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VPLYV TECHNOLOGIE NA NUTRICNE HODNOTY PRI VYROBE
MRAZENYCH HOTOVYCH JEDAL

VIERA KOLECANIOVA

Problém vyzivy Cloveka ako aj zlozenie poiravin je predmetom rozsiahlych
teoretickych Gvah a $tadii z hladisiek zdravotnych, skladovacich a vyrobnych.
Smelo mdzeme tvrdit, Ze vSetky rezorty, ktoré pracujd s potravinami, maja jeden
spoloény ciel a to uchovat v najSirSej miere ich nutriéné hodnoty.

Znizenie nutriénej hodnoty v priebehu spracovania suvisi s poklesom tzv.
ochrannych latok, t. j. vitaminov a mineralii, ktoré si eSte stdle vo vyzive defi-
citné. To znamend, Ze uchova maximéalnych nutri¢nych hodndt je zavisla od
volby sprdavneho technologického postupu. S polutovanim konS3tatujeme, Ze pri
priemyselnej priprave hotovych jedal sa e3te stale pouZzivajd zastaralé postupy,
aplikacie vedeckych poznatkov o vlastnostiach a zmenédch jednotlivich zloziek
v dosledku urcitych technologickych zasahov. Na vedeckom podklade pozmenena
technoldgia vyroby hotovych jedal vyZaduje Gpravu a doplnenie technologickych
liniek novymi zariadeniami s pouzitim ultrazvuku, dlhovlnového Ziarenia, infra-
ziariCov a pod. Takto vybavené linky bude mozné komplexne mechanizovat a auto-
matizovat.

Pri vyrobe hotovych jedal nezabranime stratdm biologicky ucinnych latok, ale
Setrnym a cielavedomym zaradovanim technicky dokonalejSich ¢léankov do vy-
robnej linky, ako aj vedecky podlozenym vedenim celého vyrobného procesu,
mozeme tieto straty znizit na minimum.

Pri hodnoteni nasich poznatkov z hladiska strat nutriénych hodnét berieme za
zédklad klasické technologické postupy, ku ktorym prirovndvame vysledky ziskang
po zaradeni novych technicky dokonalejsich prvkov do vyrobného postupu.

Vyroba hetovych mrazenych jedal sa éleni na 4 etapy:

a) predpripravu, t. j. Cistenie, umyvanie, krajanie, mletie,

b) vlastnu tepelnud Upravuy,

c) dokoncovacie prace, ako je chladenie, balenie,

d) zmrazovanie a skladovanie hotovych vyrobkov.

Prvé straty nutri€ne hodnotnych latok nastavaji pri Cisteni a mechanickej
Uprave potravin tym, Ze Cast prechadza do odpadu a Cast rozpustnych vitaminov
a mineralii sa opét vyluhuje. Vyluhovanie vo vode rozpustnych cennych ochran-
nych latok, ako su niektoré vitaminy a mineralie, je zavislé od povrchu spracova-
nej suroviny a dizky posobenia vody. Napr. u zemiakov straty vit. C pri 15 min.
macani vo vode €inia 2 %, pri 60 min. uz 7 % a po 12 hodinach az 53 %. Z mine-
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ralii sa najviac vyluhuju alkalické soli, najmi draslik (5—30 % v priemere), sodik
a vapnik 20—70 % v priemere. Pomerne malé je vyluhovanie siry, chléru a fos-
foru.

Varenie a dusenie patri medzi najCastejsSie pouzivanu technologickd pripravu
pokrmov. Tu pdsobi tepelnd energia prostrednictvom vody na povrchu celej spra-
covanej suroviny. Ako je znadme, bod varu sa zvysi, ak sa pouZija pretlakové
nadoby. Tym sa sulasne mdze znizit ¢as potrebny pre ziskanie poZzadovanej kon-
zistencie pripravovaného pokrmu az o polovicu. To je z hladiska ekonomickéhn
velmi slubny faktor, ktory sa vSak mdze uplatnit az po preSetreni vplyvu zvy-
Senej teploty a tlaku na obsah vitaminov a na organoleptické vlastnosti potravin,
najmé zeleniny. Preto sme sa so StGdiom tychto zavislosti zaoberali i na naSom
ustave.

