblasti enzymatickej aktivity, nut-
riénych a vadhovych strat pozadujeme predavat cerstvi zeleninu v podchla-
denom stave. Polnohospodarske organizacie na tento ciel buda vyuZivat chla-
diarenské sklady, kde vo vecernych hodindch pozberanad zelenina sa vychladi
do rannych hodin.

Vychladenu zeleninu bude ¢astokrat potrebné technologicky upravif so za-
meranim na velkost, balenie atd.

Ziskany odpad sa vyuzije ako krmivo.

Uvedenym stavom sa dosiahne celoroéné vyuzitie chladiarenského skladu,
¢o umozni este rychlej$iu navratnost investicii.

Do roku 1980 predpokladédme, ze na naSom trhu dojde k zniZzeniu uréitych
druhov zeleniny, ako zelena fazulka. zeleny hrasok. Typickym trhovym vy-
robkom ostane napr. hlavkovy $salat.

Zvysena vyroba zeleniny v podstatne] miere ovplyvni vyrobu hotovych je-
aal a vysokoopracovanych polotovarov, ktora bude priblizne 13 miliard K¢s
do roku 1980. Vyskum sortimentu mrazenych hotovych jedal bude orientovany
tak, aby sa dosiahlo znizZenie spotrebnych zemiakov, ryze a muky, ¢o sa nahradi
zeleninou, napr.. zelenym hraskom. zelenou fazulkou, karfiolom. vyrobkami
z raj¢in, zeleninovej papriky ap.
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Vyroba hotovych jedal a vysokoopracovanych polotovarov sa bude robif za
uzkej spoluprice v prvovyrobe, ktord bude robif urcitd Upravu zeleniny.

Podla naSej uvahy sa v prvovyrobe bude uchovavat nasledovny sortiment
zeleniny: karfiol, zeleninova paprika, raj¢iny, cibula, cesnak, karotka, zeler
atd.

V poslednych rokoch vznikaju velké poziadavky na zabezpelenie dostatoc-
rniého mnozstva bielkovinovej zlozky naSej stravy. Pri dneSnom stave chovu
zvierat a ani v buducnosti sa neda o¢akavat, ze potrebu bielkovin bude mozné
kryt zZivo¢ifnou bielkovinou. Z tohoto dévodu bude potrebné hladat vhodne
zdroje rastlinnej bielkoviny.

Okrem so6je dobrym zdrojom rastlinnych bielkovin su luSteniny. Napr. ze-
leny hrasok, zelend fazulka, ktorych vyrobu bude potrebné zvysit niekolkokrat.
Napr. vyroba mrazeného zeleného hrasku by mala robit priblizne 1500 vagdnov
za rok, lebo len tymto spdsobom mébzeme ovplyvnit zloZenie nasej stravy.

V polnohospodarskom vyskume bude potrebné riedif vyslachtenie novych
cort zelenej fazulky, ktora umozni mechanizovany zber, ako je to pri zelenom
hrasku. Okrem toho musi byt snahou poInohospodéarskeho vyskumu zvysit
obsah esencidlnych aminokyselin v hraskovom zrne.

V technologickom vyskume bude potrebné zamerat pozornost na nove
sposoby inaktivacie enzymatickych systémov, lebo za dnedného stavu v tejto
technolégii dochddza k vysokym stratdm na rozpustnych nutriénych latkach.

Podla doterajsich vysledkov vyskumu predpokladame, Ze v tomto useku
technolégie bude mozné s uspechom vyuzif vysokofrekvenénu energiu. Ako
bude tito energia vyuzitd a v akej kombinacii, to eSte zavisi od vyskumu,
lebo za dnesného stavu jej pouZitiu brania vysoké naklady na elektricknu
energiu.

