
Nov6 sp6soby richovy o sprocoyonio ovocio

s. sul.c

Zabezpeienie sprdvnej vyLivy obyvatelstva je zdkiadnou otdzkou politickor-r
a ndrodohospodarskou.

Pri vypracovani koncepcie uchovy a vyroby ovocia. zeleniny a zemiakov sme
vvch6dzali z nasledovnych fvah:
i. Zlep5it Struktriru stravy na zdklade poZiadaviek spr6vnej vyLvy.
2. Zabezpe(it dostatodn6 mnoZstvo ovocia. zeleniny a zemiakov z domacich

zdrojov.
'ii. ZniLit vdhov6 a nutridne straty v surovin6ch a v polotovaroch na minimum.
4. VvuZit odpady z uvedenych surovin na vyrobu krmiv alebo inych vyrobkor'.
5. V buducnosti d6jde e5te k vdd5ej koncentr6cii obyvatelstva v mest6ch, pri-

iom poklesne poiet manudLlne pracujucich.
V roku 1968 bola Ministerstvom polnohospoddrrstva a vyLivy vypracovana

uvaha o spotrebe potrervin na 1 osobu do roku 1980.
\t r. 1967 sme vypracovali tieZ rivahu o spotrebe potravin na osobu do

r'. 198C.
Pri porovnani obidvoch uvah o spotrebe potravin na 1 osobu do r. 1980 sa

na5a varianta 1i5i od varianty, ktoru vypracovalo Ministerstvo polnohospodiir-
stva a vy2ivy, vo vySSej spotrebe ovocia o 60 kg. zeieniny o 50 kg, mlieka
a mliecnych vyrobkov 50 kg. mdsa na kosti o 16,9 kg, pridom predpoklad6me
zniZenie spotreby zemiakov o 36 kg, mriky o 40 kg a rafinov6ho cukru
o 11 kg.

V spotrebe ostatnych potravin sa neli5ime od uvedenej fvahy, alebo iba
v bezvyznamnom mno2stve.

Pri rieSeni dostatodneho mnoZstva zeleniny, ovocia a zemiakov z dom6cich
zdrojov sme vych6dzali z uvedenej uvahy Ministerstva polnohospod6rstva
a vyLivy, kde bola urienai p6da pre pestovanie uvedenych plodin.

Orientadnym prepodtom sa ukdzalo, 2e urdenS pdda je dostatodnd pre vy-
sa'Ldbu sadov, pestovanie zeleniny a zemiakov, a to zvl6Sl vtedy, ak pred-
poklad6me aspoi priemerny vzostup hektdrovych vynosov.

Ovocie

Roku 1969 v eSSR sn-le na 1 obyvatela spotrebovali 42.3 kg derstveho ovocia.
Z uvedeneho mnoZstva bola spotreba v CSSR 43,0 kg a na Slovensku 40.9 kg
ra osobu.
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Z uvedenych Statistickfch ridajov vidiet, Ze skonzumujeme pomerne mal6
mnoZstvo ovocia a preto je potrebne konzum podstatne zvyii't.

Do roku 1980 predpoklad6me, Ze sa spotrebuje 130 kg ovocia na rokiosobu.
Z uvedeneho mnoZstva ovocia:
a) 50 kg ierstv6ho ovocia sa spotrebuje v letnych a jesennlfch mesiacoch

v priamych dod6vkach z vyroby na spotrebitelsky trh,
b) 50 kg ovocia sa uchovd pomocou chladiarenskych tepl6t a regulovanej atmo-

sf6ry na zimne a jarn6 mesiace,
c) 30 kg ovocia sa pouZije na konzerv5renskri a mraziarenskri vyrobu.