Stdruzka inZ. Lifkova sledovala vplyv varenia pod tlakom na obsah vit. C a By
a vysledky porovnévala s vysledkami, ziskanymi pri beznom vareni. K pokusom
sa pouzil: mrazeny hrasok, mrazeny kel, mrazeny karfiol, zemiaky a kysla ka-
pusta (tab. 1).

Tabulka 1. Porovnanie obsahu vit. C v zelenine pri Uprave varom. A. pod tlakom
B. normalny spdsob

Obsah vit. C v %

spdsob varenia Rozdiel medzi tlakovym
| Surovina v surovom | — ) | @ norm:’l]nynj varenim
stave pod tlakom  normaélne v
[ . | A, B.
| Hrasok mrazeny | 100 1 50,2 10,8
| Kel mrazeny | 100 | 31,2 18,8 12,4
| Karfiol mrazeny 100 87,8 72 15,8
Zemiaky 100 80 42 38
Kysla kapusta 100 82,3 55 27,3

Z hladiska organoleptického vyznacovali sa vyrobky, varené pod tlakom, lepSou
konzistenciou; najmi hrasok bol rovnomerne uvareny a to za poloviény €as, ako
bol potrebny k normalnemu vareniu. Rozdiely v obsahu vit. C boli v prospech
varenia v tlakovom hrnci. Vysledky boli vySsie oproti norméalnemu vareniu u ze-
miakov o 38 %, u kyslej kapusty o 27,4 %, u mrazeného karfiolu o 15,8 %, u mra-
zeného kelu o 12,4 % a u mrazeného hrasku o 10,8 %. (tab. 2). U vit. By naj-
a to az 0 43,3 % a u kelu o 16,6 % v prospech varenia pod tlakom. Oproti tomu
u karfiolu nebol zisteny rozdiel medzi varenim v tlakovej nadobe a normaéalnym
varenim.

Z tychto pokusov vyplyva, ze zaradenie tlakovych nddob do vyrobnych liniek
by bolo G¢elné nielen z hladiska ekonomického, ale stalasne by bolo i racional-
nejSie z hladiska zachovania nutriénych hodnét vo wvyrobkoch. NizSie straty
nutri€éne hodnotnych latok v potrave pripravovanej v tlakovych nadobach pri
zvysenej teplote a tlaku si vysvetlime tym, Ze sa skrati Cas pripravy, &im sa
skrati aj éas oxydicie a stGCasne pracou v uzavretych nadobach sa tiez zabra-
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Tab+lka 2. Porovnanie obsahu vit. B, v zelenine pri Gprave varom. A. pod tlakom,
B. normélny spdsob

_ Obsah vit. By v %

spBsob varenia Rozdiel medzi tlakovym
— — | a normélnym varenim

Surovina v surovom -

| pod tlakom

stave normalne v % |
| | A, B.
Hrasok mrazeny | 100 | 536 16,3 43,3
Kel mrazeny 100 | 53,3 36,7 16,6
Karfiol mrazeny 100 _ 41 41 0

fiuje devitaminizécii potravin. Toto zistenie je z hladiska obsahu vitaminov zv1ast
dodlezité v zime, ked obsah vit. C v zemiakoch ako najuZivanejSej potravine a
v ostatnej zelenine, mdZe byt z vidcSej Casti zachovany ich racionilnejSou pri-
pravou.

Nie vSetky druhy hotovych jedal st vhodné pre zmrazovanie. Preto treba po-
drobne preskimat jednotlivé zlozky jeddl — najmé méso. Prednost maji predo-
vetkym tie mésové jedla, ktoré maji prijemnu chut i vzhlad i pri opakovanom
ohriati. Z toho vyplyva, Ze je potrebné venovat pozornost omackam, ktoré chrania
miso pred vysychanim a pred pristupom vzduchu, lebo s tym stvisia zmeny
vplyvom okysli¢enia pclas skladovania., Takisto pri rozmrazovani a zohrievani sa
prejavuje ich ochranny ucinok.

