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VPLYV TECFINOLOGIE NA NUTRIENE HODNOTY PRI VYROBE
S4RAZENYCH HOTOVYCH JEDAL

VIERA KOLECA\IOVA

Problem vyZivy dloveka ako aj zlo1enie pciravin je predmetom rozsiahlych
teo,retickych rivah a 5l0dii z hLadisiek zdravotnych, skladovacich a vyrobnich.
Smelo mOZeme tvrdit, Ze v5etky rezorty, ktor6 pracujri s potravinami, majrl jeden
spolodnli cieL a to uchovat v naj5irBej miere ich nutridn6 hodncty.

ZniZenie nutridnej hodnoty v priebehu spracovania sfrvisi s poklesom l.zv.
ochrannych latok, t. j. vitaminov a minerdlii, ktor€ sri eSte stdle vo vyZive defi-
citne. To znamena, Ze fchova maximalnych nutridnych hodndt je zavisld ocl
volby spr€ivneho lechnologick6ho postupu. S pol'utovanim kon5ta,tujeme, ie pli
priemyselnej priprave hotovlich jed6l sa eSce st6rle pouZivaj0 zastaral6 postupy.
ktore boli vdd5inou zameran6 iba na chutov0 r.rpravu spracovanych potravin, bez
aplikdcie vedeckych poznatkov o vlastnostiach a zmendch jednotliv'lch zlo2iek
v d6sledku urditych technologickych zdsahov. Na vedeckom podklade pozmenena
technologia vyroby hotovych jedril vyZaduje fipravu a doplnenie technol'ogicklich
liniek novymi zariadeniami s pouZitim ultrazvukr-r, dlhovlnov6ho Ziarenia, infra-
Ziaridov a pod. Takto vybavene linky bude rno2n6 1<omplexne mechanizovat a auto-
matizovat.

Pri v5irobe hotovjch jeddl nezabr6nime slratAm biologicky irdi'nnych 16tok, ale
ietrnym a cielavedomym zaradovanim technicky dokonalej5ich dl6nkov do vj-
robnej linky, ako aj vedecky podlcZenym vedenim cel6ho vyr,obneho procesu,
m6Zeme tieto straty zni1it na m,inimum.

Pri ho,dnoteni naiich poznatkov z hladiska strdt nutri6nycl, hodndt be,rieme za
zlkIad klasick6 technologick6 postupy, ku ktorym prirovndvame vysledky ziskana
pc zaradeni novych technicky dokonalejSich prvkov do vf1e5n61'10 postupu.

Vyr,oba hctovych mrazenych jedal sa 61eni na 4 etapy:
a) predpripravu, t. j. distenie, umyvanie, krajanie, mletie,
b) vlastnt tepelnt ripravu,
c) dokondo'vacie Lprece, ako je chladenie, balenie,
d) zmrazovanie a skladovanie hotovych vyrobkov.
Prve straty nutridne hodnotnych ldtok nastdvajfi pri disteni a mechanickej

uprave potravin tym, Ze dast prechadza do odpadu a dast rozpustnych vitaminov
a minerdlii sa opiit vyluhuje. Vyluhovanie vo vode rozpustnich cenn;ich ochran-
nych l6tok, ako sri niektoir6 viitaminy a miner6lie, je zavisl6'od povrchu s,pracova-
nej suroviny a dlZky pOsobenia vody. Napr. u zemiakov straty vit. C pri 15 min.
miidani vo vode dinia 2 0/0, pri 60 min. u2 7 0/o a po 12 hodin6ch al 53 0/0. Z mine-
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r6lii sa najviac vyluhujir,alkalick6 s'o,li, najmii draslik (5-30 0/o v priemere), sodlk
a 'vdpnik 20-70 % v priemere. Pomerne male je vyluhovanie siry, chl6ru a ios-
foru.

Varenie a dusenie patri medzi najdastejiie pouZivan0 technologick0 p,ripravr-r
pokrrnov. Tu pOs,obi tepelnd energia prostrednictyom vody na ,povrchu celej spra-
covanej su,r,oviny. Ako je zndme, bod varu sa zv1lSi, ak sa pouZi.j0 pretlakcvc
nddoby. Tfm sa s0dasne m6i.e zniLit das potrebny pre ziskanie poZadcvanej kon-
zistencie pripravovan6ho pokrmu aZ o pol'ovicu. To je z hLadiska ekcnomickehr
velmi slubny fakt,or, ktory sa v5ak mOZe uplatnit 'aZ po pre5etreni vplyvu z,v1i-
Senej teploty a tlaku na obsah vitaminov a na Grganoleptick6 vlastnosti potravin,
najmd zeleniny. 'Preto sme sa so Studiom tychlo zdvislosti zaoberali i na na5om
ustave.