Podla naSich rivah zdsobovanie trhu chladenym ovocim pripadne priam<r
polnohospod6rskej vyrobe. Za tymto ridelom ddjde k vysadbe urditych druhov
ovocia v blizkosti velkych miest. Stdtne majetky a JRD budri vlastnit chta-
diarensk6 priestory s modernym chladiacim zariadenim, ktor6 bude sluZit
na intenzivne chladenie ovocia. Z doposial ziskanych zdkladnych poznatkov
v oblasti enzymatickej aktivity, nutriinych a vdhovych strrit jednoznadne bude
potrebn6 k vederu pozberan6 ovocie do rannych hodin spr6vne vychladit
a takto priviezt na trh.

Uchova ovocia pomocu chladiarensk;ich tep16t a regulovanej atmosf6ry je
zloZitej5ia a kladie vySSie poZiadavky na suroviny a technol6giu.

V poslednom roku sme dokondili vyskum vhodnosti sort zimnych jabik
a hruSiek pre dlhodobe skladovanie. Podla naSich vysledkov odporudame na
tento ciel pestovat nasledovn6 sorty:

Jablkd:
a) eerveny- Delicius
V Zlfy Delicius
c) Starking
d) Jonathan a in6 sorty

Hru5ky:
a) Pastornica
b) PariZanka
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Ostatn6 sorty, napr. Nonetit, Boskoopske derven6, Baumannova Reneta atC.
neodporudame pestovaf na dlhodobu chladiarensku uchovu.

V dalSej dasti vyskumu, vyvoja, projekcie a kon3trukcie sme prikroiili k vy-
projektovaniu chladi.arensk6ho skladu o kapacite 140 vagonov pre JRD Trhov6
I{fto a 70 vagonov pre JRD Topolniky. Pri vystavbe chladiarenskych skladov
boli pouZite nov6 prvky vystavby, napr. 2elezn6 kon6trukcia, izolaine panel.'-,
do umoZnilo skr6tit vystavbu. Ako chladiace medium je fre6n 12.

Investitne ndklady na vystavbu 140-vag6nov6ho skladu na JRD Trhove
Mfto boli 4 mili6ny Kds a n6vratnost uvedenych investicii 2-3 roky, do
potvrdila aj prax.

V roku 1970 sme vystavali chladiarensky sklad na 100 vag6nov na JRD
KamenidnS. V podstate ide tieZ o progresivnu vistavbu chladiarenskeho skladu,
kde sa pouZila 2elezn| konStrukcia. polystyrenov6 panely, ktor6 sa vloZili
medzi hlinikov6 plechy. Opdt sa pouZilo fre6norre chladenie. Uvedeny sklad
m6 2 komory na rychle chladenie ovocia.

Ndklady na vystavbu boli 5 milionov Kds.
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V CSSR je na vysokom stupni sklirsky priemysel a trito skutodnost sa sna-
2ime vyuZif. V buducom roku pldnujeme vystavat dal5i 100-vag6novy sklad.
Ako izoladny materi6l pouZije sa penov6 sklo.

V roku 1973 v RoZriavskom okrese pldnujeme vfstavbu chladiarensk6ho skla-
du o kapacite 600 vag6nov. Ne5tandardn6 ovocie bude spracovan6 na vyrobu
nealkoholickych ndpojov, alebo na ine vyrobky, dim sa dosiahne ekonomiz6cia
richovy ovocia.

Na z6klade naSich orientadnych rivah predpokladdme hrubri vyrobu v chla-
denom ovoci 4,5 miliardy Kds, do poukazuje na novy, doposial eSte neroz-
vinuty skladovaci priemysel.

Aby uveden6 hrub6 vyroba sa mohla splnit, je potrebn6 vystavat 150 chla-
diarenskych skladov v CSSR, z toho 60 chLadiarensklich skladov na Slovensku
o kapacite 500 vagonov.

Dobr6 realizadn6 vysledky sme docielili v poslednych rokoch za udinnej pod-
pory pracovnikov Ministerstva polnohospod6rstva a vyLivy.

Dalej predpoklad6me, Ze 30 kg ovocia sa spracuje pomocou pasterizadnych,
sterilizadnych a mraziarensk}Tch tepl6t.