Pri priprave mésa nie s straty Géinnych latok také velké. I tu vSak zbytotné
krajanie méa za nasledok zvySeny prechod Zivnych latok do prostredia, ktoré sa
v mnohych pripadoch dalej nevyuZziva.

Pri vareni méisa sa bielkoviny z jeho povrchu wvyluhuji do studenej wvody
v mnozstve 3—5 %. Pri teplote 45 °C nastdva koagulacia bielkovin mé#sa a pri
70 °C sa denaturuje hemoglobin, v désledku &oho méso ziska sivé zafarbenie.
S bielkcvinami sa vyluhujd do vyvaru extraktivne latky chutové a aromatické,
soli, glykogén, kyselina mlie¢na, tuk a ostatné koleganné zlozky vaziva. Uz z toh»
konStatovanie je zrejmé, Ze miso vo vyrobe, ak neide o ziskanie silného vyvaru,
treba zalievat hortcou vodou a ¢im rychlejSie priviest do varu, aby nedoslo k zby-
loénému vyluhovaniu. Greenwood uvadza niektoré sposoby kulindrnej tpravy
maésa v poradi podla vySky strat tiaminu:

mi#so pefené na razni 14—40 % strat
miso pefené vo vlastnej Stave 11—350 % strat
miso pefené v rure 30—60 % strat
maso dusené alebo varené 74 % strat

alebo dusenim misa. Da sa predpokladat, Ze pri pouziti tlakovych hrncov doslo by
iwv tomto pripade k zniZeniu strat vit. By.

Medzi zékladné suroviny, pouzivané k vyrobe 'mrazenych hotovych jedal, patri
zelenina. Ako je zname, ked sa zelenina blanSiruje ponorenim do kipela s teplou
vodou, ako sa to beZne robi, extrahuji sa z ngj zlozky rozpustné vo vode:
vit. B, By, C, P-P a mineraine soli. Extrakcia je tym menSia, ¢im je zelenina
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tuhsia, resp. bohatSia na Skrob a ¢im je menSi jej povrch. Extrakcia sa zniZi, ak
sa skrati €as blanSirovania, €o mozno docielit spracovanim pri vyssich teplo-
tach. Abnormalne vysoké straty vit. C boli zistené pri blanSirovani za nizkych
tepldt (pod 80 °C); oxyda&né enzymy, ktoré podlichaju deStrukeii velmi pomaly,
maju moznost prejavit svoju aktivitu a zniZit tak obsah kyseliny askorbove]
v produkte.

BlanSirovanim parou sa docieli retencia vo vode rozpustnych vitaminov a mine-
ralnych soli v porovnani s blanSirovanim v hordcej vode; ale i v tomto pripade
nastava desStrukcia abnormdlneho mnozstva kyseliny askorbovej, ak nie sd uro-
bené vSetky potrebné opatrenia, aby sa zabranilo vplyvu vzduchu.

Zeleninové pokrmy moZno mrazit osobitne, alebo ich kombinovat s mésom.
U mrazenych hotovych varenych zelenin treba dbat, aby dlhym varom nenastali
zmeny farby, konzistencie a zhorSenie chuti. K tymto neZelatelnym zmenam do-
chadza, ked zelenina pred zmrazenim je Gplne dovarena.

Podla literatiry sa pri vareni zeleniny do vody vyluhuje okolo 30—60 % cel-
kového mnoZstva mineralii. Z toho 20—30 % vapnika a 30—50 % fosforu. V oso-
lenej vode dochadza sice k 15—30 % stratam Zeleza, ale sG&asne sa zabrafiuje
stratdm horcika, draslika, a fosforu. Pri vareni prechddza do vody i velka Cast
vitaminov a to: vit. C 20—60 %, B, 10—20 %, Bs 10—20 %, asi 10 % kyseliny
nikotinovej, 25 % vit. B, 70 % kyseliny listovej a 256—30 % kyseliny pantoténovej
a bictinu. Straty vit. C, sd napr. vy$sie vyluhovanim ako deStrukcia zapriéinena
varenia, pri tzv. navarani.