SudruZka inZ. Lifkova sledovala vpiyv varenia pod tiakom na ,obsah vit. C a Br
a vysledky po'rovndvala s 'vysledkami, ziskanymi pri beZ,nom vareni. K pokusonr
sa pouZii: rnraze,ny hra5'ok, mrazeny kel, mrazeny karfiol, zemiaky a kysla ka-
pusta (tab.1).

Tabulka 1. Porovnanie o sahu vit. C v zelenine pti rfprave varom. A. pod tlakom
B. normAlny sp6sob

Suro vina

Hri5ok mr'azen57

Kel mrazeny
Karfiol mrazeny
Zemiaky
Kysl6 ka;pusta

100

100

100

100

100

61

3r,2
87,8

BO

50,2

18,8

42

10,8

12,4

15,8

3B
,7 Z,

Z hladiska,organoleptick6ho vyznadovali sa vyrobky, varen6 pcd tlakom, lep5ou
konzistenciou; najmii hrAS,ok bol rovnomenne uvareny a to za polovidny das, ako
boi potrebny k no'rmdlnemu vareniu. Rozdiely v obsahu vit. C boli v prrospech
varenia v tlakovom hrnci, Vfsledky boli vySSie oproti norm6lnemu vareniu u ze-
miako,v o380/0, u kyslej kapusty'o 27,40/0, u mr,azen6ho karfiolu o 15,8 %, u mra-
zen6h,o kelu'o !2,40/o a u mrazeneho hr65ku o l-0,8 %, (tab. 2). U vit. Br naj-
viid3ie r,ozdiely v prospech vareni,a v rtlakovom hrnci boli u mrazen6ho hrdSku
a to ai o 43,3 0/o a u kelu o 16,6 % v pr"ospech varenia pod tlakorn. Oproti t'omu
u karfiolu nebol zisteny r'ozdiel medzi varenim v tlakovej nddobe a normalnym
varenim.

Z t!,chto pokusov vyplyva, Ze zaradenie tlakovfch n6dob do vf'robn$ch liniek
by bolo rideln6 nielen z hladiska ekonomick6ho, ale sridasne by b,olo i raci,ondl-
nej5ie z hladiska zachovania nutriEnych h,odn6t vo vy'r,o;bkoch. NiZSie straty
nutridne hodnotnych lAtok v potrave pripravovanej v tlakovich nrid,obrich pri
zviEenej 'teplote a tlaku si vysvetlime tym, Ze sa skrdti das pripravy, 6im sa
skrdti ,aj das ,oxyd6cie a sudasne pr6cou v uzavretych nddobach sa tiez zabra*
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T a b.r I'k a 2. 'Porovnanie oibsahu vit. 81 v zelenine prl fprave varom. A. pod tlakom,
B. norm6lny sp6sob

surovom
stave

l

Surovina
Rozdiel medzi
a ncrm6lnym

v o/o

HrdSok mrazeny
Kel mrazenST

Karfiol mrazeny

100

100

100

53,6

4I

16,s
36,7

41

16,6

0

iuje devitaminizdcii potravin. To!o zistenie je z hLadiska obsahu vitaminov zvld5"u

d0leZit6 v zime, ked obsah vit. C v zemiakoch akc najuZivanejSej potravine a

v ostatnej zelenine, mOZe byt z ved5ej dasti zachovanf ich racionelnejSou pri-
pravou.

Nie v5etky druhy hotovych jedAl stl vhodn€ pre zmrazovanie. Preto treba po-
dro,bne preskumat jednortlive zloLky jed6l - najmii mdso. Predncst maj0 predo-
v5etklim t,ie mds'ov6 jerdld, ktore majrl prijemnrl chut i vzhlad i pri opakcvanom
ohriati. Z toho vyplyva, Ze je pc,irebne venovat pozornost ,omedkam, kto,re chr6nia
ttr6ss ,pred vysychanim a pred pristupom vzdu,chu, lebo s tfm sfvisia zmeny
vplyvom,okyslibenia podas skladovania. Takisto pri rczmrazcvani a zohrievani sa
prejavuje ich ochranny ridinok.