Prvoradou na5ou ulohou je obmedzif a neskor5ie vyradit pouZivanie che-
n-iickych konzervadnych 16tok, a to najmd pri richove polotovarov, ktor'6 sa
potom pouZivaju na vyrobu napr. dZemov. Samotnd kvalita uchovanych polo-
tovarov a z nich vyrobenych vyrobkov je velmi nizka, k domu tieZ prispieva
terajSia Oroveri technol6gie.

Na5im cielom je vyuZit chladiarensk6 a mraziarensk6 teploty na fchovur
ovocnych polotovarov. Napr. pomocou chladiarenskj'ch tepl6t chceme skladovat
jab1k6 na virobu polotovarov alebo hotovfch vyrobkov. Napr. dZrisy, Stavy
atd.

Podla doterajSich poznatkov vyskumu na vyrobu uvedenych vyrobkov na-
vrhujeme pouZif Zlt;; Delicius, eerveny Delicius, Starking a Jonathan.

Uveden6 sorty ovocia majri priemernri celkovri su5inu 17-19 %, p.i obsahu
celkoveho cukru 12-14 0,"11.

NiZSi obsah celkov6ho cukru sme zistili pri Cervenom Deliciu.
VyuZitie novych sort jablk na vyrobu nealkoholick;i'ch n6pojov zabezpe(i

zvy5enie kvality vyrobkov, pridom sa dosiahnu dobr6 ekonomick6 r4isledky.
Napr. jablk6 o vysokej su5ine umoZf,uju zniienie skladovacieho priestoru,
skriiti sa technologickli' postup, do prinesie hlavne usporu na pare.

Rozsiahla vysadba jabloni ddva v5etky predpoklady, aby konzerv6rensky
priemysel raz navldy upustil od spracorrania padanych jab1k, ktor6 sri dasto
nezreI6, dervivd, nahnit6 atd.

Vyrieienie novych technol6gii, a to najmd zmrazovanie pomocou kvapalnych
plynov a fluidny sp6sob zrnrazovania, d6va v5etky predpoklady, aby sa vyroba
ovocnych polotovarov robila nortym progresivnym postupom.

Novymi sp6sobmi zmrazovania sa zmrazuju a budti zmrazovat hlavne jahody,
maliny, derven6 a dierne ribezle, marhule, vi.Sne, dereine atd. a skladovat pri

-30 
"C podas 9 mesiacov.

Kvalita takto spracovanych a uchovanfch polotovarov je dobr6 a d6va v5etky
predpoklady pre vyrobu kvalitnych, nealkoholickych ndpojov, dZemov, drer-ri
aid.

Dalej progresivnymi met6dami zmrazovania m6Zeme ziskat sypky ovocny
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Folotovarov, ktory bude moZne pouZil v cukrovink6rskom a pekdrskom prie-
mysle.

Za dne5neho stavu a zvl65t v budfcnosti vyroba Sirokeho sortimentu kol6dov
bude jednym zo smerov rozvoja potravin6rskeho priemyslu.

V nasledovnej piitrodnici pldnujeme vystavbu tankovacich stanic na kvapalne
plyny, a to v Prahe, Bratislave a KoSiciach, ktor6 vytvoria z6kladnu siet n:le-
dzin6rodnej dopravy a z6sobovanie na5ich vyrobni kvapalnymi plynmi.

Podla spr6v Vychodoslovenskych Zeleziarni uZ v roku 1972 bude k dispozicii
32 mili6nov litrov kvapalneho dusika pre zmrazovanie potravin. PredbeZna
cena za l liter kvapain6ho dusika je 1,20 Kds v mieste spotreby.

Podla doteraj3ich vysledkov vyskumu v krdtkom obdobi d6jde k vyuZitiu
vysokofrekvendnej energie pri vyrobe vyrobkov z ovocia, a to hlavne pi-i
pasteriz6cii Stiav. NaSa my5lienka. ,,vyuZitie vysokofrekvendnei energie" pri
technologickych postupoch chce nahradit paru inym zdrojom energie. dim
by sme dosiahli zlepSenie kvality hotovych vyrobkov a tieZ poZadovanf hygienu
plostredia.