Na dpravu mrazenych hotovych pokrmov sa najéastejSie pouZivaji mrazené
zelenincvé polotovary. Z tohoto dévodu u pokusnej vyroby mrazenych zelenino-
vych a zelenino-mésovych jedal v naSom Ustave sa vychadzalo z mrazenych polo-
tovarov. Sledovali sa straty vit. C a Bi v priebehu celého vyrobného procesu, t. j.
pocnic surovinou, jej tepelnym spracovanim az konéiac chladenim a balenim ho-
tového vyrobku, jeho zmrazenim, skladovanim a koneénou Upravou varom pred
vlastnym podavanim stravnikovi (tab. 3).

Tabulka 3. Obsah vit. C vo vyrobkoch poas ich technologického spracovania

| < Sosehiwiy; Civih |

| Vyrobok v pbvodnej |po tepelnom |po chladeni . W B fa};}-\]igtgn;d
|____ | surovine | sg‘g\;am _a _ba_li:“ni__.i 22 Ipr..ldal't.il;l_l
| Paprikovo-rajéin. 6 ‘ 65 | - I
Pl 100 7 71 \ 3 58
Sipkova oméacka 100 89 | 88 82 74
Zapravand fazula 100 80 48 38 33
Zapravany zeleny = = 3
hrasok 100 75 . 39 31 23 |
| Ryzova sadlina | '
so zeleninou 100 7 | Y e % ‘

Ako vyplyva z tabulky, straty vzniklé tepelnym zasahom do suroviny, t. j.
po 10—15 mindtovom povareni, ¢inia priblizne 20—25 %.

Prechovdvanie hotovych pokrmov, najméd zeleninovych, v teplom prostredi
zniZuje celkovd biologickd hodnotu hotového pokrmu. Najmarkantnejsie sa to
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prejavuje na wvitaminovych hodnotdch. Tak napr. chladenim hotového pokrmu
v chladnitke za 8 hod. — od pod&iatoénej teploty 80 °C az k 20 °C, vznikla prie-
merna strata vit. C 30—40 %. Pri pomalom chladeni pri izbove] teplote 20 °C
sa tato strata zvysila na 50—60 %. Hoci rychlym schladenim vznikaja tiez straty
vit. C, tieto su podstatne niz§ie. Ako vyplyva z tab. v pripade 1. a 2. vyrobku sa
tieto ihned po uvareni plnili, uzatvéarali a dali zmrazovat, takze straty vit. C, ktoré
vznikli podas tohto useku, neprekragovali 10 %. U vyrobku 3 a 4 sa hotovy pokrm
po uvareni mnajskdr schladzoval vo vodnom kuUpeli na 40 °C a a? potom plnil,
uzatvaral a zmrazoval. Tym sa znaéne predizil ¢as od uvarenia vyrobku k samot-
nému zmrazeniu, ¢o malo za nasledok velky pokles vit. C — takmer az o 50 %
na tomto Gseku préace oproti jeho obsahu hned po uvareni.

Z toho vyplyva, Ze hotové jedla treba zmrazovat okamZzite po ich vyrobe a to
nielen pre lepSiu dchovu ich nutriénych hodndt, ale tieZ z toho dbvodu, aby sa
predislo ich skysnutiu a zamedzilo sa nepriaznivym mikrobiologickym pochodom.

Vlastnym zmrazovanim vznikaju straty 6—10 % wvit. C. Oproti tomu straty
spdsobené mraziarenskym skladovanim su priblizne rovnaké ako u inych mra-
zenych vyrobkov a pohybujd sa po 3 mesiacoch skladovania:

u pelievok 15—17 %,
u hlavnych jedal mésovo-zeleninovych 14—20 %,
u zeleninovych prikrmov 15—-17 %,
a u ovocnych mucnikov 10 %.

