Vplyv suroviny
na kvalitu hydinovych a zverinovych konzerv

T. NOVOTNY,
ZHZ, zadvod Dunajska Streda

Kvaliba konzervarenskych vyrobkov hydinarskeho priemyslu ako i vietky
ostatné potravinarske vyrobky musia zodpovedat CSN.

Prislusné CSN predpisuju aké ma mat tad ktora konzerva kvalitativne uka-
zovatele.

Zakladnou surovinou pre vyrobu hydinovych konzerv je jatoéna hydina.

Rozvoj chovu hydiny v socialistickych polnoshospodarskych zavodoch charak-
terizovany zavadzanim progresivaoych chovatelskych metod viedol v poslednych
rokoch k prudkému rastu trznej produkcie hydiny. Hydinové miso v porovnani
s misom inych zvierat, hlavne mladé je velmi bohaté na bielkoviny. ZvySok je
voda. Je zname, Ze obsah vody v mése pribliZne do 120 dni stupa a potom
klesi. KedzZe v polnchospodarskej prvovyrobe sa kladie velky doéraz na skraco-
vanie doby vykrmu do jato¢nej zrelosti, a to u kurdiat 84 dni, u kacic 56 dni
a mosnice sa vyraduju z intenzivnych chovov uZ po 9 mesiaci, je zrejmé, Ze
u tychto druhov hydiny je pomerne vysoky obsah vody v mise.

Tieto druhy hydiny tvoria zakladnu surovinu pre konzervarenské spracovania.
Pre ilustraciu uvadzam mnozstvo hydiny spracovanej v roku 1964 do konzerv
v na$om zavode:

husi ... 114.626 ks
kac¢ic . : . 169.707 ks
kurciat : : 95,946 ks
sliepok . : 36.573 ks
moriek . 23.707 ks
spolu: . . . 440.459 ks hydiny

Pri hodnoteni kvality konzerv vo fyzikalno-chemickych ukazovateloch je
ukazovatel mimo iného aj obsah vody vo findlnom vyrobku.

THN pre surovinu spracuvanu do konzerv v poslednych rokoch v8ak nenad-
vizuje v THN na CSN. Z tohoto dévodu v r. 1964 nezodpovedalo CSN u tohoto
ukazovatela podla rozboru SIA 111 partii a to 77 MO a 34 VO.

Vzhladom na skuto¢nost, Ze aj tvorba THN a CSN pre hydinové konzervy
bola postupna a Ze v jej zaciatkoch nebol dostatok poznatkov v tomto smere,
je viac ako pravdepodobné, Ze tu doslo k neziaducim disproporcidm medzi THN
a CSN.
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Tieto skutoénosti maju znaény vplyv na kvalitu vyrobkov a mzdovy dosah
u pracovnikov konzervarne pri uplatneni 100 bodového systému hodnotenia
kvality a preto tuto problematiku treba urychlene riesif a venovat jej patriénu
pozornost.

Na uvedené nedostatky sme suéasne poukazovali u madriadeného organu a
tak na podnet ZHP, Vyskumny ustav hyd. priemyslu medzi inymi vyskumnymi
Glohami v r. 1964 zapodal rie$if v jednej z prac aj ulohu ,,Vzdjomné vztahy
THN—CSN ¢&o do obsahu vlhkosti resp. susiny®. ZHP na zdklade tychto po-
znatkov uz navrhlo MPP medzi inym zmenif aj akostnych ukazovatelov v obsa-
hu vlhkosti u 14 vyrobkov.

Z laboratérnych zdznamov ndsho zavodu u konzerv bolo vidief. Ze obsah
vlhkosti u tychto 14 vyrobkov nezodpovedal prisludnej CSN.

Na zaklade zistenych skutoc¢nosti pri akostnom hodnoteni boli tieto vyrobky
pretriedované do niZsich akostnych skupin, pripadne vyrobok bol o 5 bodov
krateny. Z praxe vyplyva, Ze podla tohto hodnotenia bolo vcelku pretriedené
do III. akostnej skupiny 33 partii, ¢o je 10,8 %, dalej o 5 bodov bolo kratené
61 vyrobenych partii, ¢o je 20,19, teda spolu nevyhovovalo CSN 94 partif,
t. j. 31 %.

Ak by sa vSak hodnotilo podla novych navrhov, podanych ZHP, nevyhovo-
valo by len 8 partif t. j. 2,6 .

7Z uvedenej skutodnosti jednoznalne vyplyva, do akej miery obsah vody
v surovine pri hodnoteni jednotlivych vyrobkov ovplyvnuje fyzikdlno-chemické
ukazovatele prislusnej CSN.

Na vysvetlenie treba uviest zadsadu, podla ktorej sa konzervy vyrabaju a ako
navzijom suvisia v tejto vyrobe technicko-hospodéarske normy spotreby a tech-
nické normy akosti.