Zelenrna

Roku 1969 rr eSSR sme spotrebovali 84,1 kg zeler-riny na i obyvatela rok.
Z uvedeneho mnoZstva bola spotreba zeleniny v eSR ?8.3 kg a na Slovenskr-r
96.9 kg osoba.

Z uvedenych Statistickych udajov vidiet, Ze i zeleniny skonzumujeme p,r-
n-relne mal6 mnoZstvo, a preto je potrebne iej konzum podstatne zvf3it.

Z uvedeneho mnoZstva:
a) 60 kg zeleniny sa spotrebuje v letnych a jesennych mesiacoch v plian-rych

Codiivkach z polnohospodSrskej vyroby na spotrebitelsky trh.
b) 30 kg* zeleniny sa uchovd pomocou chladiarenskych tep16t a regulovanej

atmrrsfery na zimne a jal'ne mesiace.
c) 60 kg zeleniny sa pouZije na konzen'6renskri a rrraziarensku vy-robu.
Z dosiahnutych zdkladnych poznatkov v oblasti enzymatickej aktivity, nut-

ridnych a v6hovych str6t poZadujeme preddvnt delstvu zeleninu v podchla-
denom stave. PolnohospodArske organizAcie na tento ciel budri v5ruZivat chla-
diarenske sklady. kde vo veiern;zch hodindch pozber"an6 zelenina sa vychiacli
do ranny'ch hodin.

Vychladenu zeleninu bude dastokr'6t potrebne technologicky upravit sr:; za-
meranim na velkost. balenie atd.

Ziskan;r odpad sa vyuZije .ko krmivo.
Uvedenym stavom sa dosiahne celorodn6 vyuZitie chladiarenskeho skladr-t,

co umoZni eSte rychlejSiu ndvratnost investicii.
Do roku 1980 predpoklad6me, Ze na na5om trhu dOjde k zniZeniu urditych

druhov zeleniny, ako zelen6 fazuLka. zeleny hr65ok. Typickim trhovyn vy--
lobkom ostane napr. hldvkovy Sa16t.

ZvyienS. vy-roba zeleniny v podsb:rtnej miere ovplyvni vfrobu hotovych je-
ridl a vysokoopracovany-ch polotovarov, ktor6 bucie pribliZne 13 milidrd Kis
do loku 1980 V;iskum sortimentu mrazenych hotovych ied6l bude orientovanlr
tak, aby sa dosiahlo zniLenie spotrebnych zemiakov, r:yie a muky, do sa nahradi
zeleninou, napr. zelenym hr65kom. zelenou fazulkou. karfiolom. r'j-r-obkami
z rajdin, zeleninovei papriky ap.
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Vyroba hotovych jeddl a vysokoopracovanych polotovarov sa bude robit za
uzkej spoluprdce v prvovyrobe, ktor6 bude robif urditti fpravu zeleniny.

Podla naSej uvahy sa v prvovyrobe bude uchov6vat nasledovny sortiment
zeleniny: karfiol, zeleninovd paprika, rajdiny, cibula, cesnak, karotka, zeler
atd'.

V poslednych rokoch vznikaju velk6 poZiadavky na zabezpeienie dostatod-
n6ho mnoZstva bielkovinovej zloZky naSej stravy. Pri dne5nom stave chovu
zvierat a ani v budricnosti sa nedA odak6vat, Ze potrebu bi.elkovin bude moZne
kryt Zivodi5nou bielkovinou. Z tohoto d6vodu bude potrebne hladat vhodne
zdroje rastlinnej bielkoviny.