Zékladné poznatky v oblasti enzymatického vyskumu ukazuju, Ze skladova-
cia teplota —30°C vo zvySenej miere inhibuje enzymatické reakcie, ¢o dava
predpoklady pre skratenie ¢asu inaktivacie enzymatickych systémov. V po-
kusoch sme mali rajéiny, zeleninovu papriku a cibulu, t. j. zeleninu, ktora
ma strednu enzymaticku aktivitu peroxidaz. Po zmrazeni kvapalnym dusikom
a 9-mesac¢nom skladovani pri —24 °C polotovary boli veImi dobrej akosti, kym
druha ¢&ast polotovarov mala znizenu kvalitu pri —18°C pocas 9 mesiacov.

Doposial nemame uspokojivo vyrieSené zmrazovanie a mraziarenské skla-
dovanie uhoriek, ktoré by sme chceli pouZif na vyrobu zeleninovych $alatov.

Z hladiska vyroby hotovych jedal je potrebné zvysit vyrobu karotky, zeleru
atd.

Aby sa mohla zabezpedit zvySena vyroba mrazenych, sterilizovanych polo-
tovarov, bude potrebné vyskumom vyriesif a zaviest do vyroby vysokokapa-
citné linky 4—6 ton/hod, napr. pre zeleny hrasok, zelenu fazulku atd.

Zemiaky
V poslednom roku sme spotrebovali 110,4 kg zemiakov na 1 obyvatela za

rok. Z uvedeného mnozstva bola spotreba zemiakov 1202 kg v CSR a na
Slovensku 88,8 kg na osobu.
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Z uvedenych Statistickych udajov vidief, Ze hlavne v CSR sa konzumuje
vysoké mnozstvo zemiakov.

Z hladiska vyzivy obyvatelstva sa na zemiaky pozerdme ako na zdroj ky-
seliny Il-askorbovej a esencidlnych aminokyselin, av$ak i napriek tomu cheeli
by sme dosiahnut znizenie spotreby zemiakov na osobu rok.

Za dne$ného stavu uUchova zemiakov je na nizkej drovni, pricom vznikaju
vysoké vahové straty pri sucasnom znizeni kvality.

Podla nasich konceptnych navrhov predpokladdme, Ze 35 kg zemiakov pojde
priamo na spotrebitelsky trh. Daldich 35 kg zemiakov sa spracuje na rozne
vyrobky alebo vysokoopracované polotovary.

Spriemyselnenie vyroby a uchovy zemiakov bude predstavovat hrubu vy-
robu cca 5 milidrd za predpokladu, ze 1 kg vyrobkov zo zemiakov bude
stat 10 Kés.

Za dnesného stavu je potrebné v prvom rade urobif vyskum vhodnosti sort
zemiakov so zameranim na vyznamné nutriéné faktory a ich technologicku
vhodnost.

Nova sorta zemiakov by mala matf vysoky obsah kyseliny l-askorbovej a
esencidlnych aminokyselin pri nizkej alebo az nulovej enzymatickej aktivite
polyfenolaz a peroxidaz. S ojedinelym poétom oéiek, umiestnenych tesne pod
povrchom zemiakov.

V technologickom vyskume je potrebné vyriesif vhodny sortiment vyrobkov
zo zemiakov s hlavnym cielom umoznit velkovyrobu hotovych jedal. Dalej,
vyrie§if{ technologické linky o kapacite 5 t za hodinu.

Za predpokladu, ¥e by sa spracovalo 525000 ton zemiakov. pri vzniku 107
odpadu, to predstavuje 52 000 ton skrobovej hodnoty. ktoru je mozné spracoval
na vyrobu zemiakového skrobu, krmiva atd.

Novy smer v uchove a vyrobe zemiakov mal by priniest:

a) moznost vyroby hotovych jedal,

b) zniZenie vidhovych strat pri skladovani.

¢) vyuzitie odpadu pre vyrobu krmiv,

d) usporu ornej pody.

Novymi koncepénymi myslienkami sledujeme zlepSenie stravovania nésho
obyvatelstva, ekonomizovanie vyvroby a uchovy ovocia, zeleniny a zemiakov,
v snahe prispiet zdarnému rozvoju polnohospodarskej a potravinarskej vyroby.