Pri priprave miisa nie sri s'traty udinnych liitok tak6 velk6. I tu v5ak zbytodne
krdjanie me za'ndsledok zvySeny preahod Zivn'j'ch l6tok do prostredia, ktor6 sa
v mnohych pripad,cch dalej nevyuZiva.

Pri vareni mdsa sa bielkoviny z jeho povrchu 'vyluhuj0 do stud.enej vcdy
v mncZr3tve 3-5 0/0. Pr'i teplcte 45 "C nast6va koaguldcia bielkovin mesa a pri
70'C sa denatur:uje hemcglobin, v dOsledku doho rniis,o ziska sive zafarbenie.
S ibielkc,vinami sa vyluhuj0 do vyvaru extrraktivne l6tky chutov6 a arromatick6,
soli, glykog6n, kyselina mliedna, tuk a ostatn6 kolegann6 z|cLky vdtziva. UZ z tolnl
kon5tatovanie je zrejm6, Ze mdso vo vyrobe, ak neide o ziskanie silneho vyvaru,
treba zalievat ho,rricou'voalou a dim rychlej5ie priviest d,c varu, aby nedo5lo k zby-
lodn6mu vyluhovaniu. Greenwood uv6dza niektor6 spOscby kulindrnej fpravy
mdsa v pcradi podLa vy5ky str6ttiaminu:

.miiso peden6 na raLni
miiso peden6 vo vlastnej Stave
miiso peden6 v nire
mdso dusen6 alebo varen6

Z t'ohto prehl'adu vidiet, Ze najviidSie straty
alebo dusenim mdsa. D6 sa predpokladat, Ze pri
i ,v tomto pripade k zni7eniu strdt vit. Br.

Medzi zAkladn6 suroviny, pouZivan6 k vfrobe m'razenych hoto'vlich jeddl, patri
zelenina. Ako je zneme, ked rsa zelenina blan5iruje ponoreni'm do ktpeLa s teplou
vodou, dko s,a to beZne robi, extrahuj,ri sa z nej zloZkv,ro,zpusrtn6 vo vo,de:
vit. Br, Br, 'C, P-P a minerelne soli. Extrakcia je tjm men5ia, dim je zelenina

14-40 % strdt
11-50 % str6t
50-60 % str6t

74 0/o sftAt

liaminu vznikajit prdve varenim
pouZiti tlakovych hrnccv do51o by
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tuh5ia, resp. bohat5ia na Skrob a dim je men5i jej p,ovrch. Extrakcia sa zniZi, ak
sra skreti das blanBirovania, do maZno do,cielit sp'r'acovanim pri vy5Sich teplo-
tdch. Abnorm6lne vysok6 straty vit. C boli zisten6 pri blan5irovani za nizkych
tepl6t (pod 80'C); oxydadn6 enzymy, klor6 pcdliehaj(r de5trukcii velmi pcmaly,
majrl moZncsd prejavit svoju aktivrtu a zniLtt tak obsah kyseliny askcrbovej
v produkte.

Blan5irovranim parou sa docieli,retencia vo vode rozpustnyoh vitaminov a mine-
rdlnych soli v porovnani s blan5iru^vanim v hcnicej vcde; ale i v tcmto pripade
nastdva de5trukcia abnormdlneho mnoZstva kyseliny askorbovej, ak nie s0 uro-
ben6 v5etky potrebne opatrenia, aby sa zabr6nilo vplyvu vzduchu.

Zeleninov6 pokrmy moZno rnrazit osobitne, alebo ich kombinovat s miisom.
U mrazenych hotovych varenych zelenin treba dbat, aby dlhfm varom nenas,tali
zmeny farby, konzistencie a zho,r5enie chu-ti. K timto neZelatelnym zmenam do-
ch6,dza, ked zelenina pred zmrazenim je riplne dcvaren6.