Okrem s6je dobrym zdrojom rastlinnych bielkovin su lu5teniny. Napr. ze-
leny hr65ok, zelend fazulka, ktorych vyrobu bude potrebne zvy5it niekolkokrAt.
Napr. vyroba mrazen6ho zelen6ho hr56ku by mala robit pribliZne 1500 vag6nov
za rok, Iebo len tymto sp6sobom mdZeme ovplyvnit zlolente naSej stravy

V polnohospod6rskom vyskume bude potrebn6 rieSit vySlachtenie novych
sort zelenej fazulky, ktor6 umoZni mechanizovanf zber, ako je to pri zelenom
hr65ku. Okrem toho musi byt snahou polnohospod5rskeho vyskumu zvy3it
obsah esenciaLn5rch aminokyseiin v hraSkovom zrne.

V technologickom vyskume bude potrebne zamerat pozornost na nove
sp6soby inaktivdcie enzymatickych syst6mov, Iebo za dneSn6ho stavu v tejto
technol6gii dochddza k vysokym strat6m na rozpustnych nutridnych l6tkach.

Podla doteraj5ich vystedkov vyskumu predpoklad6me, Ze v tomto riseku
technologie bude moZn6 s uspechom vyuZit vysokofrekvendnu energiu. Ako
bude t6to energia vyuLit6. a v akej kombin6cii, to e5te z6visi od vyskumu.
lebo za dnebn6ho stavu jej pouZitiu brSnia vysok6 ndklady na elektrickir
energru.

Z6k1adn6 poznatky v oblasti enzymatick6ho vyskumu ukazujti, Ze skladova-
cia teplota -30'C vo zvy5enej miere inhibuje enzymaticke reakcie, do d6va
predpoklady pre skrdtenie dasu inaktiv6cie enzymatickych systdmov. V po-
kusoch sme mali rajdiny, zeleninovu papriku a cibulu, t. j. zeleninu, ktorA
md strednu enzymaticku aktivitu peroxid6z. Po zmrazeni kvapalnym dusikon
a 9-mesadnom skladovani pri 

-24'C 
polotovary boli velmi dobrej akosti, kSrm

druh6 dast polotovarov mala zni2eni kvalitu pri -18 "C podas 9 mesiaco','.

Doposial nem6me uspokojivo vyrie5en6 zmt:azovanie a mraziarenske skla-
dovanie uhoriek, ktor6 by sme chceli pouZit na vyrobu zeleninovych Sal6tor'.

Z hladiska vyroby hotovlfch jed6l je potrebn6 zvy3it vyrobu karotky, zeleru
atd.

Aby sa mohla zabezpedit zvySen6 vyroba mrazenich, sterilizovanych polo-
tovarov, bude potrebn6 vyskumom vyrieSit a zaviest do vyroby vysokokapa-
citn6 linky 4-6 tonlhod, napr. pre zelenf hr65ok, zelenu fazulku atd.

Zemiaky

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

rok. Z uveden6ho mnoZstva bola spotreba zemiakov 120,2 kg v CSR a nar

Slovensku 8B,B kg na osobu.

l)
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Z uvedenych Statistick;ich ridajov vidiet, Ze hlavne v CSR sa konzumuie
vysok6 mnoZstvo zemiakov.

Z hladiska vy?ivy obyvatelstva sa na zemiaky pozer6me ako na zdroi ky--
seliny l-askorbovej a esenci6lnych aminokyselin, avSak i napriek tomu chceli
by sme dosiahnut zniler'\e spotreby zemiakov na osobu rok.

Za dne5n6ho stavu irchova zemiakov je na nizkej rirovni, pridom vznikaju
vysoke vdhov6 straty pri sfdasnom znii,eni, kvality.

Podla naiich koncepinych n6vrhov predpokladSme, Ze 35 kg zemiakov poide
priamo na spotrebitelsky trh. Dal5ich 35 kg zemiakov sa spracuje na ritzne
vyrobky alebo vysokoopracovan6 polotovary.

Spriemyselnenie vyroby a uchovy zemiakov bude predstavovat hrubri vy-
robu cca 5 milidrd za predpokladu, Ze 1 kg vyrobkov zo zemiakov bude
stdt 10 Kds.