Organoleptické vlastnosti a vyZivnd hodnota mrazenych hotovych jedal zavisi
vo vidésine pripadov od rychlosti ich rozmrazovania. Spdsob rozmrazovania sa
uréuje v prvom rade druhom obalu. V hlinikovych obaloch sa mdZe hotové jedlo
rozmrazit v rire za 25—40 mintt, vo vodnom kupeli za 30—45 mintt.

Hotové jedld, balené do polyetylénovych vreciSok, je moZné rozmrazit pova-
renim za mierneho pridavku vody. Rozmrazené hotové jedla si vhodné iba pre
bezprostredni potrebu. Preto sme sledovali i straty vit. C po kone€nej uprave
vyrobku, t. j. po upeCeni v rire alebo po 5—15 minUtovom povareni.

Priemerné straty tepelnou tpravou boli u polievok 25 %, u hlavnych jedal
mésovo-zeleninovych 25 %, u zeleninovych prikrmov 15 %.

Obdobne sme sledovali i straty obsahu vit. By (tab. 4). Straty potas technolo-
gického postupu od suroviny aZ po mrazeny vyrobok sa pohybovali okolo 16—19 %.
Popri tom najvitsie straty vznikli pri tepeinom spracovani suroviny a to pri 10
az 15 minfltovom povareni Tieto straty boli pribliine 8 —10 % Z jednotlivﬁch
pokrmu, au ktorych wprazemm doslo az k 42 % stratam. OpPOtl tomu u povare-
ného zeleného hrasku straty holi 16 % a u ovsenych vlotiek 28 %.

Tabul ka 4. Obsah vit. By vo vyrobkoch podas ich teohnologlckeho spracovama

| S Obsah vit. B, v 0

Vyrobok v povadne] lpﬁ tepelnom | po ¢t nladeni| o AR E;LL\JTSJ;:}:‘& |
| surovine spracovani _ a be_m,j " | podanim ‘
| [ |

Sadlina z ovsenych 100 90 ! 88 a1 64
| vlotiek |
| Zeleninovy nakyp 100 92 89 | 84 68 |
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Dalsie manipuldcie s povarenymi potravinami, ako je chladenie, mieSanie, plne-
nie, podstatne necvplyvnili zvySenie strat a tieto sa za cely ¢asovy rozsah pohy-

vych vyrobkov, pri ktorom sa straty pohybovali od 5—7 %. Oproti tomu neboli
zistené jeho straty skladovanim vyrobkov poCas 5 mesiacov. NajvédcCsie straty
vznikli aZ opdtovnym zohriatim vyrobku, t. j. pefenim v rire, najmé polohotovych
jedal — pocCas 30—40 minit, éo je potrebny &as, aby,sa vyrobky rozmrazili a si-
dasne i upiekli. Straty sa tu pohybovali okolo 16—20 %. Oproti tomu u vyrobkov,
ktoré sa iba rozvarili, napr. polievky, sa straty pohybovali v rozmedzi 10—15 %.
Z prehladu vyplyva, ze celkové straty vit. By t. j. od spracovania az po podanie
stravnikovi, boli v porovnani s hodnotou pdvodnych surovin, z ktorych sa vy-
robky upravovali, 30—36 %.

Aby sa zabezpecila fyziologicky racionalna a ekonomicky vyhodna priemyselna
velkovyroba hotovych jedal treba prekonat uréity konzervativizmus zakoreneny
v priemyseinej priprave a wvytvarat také technologické postupy, ktoré by vo vy-
robku v optimdlnej miere uchovali nutriéné a biologické hodnoty ako aj chutové
vlastnosti spracovanej suroviny. Je treba nahradit klasicky spdsob ohrevu novymi
technicky dokonalejsimi prvkami, ako sd mapr. infraZiari€e, magnetrény, a v €o
najvysSej miere napomahat rozvoju automatizicie, ktord modZe vyrobu hoto-
vych jedal pretvorit na laboratérid s najvySSou hygienickou a technologickou
kultdrou.
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