Podla literatury sa pri vareni zeleniny do vody vyluhuje okoio 30-60 % cel-
kov6ho mnoZstva minerdlii. Z tcho 20-30 0/o v6pnika a 30-50 0/o fo,sforu. V oscr-
lenej vo'de dochddza sice k 15-30 0/o stratdm leleza, ale s0dasne sa zabraduje
stratdm hordika, draslika, a fosfo,ru. Pri vareni prechddza do vody i velkd dasf-
vitamino,v a to: vit. C 20-60 0/0, \ !0-20 0/0, Bz 10-20 0/0, asi 10 0z'o kyseliny
nikotiriovej, 25 0/o vit. P,t,70 0/o kyseiiny lis'tovej a 25-30 % kyseliny pantot6novej
a bictinu. Slraty vit. C, sd napr. vy55ie vyluhovanim ako de5trukcia zapridinena
zvy5enou teploto'u. Najviid5ie straty tepelnou deStrukciou,sri v podi'atodnom Stadiu
va,renia, 'pri Lzv. navdrani.

Na dpravu mrazenych hotovich pokrmov sa najdastejiie pouZivajri mrazend
zeleninc'v6 polotovary. Z tohato d6vodu u pokusnej vyroby mrazenych zelenino-
vfch a zelenino-mdsovych jedal v naSom ristave sa vych6dzalo z mraze,nych polo-
tovar,ov. Sledo,vaii sa straty vit. C a BL v priebehu cel6hc v;irobneho pr'ocesu, t. j-
pcdnirc surovinou, jej tepelnym s,pracovanim aZ kondiac chladenim a balenim hc-
tov6ho vyrobku. jeho zmrazenim, skladovanim a konednou Opravou varom p,red
vlastnym p'o,d6vanim stravnikovi (tab. 3).

T a b u l'k a 5. Obsah vit. C vo vyrobkoch pobas ieh technologick€ho spracovania

Vjrobok v p6vodnej
surovtne

Ako vyplliva z tabuLky, straty vznikle tepelnym zdsahom do suroviny, t. j.
po 10-15 minOtovom povareni, 6inia pribliZne 20-25 0/0.

Prechovdvanie hotovych pokrmov, najmd zeleninovych, v teplo,m p,r,ostreCi
znlLuje celkcvrr biologickri hodnotu holov6ho pokrmu. Najmarkantnej5ie sa to
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prejavuje na vitaminovych hodnot6ch. Tak napr. chladenim hotov6ho pok'rmu
v chladnidke za 8 hod. - o'd podiato'inej teploty 80'C aZ k 20 'C, vznikla prie-
mern6 strata vit. C 30-40 0/0. Pri pomalom chladeni pri izbovej teplote 20 "C
sa tato ,slrata zvy5ila na 50-,60 %. Ftroci rychlym schladenim vznikajrl tieZ straty
vit. C, iieto sir podstatne niZSie. Ako vyplyva z tab. v pripade t. a 2. vyrobku sa
tiebo ihned po uvareni plnili, uzatvdrali a dali zrnrazov,al, takZe straty vit. C, ktore
vznikli podas tohto riseku, neprekr,adovali 10 %. U vyrobku 3 a 4 sa hotov5T pokrm
po uvareni najsk6r schladzoval vo vodnom kripeli na 40'C a aZ p'otom plnii,
uzatvdral a zrnrazovaL Tlim sa znadne prediZil das od uvarenia vlirobku k sam'ot-
n6mu zmrazeniu, do rnalo za ndsledok velky pokles vit. C - takmer ai 'o 50 th
na tomto useku pr6ce oproti jeho obsahu hned po uvareni.

Z toho vyplyva, Ze ho,tov6 jedl6 treba zrnrazovat okamZite ,po ich vyr'obe a to
nielen pre lep5iu Ochovu ich nutridrrfch hodnOt, ale tieZ z toho dOvoclu, aby sa
predi5lo ich skysnutiv a zamedzilo sa nepriaznivym mikrobiologicklim pochodom"

Vlastnlim zrnrazovanim vznikaj0 straty 6-10 % vit. C. Oproti tomu straty
sp0soben6 mraziarenskym sklaclovanim s(t pribliZne rovnak6 ako u inf,ch mra-
zenych vyrobkov a pohybujri sa po 3 mesiacoch skladovania:

u polievok
u hlavnych jeddl mtisovo-zeleninovych
u zeleninov5Tch prikrmov
a u ovocnych midnikov

15-77 o/0,

74-2O o/0,

]'5-77 o/0,

10 0/0.