Za dne5neho stavu je potrebn6 v prvom rade urobif vyskum vhodnosti sort
zemiakov so zameranim na vyznamn6 nutridn6 faktory a ich technologicku
vhodnost.

Novd sorta zemiakov by mala maf vysoky obsah kyseliny l-askr-rrbovej a
esenciSlnych aminokyselin pri nizkej alebo a2 nulovej enzymatickei aktivite
polyfenolSz a peroxiddrz. S ojedinelym poctom odiek, umiestnenych tesne pod
povrchom zemiakov.

V technologickom vyskurme je potrebne vyrie5it vhodny sortiment vyrobkov
zo zemiakov s hlavnym cielom urnoZnit velkovylobu l-tolelzych jed6l. Dale;,
v;rrie5it technologick6 linky o kapacite 5 t za hodinu.

Za predpokladu, Ze by sa spracovalo 525 000 ton zemiakov. pri vzniku 10 0 
11

odpadu, to predstavuje 52 000 ton Skrobovej hodnoty. ktor'[r je noZn6 spracoval
na vyrobu zemiakov6ho Sklobu. krmiva atd.

Novy smer v richove a virobe zemiakov mal by priniest:
a) moZnost vyroby hotovych jediil,
b) zniZenie v6hovych str6t pri skladovani.
c) vyuZitie odpadu pre vyrobu l<rmiv.
d) risporu ornej p6dy.
Novymi koncepdnymi my5iienkami sledujeme zlepSenie stravovania n6Sho

obyvatelstva, ekonomizovanie r'lrroby' a uchovy ovocia. zeleniny a zemiakor,',
v snahe prispiet zdarn6mu rozvoju polnohospodarskej a potravin6rskej vyrobv.

Suhrn

V perspektivach rozvoja a richov;' spracovania ovocia a zeleniny do roku
1980 sa ukdzalo, Ze spotrebu ovocia 130 kg a zeleniny 150 kg je moZn6 zabez-
pecit z domacigh zdrojov.
Programom vyskumu do roku 1980 bude Stridium vhodnosti sort ovocia a zele-

niny so zameranim na nutridne hodnoty. vyznamn6 enzymatick6 systemy pri
zni\eni vdhovych str6t na minimum.

V oblasti technol6gie sa sristredi pozornost na Stirdium novych progresivnych
met6d s tym cielom, aby sa dosiahlo optim6lnych podmienok pri chladeni, chla-
diarenskom a mraziarenskom skladovani ovocia a zeleniny.

Zvl65t je potrebn6 venovat pozornost vyuZitiu pasterizadnich a sterilizadnych
met6d, a to naimd preto, abv sa dosiahlo skr6tenie tepelnych zdsahov. Okrern
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toho je potrebn6 hladat nove met6dy, napr. vyuZitie vysokofrekvendnej energie,
ktord umoZiuje vyS3iu richovu nutridnych hodn6t pri zniLeni v6hovych str6t.

Na z6klade dosiahnuQich technologick;ich parametrov d6jde k vystavbe siete
chladiarenskych skladov v blizkosti velkych miest. Uveden6 sklady sa budu
pouZivat na chladenie ovocia a zeleniny pre priamy trh a na chladiarenske
skladovanie ovocia a zeleniny.

Podla orientadn;fch ekonomickych tvah vyroba chladen6ho ovocia bude 4,5
miliardy Kds, k;im zeleniny 2 miliardy Kds v CSSR.

Zmrazovanie ovocia a zeleniny sa bude robit pomocou kvapalnych plynov,
a to najmd pomocou kvapalneho dusika, do umoZiuje zvySit vyrobu zelen6ho
hra5ku, zelenej fazulky a inych polotovarov.

Od vyroby mrazenych a sterilizovanych polotovarov bude z6visiet tieZ dalSi
lozvoj vyroby lrysokoopracovanych polotovarov a hotovych jed61. Ich hrubu
vyrobu predpoklad6me aZ 13 mili6nov Kds do roku 1980.