Suhrn

V perspektivach rozvoja a uchovy spracovania ovocia a zeleniny do roku
1980 sa ukazalo, Ze spotrebu ovocia 130 kg a zeleniny 150 kg je mozné zabez-
pecit z domaci¢h zdrojov.

Programom vyskumu do roku 1980 bude $tudium vhodnosti sort ovocia a zele-
niny so zameranim na nutriéné hodnoty. vyznamné enzymatické systémy pri
znizeni vahovych strat na minimum.

V oblasti technolégie sa sustredi pozornost na $tidium novych progresivnych
metod s tym cielom, aby sa dosiahlo optimalnych podmienok pri chladeni, chla-
diarenskom a mraziarenskom skladovani ovocia a zeleniny.

Zvlast je potrebné venovat pozornost vyuzitiu pasterizaénych a steriliza¢nych
metéd, a to najmé preto, aby sa dosiahlo skratenie tepelnych zasahov. Okrem
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toho je potrebné hladat nové metédy, napr. vyuzitie vysokofrekvenénej energie,
ktora umoziuje vyssiu uchovu nutriénych hodnéot pri znizeni vahovych strat.

Na zaklade dosiahnutych technologickych parametrov déjde k vystavbe siete
chladiarenskych skladov v blizkosti velkych miest. Uvedené sklady sa budu
pouzivat na chladenie ovocia a zeleniny pre priamy trh a na chladiarenske
skladovanie ovocia a zeleniny.

PodIa orientaénych ekonomickych uvah vyroba chladeného ovocia bude 4,5
miliardy Ké¢s, kym zeleniny 2 miliardy Kés v CSSR.

Zmrazovanie ovocia a zeleniny sa bude robif pomocou kvapalnych plynov,
a to najmid pomocou kvapalného dusika, ¢o umoziuje zvySit vyrobu zeleného
hrasku, zelenej fazulky a inych polotovarov.

Od vyroby mrazenych a sterilizovanych polotovarov bude zavisiet tiez dalsi
rozvoj vyroby vysokoopracovanych polotovarov a hotovych jedal. Ich hrubu
vyrobu predpokladame az 13 miliénov Kés do roku 1980.

Hosore cnoco0vl coxpaneHuss m o0pabdoTKU PYKTOB M OBOII €l

Buisojur

[MepcreTuRH pa3BUTHA U COXpaHeHHA 0GpaboTku GpyKTOR It oBOWEH 10 1980-ro roga
noKasasi, 4ro morpediaeme Gpyxron 130 wr U oBolleit 150 KT MO:KHO 00ccIeuuTs U3 Jo-
MaunInx pecypeon.

[Tporpammoit nceaegosaind 10 1980-ro roga Oyger M3y JeHIIE y MECTHOCTH COPTOB PPYKTOB
¥ OBOHIEH ¢ YKJIOHOM 113 MUTATEILILYH0 CTOMMOCTL 3HAMCHATENbHEIC YH3UMATHECKILE CLUCTeMbI
MpH TOHUKEHHN yOBITRA Beca Ha MITHIMYM.

B ofmacTi TEX110I0CMIL MBI COCPETOTOMUM BHUMAILINEG HA (3YUCITile HOBRHIX IIPOTPECCUBHEIX
MCTOAOB C IICIbI0 JOCTUAEHUA ONTHMAILHBIX YCJAOBIL HPH OXIAHGI@HINL 11 {eDsRAHINL
HA CRIALe OXJIAKIEHIAIX I MOPOARCIILIX PYKTOB 1L 0L0NIC.