Organoleptick6 vlastnosti a vyiivn6, hodnota mrazenych hotovSich jeildl zavisi.
vo viid5ine pripadcv od ,rychlosti ich rozmrazovania. Spdsob r'ozmrazovania sa
urduje v p,rvom rrade druhom obalu. V hlinikovlTch obaloch sa mOZe hotov6 jedlLr
rozmrazit v r0re za 25-40 min0t, vo vo,dnom kfpeli za 30-45 minrit.

Hotov6 jedld, ibalene do polyetyl6novfch vrecri5ok, je moZn6 rozmr,azit pova-
renim za mierneho priclavku vody. Rozmrazen1 hotov6 jedl6 s0 vhodn6 iba pre
bezprostrednri potrebu. Preto sme sledovali i s,traty vit. C pc konednej riprave
vy,robku, t. j. po upedeni v rrire alebo po 5-15 min0tovom pwareni.

Priemern6 straty tepelnou ripravou boli u ,polievok 25 0/0, tt hlavnych jeddl
mdsovo-zeleninovjch 25 0/0, rt zeleninovych prikrmov 15 0/0.

Obdobne sme sledovali i straty obsahu vil. Br (tab. 4). Straty pobas technolo-
gi,ck6ho po,stupu,od suroviny aL po mrazenli vy'robok sa pohybovali okolo 16-19 %.
Popri tom najvAdiie straty vznikli pri tepeinom spracovani surcviny a t'o pri 10
aZ 15 min(to,vom po'vareni. Tieto straty boli pribliZne B-10 0/0. Z jed,notlivfch
zloLiek najvdd5ie perce,nto sbret vit. Br vykazovali kvasnice, kto,r6 sa priddvali rlo
pokrmu, a u ktorych praZenim do5lo aZ k 420/o stratem. Opnoti tomu u povare-
n6ho zelen6ho hrdsku straty 'boli 16 % a u ovsenych vlodiek 28 %.

T a b u I k a 4. Obsah vit. I}1 vo vyrobkoch pcdls ich teohnologick6hc spracovania

,Obsah

Vyrobok

Sadlina z ovsenych
vlodiek

ZeleninovST ndkvp

100

100

9,0

92 BS

B1

84

64

6B
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Dal5ie manipuldcie ,s povarenymi potravinami, akc je ,chladenie, mieSanie, plne-
nie, pc,d,statne neo'vplyvnili zvi5enie str6t a tieto sa za cely dasovl/ rozsah pohy-
bovali okclo 2-3 0/0. Ovela vdd5i vplyv na stratu vit. Br malo zrnr,azovanie hoto-
vych vjrobko,v, pri ktor,om sa straty pohybo,vali od 5-7 0/0. Opr'oti t,omu neboli
zislen6 jeho s,tr,aty skladovanim vyrobkov podas 5 mesiacov. Najv?idSie st,raty
vznikli aZ ,opdbovnym zohriatim vfrobku, t. j. pedenim v rdre, najmii poloho'tovych
jetlSl - podas 30-40 minilt, 6o je potrebnli das, aby,sa vyrobky rozrrlr,azili a sO-
dasne i u,piekli. Straty sa tu pohyb,ovali okclo 16-20 0/0. Oproti tomu u vf,nobkov,
ktor6 sa iba r'ozvarili, napr. polievky, sa straty pohybovali 'v rozmed.zi 10-15 0/0.

Z prehladu vypl;iva, Ze celkov6 straty vit. Br 't. j. od spracovania aZ po podanie:
st'ravnikovi, boli v porovnani s hcdnotou ;p0vodn5ich surovin, z ktorlich sa v5i-
r'obky upravovali, 30-56 o./0.

Aby sa zabezpedila fyziologicky raciondlna a ekonomicky qlhodna priemyselnd
vellkovliro'ba hotovych jeddl treba prekonat urdity konzervativizmus zakoreneny
v priemyseinej priprave a ,vytvdrat tak6 rtechnologick6 postupy, ktore by vo v5i-
r"otbku v optimdlnej miere uchovali nulridn6 a biologick6 hodnoty ako aj chutov6
vlastnosti spracovanej sunoviny. Je treiba nahradit klasicky spOsob ohrevu novymi
technicky d,okonalej5imi prvkiami, ako sri rnapr. infraZiari6e, rnagne'trr6ny, a v do
najvy5Sej miere napomdhat ,r,ozvoju automatizdcie, kt,o,rd mOZe vlirobu hot'o-
vlich jed6l pretvor.it na laborat6riti s najvy5Sou hygienickou a technologickou
kultrirou.

60