Honrre croco6br coxpaHeHrrfl r4 o6pa6orHu QpyHron r4 oBorqeit
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lra ol{Jra;Ie oxirtr}HIerflrbrx [r xropoi+ietlrrbrx rlpyHtou rr tttroillcii.

B ocoderrnocrir ueo6xo;Irrrro yge.-rrrrr, ltrrr:\rarlrre rrc)noirb;loBarrrtrc rleroloB nacrepu3ar.Irrn
t{ creprunrBaurr}t, r.r B ncpByro oLt0pellb c ycraHoBHoit Jra i{ocrlr}fierlrre cor(pau{eErlfl Tefiiro]lbrx
RMelrareJltrcrB. Ftpolre roro rreo6xoXlrrro ucHi-r'r'r, rroBbrc nreroi{bI, IIanp. rtcnoilb3oBallre
tJLtcotto'racToTHol-t )Hopf IIrr. riol ollaH co.1efir'rtiyer llLlcillcNtv ( uxl,attcHlllo flltTaTPfiblluil
i TUnmocrn Irpu noHut+tcrrtttt .v6st'tra Ht'cu.

Ha ocnoganr'rr /Iocrrmgy,rbrx rexrrr)irolrlrccriux rrapaucrpoa jleno jloililcr Ao c'rpoIITciIL-
crna ccrrr xoJroAr{.irr,rrbrx criJa,loR s6lran 6o"rsulrx ropo[oB. I]srtrrenprrnc;leHnblo cFi,lraILI

[oii]\yr Ha oxJra?+itrerluc rlpyHrotr rr onorleii [iI'{ r]HyrpeHrlero pbIIrr{a !I iIJIr{ xoiloAl4Jrrr}lofo

,toD?+{aHnff Ha cr{;ralp rppyxlou lr oBorqer"r.

R llexoo;ronanrur, coritacHo oprreHTrrpoBorrrrhrM DnoHoMr,rqccnnn coo6pamet!tflMi Dpo-

,1yHr{r{fr oxrrarfiAeHrrbrx rlrp.ynroe 6yxer 4,5 Nrrririltraplla xpoH, }retfiily reM HaIr ouorqeii 6y;1er

2 llr;rnrapita xltolr.
IlaMopa;xlruanne rppyriroe n onorqeli 6yAer npolranolllrrbcn nplr rrolror{Ir i{ilrArirrx ra3on,

t; ocr)OeHuocrrr npr{ noMoulrl lr{lfAnoto a3ora, r{To rro3BoJrur noBbIcI4TIr npo,rt{}rHIIIIIo Se.rIeIIoro

roporuxa, Bere r loii (paco;ut r.r Apyrl{x no;ryipaCp Itiaron.
Or npogyHqlrrr Mopox(errH6rx rr crepr{Jrr.{BoeaHHbrx lolv(pa(ipltHaron 6yAer BaBI{cerr,

raHfl{e AaJrbEerturee paanutue rtpoilyrirlr{rr nurcoxoo6pa6oraHHblx noaytpa6prrraroB r{ roroBhr\
6;trog. Mu fipe[floJraraeM, rrro r{x BarroBarr fipoAyr{qlrri [o 1980-ro ro4a 6y;1er cocraBJrarl
I3 rr.trlllronon Hpou.
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New methods of preserr..ation 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 sorts
o{ fruit and vegetables, their nutritive values after freezing, important enzymebic
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 neecl
also to search for new methods, e. q. 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 wili supply the market with
refrigerated fruit and vegetables anci will be used also for long-term storing cf
said products. In accordance to orientation economical analysis the value of refrige-
rated fruit in CSSR will represent 4,5 billions of Kds and that of vegetables 2 bil-
lions of Kds.

The fruit and vegetables wiII 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 valuc.
of 13 millions of Kds.
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