B ocobernHoctit HEOOXOTIIMO yICIATh BHIMAIIE MCIOAL30BALIIIO METOL0B MACTEPUBALIIT
I CTEPUILBALMM, i B ICPBYIO 0UCPE/b ¢ YCTAHOBKOM Ha MOCTIGKEIE CORPALCHN TETIIIOBBIX
pMeniatenhcTs. Rposme Toro HeoOXOMUMO UCKATH HOBBIC METOIBI, HAMP. ICIOIb30BANLE
BLICOKOYACTOTHON ODHCPIHM, KOTOPAA COACICTBYeT BBEICUICMY COXDANEGHUIO MMHTATEILHOMR
CTONMOCTH IIPU MOHUKEILIN yObITKRA BCCH.

Ha ocHOBAHMM JOCTUFHYTHIX TeXIIOJOMUYECHHX IapaMeTPOn Je10 JTOUCT L0 CTPOUTEIDh-
CTRA COTH XOJOMMALHBIX C1iIa 108 BOIM3M (OIBLINX TOpPORoB. BHNMenpuieseHHEe CRIATL
MONLYT Ha oXJamAeHue GpyKTon i 0BOLEll AJIH BHYTPEHHEer0 PBIHKA W A XO0UMOAUIBHOO
AepHAHUA HA CKIlage QPYKTOB 11 oBOLLell.

B Uex0CaoBAKUM, COIACHO ODHEHTHPOBOYHEM DHOHOMHYCCKUM COOCDAKEHMAM, TIpO-
AYKIMA OXaageHHoX GpyKTos GyaeT 4,5 MILLIIapNa KPOH, MEKIY TeM Kakr osolweit Gyjaer
2 MIZIINAPAA KPOIT.

3amopaskuBanne GPYKTOB 1 OROUeil OyAeT MPOM3ROAMTECA NPU HOMOLI HRIFIKIX Fa30R,
B 0COGEHHOCTU IpU ITOMOIIHN KUAKOIO a30Ta, YTO MO3BOINT MOBBHCATEL [IPO;LYKITHIO BEJIeHOr 0
TOPONIKA, 3elelol Gacoan u Apyrux noaypabpuraTon.

OT IpOAYKUMHM MOPOEHHHIX Il CTePHJIM30BAHHHIX lonydabpuxaron OyneT saBuceTb
TaHKe JATbHeliee Pa3BUTIe TPOAYKIUI BECOK00OPabOTAaHHBIX MOy pabpiiaToB U FOTORBIX
6atiof. Mir mpemmosaraeM, 4To WX BAJIOBAA OPORYKMMA 1o 1980-r0 rojga GyjieT COCTARIATDH
13 MUITTHMONOR KPOH.
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New methods of preservation and processing of fruit and vegetables
Summary

The perspectives of the development and preservation of processed fruit and vege-
tables until 1980 showed that the consumption of 130 kgs of fruit and 150 kgs of
vegetables may be provided from home sources.

Research programme till 1980 will include the study of convenience of some soris
of fruit and vegetables, their nutritive values after freezing, important enzymatic
systems and lowering their weight losses to minimum.

In the field of technology our attention will be paid to the study of new progres-
sive methods with the aim to achieve optimal storing conditions at cooling, refrige-
rating and freezing of fruit and vegetables.

Special attention is to be paid to the use of pasteurizing and sterilizing methods
especially with the aim to achieve shortening of heat infringements. There is a need
also to search for new methods, e. g. the use of high-frequency energy enabling
the higher preservation of nutritive values at lowering weight losses.

On the base of achieved technological parameters the chain of refrigerated stores
adjacent to large city will be constructed. These stores will supply the market with
refrigerated fruit and vegetables and will be used also for long-term storing of
sald products. In accordance to orientation economical analysis the value of refrige-
rated fruit in CSSR will represeni 4,5 billions of Ké&s and that of vegetables 2 bil-
lions of K¢s.

The fruit and vegetables will be freezed by liquid gases, especially by liquid
nitrogen enabling in such a way to rise the production of green peas, green beans
and other semi-finished products.

On the production of freezed and sterilized semi-finished products will depend
also the further development of the production of highly processed semi-finished
articles and ready meals. Their gross production till 1980 is envisaged in the value
of 13 millions of K¢s.
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