Pri zavedeni nového vyrobku sa ustanovi receptura. V tejto je uvedené mnoz-
stvo jednotlivych surovin a prisad pre hotovy vyrobok. Na zédklade takto zosta-
venej receptury sa vyrobi pokusné mnozstvo konzerv, ktoré sa potom podrobia
analytickym skuskam. Stanovi sa: obsah vody, obsah tuku, a obsah mésa.

Ak odhliadneme od ostatnych technologickych vplyvov, dodrzanie THN-recep-
tury priamo suvisi s vyslednou akostou konzervy. V tomto vzajomnom suvise
THN a technickej normy hra podstatnu ulohu uz spomenutd akost suroviny.

Rézna misitost a rozny vek hydiny i zveriny pri predaji na spotrebitelskom
trhu sa neposudzuju ako prvoradé akosiné znaky, pripadne sa pod ich vply-
vom hydina len presiva pri klasifikacii o jednu akostnu triedu nizsie. V kon-
zervarenskej vyrobe véak tieto dva ¢initele v maximalnej miere ovplyviiuju
hodnoty, ustanovené normami akosti pre hotové vyrobky. Pri tej istej receptu-
re a technoldgii obsah mésa, vody a tuku v konzerve koliSe podla pouzitej
suroviny.

U rovnako starej a tazkej hydiny dostavame rovnaké vysledky v obsahu
méisa a vody v konzerve len do tej doby, kym je tato hydina aj rovnako maé-
sitd. Akonahle ta istd hydina pred zabitim bola dokrmovana na mast. meni sa
u nej prirodzeny pomer vody a tuku k vahe tela a ihned sa zmenia aj hodnoty
mésa, tuku a vody v hotovom vyrobku.

Ak teraz uvaZime, Ze z hladiska spotrebitela norma akosti ma zabezpecit
uréité nepohyblivé hodnoty tychto ukazovatelov (tu treba brat do uvahy ce-
nové hladisko, zmyslové naroky spotrebitela, potrebu obmedzovania obsahu
tukov v strave a rozne iné), prichadzame k zgveru, Ze vyroba konzerv je vysoko
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naro¢na nielen na technologicku disciplinu, ale aj na sustavmé operativne zasa-
hovanie do hodnotenia suroviny pre vyrobu.

Situdcia by bola omnoho jednoduchsia, ak by sa na vyrobu mohla pouzivat
stale rovnaka surovina, a to taka, aka bola pouzitd na prvu vyrobu. podla
ktorej sa ustanovili THN a norma akosti.

Konzervarenskd vyroba v ramci hydinarskeho priemyslu nemala a podla
vietkych naznakov ani nebude mat nikdy taku poziciu, aby sa jej prispbdsobova-
la nielen organizacia opracovania jato¢nej hydiny. ale aj samotna produkcia hy-
diny v prvovyrobe.

Postavenie konzerv ma spotrebitelskom itrhu svojim objemom spotreby je
v porovnani s inymi vyrobkami podradné (myslime tym oviem konzervy v dnes-
nom slova zmysle a toto konstatovanie mesuvisi s konzervami, ktoré by sa mali
vyrabaf v budiicnosti podla zdsad prednesenych na tejto konferencii) a nemoéze
diktovat nijaké zasadnejSie poziadavky ma akost hydiny z prvovyroby.

Na hydinové konzervy sa roéne spracuje len 3%, z celkového objemu vyroby
zabitej hydiny z hydinarskeho priemyslu. Na konzervarenské spracovanie okrem
toho prichddza aj hydina z dovozu. Jej akost je preto velmi réznorodd a tym
sa vymenované vplyvy suroviny na akost konzervy esSte viacej znasobuju.

Tieto skutocnosti nemaju byt obhajobou niektorych nedostatkov v nasej vy-
robe. V dennej praxi pravidelne skumame vsetky technologické vplyvy na
akost a snazime sa odstratiovat nedostatky v rozrabke, varenmi, pefeni, blan-
Sirovani a inej priprave mésa pred plnenim.

Aj sortiment pri vyrobe usmeriiujeme podla toho aka surovina je prave k dis-
pozicii. Toto vsetko v8ak mestaci vzdy eliminovaf uz uvedené vplyvy na akost
suroviny. Nie je preto vynimkou, Ze naSe konzervy pri zmyslovom skuSani su
hodnotené kladne, pri mikrobiologickom sku$ani nevykazuju takmer nijaké za-
vady a predsa, ako som vZ uviedol, pre niektoré ukazovatele, najmi obsah vo-
dy, tuku a mésa sa pri hodnoteni z hladiska technickych noriem akosti stavaju-
ne$tandardnymi. Rozoberali sme viaceré moznosti napravy. Jednou z mnich je
sustavnd kontrola suroviny a usmerfiovanie sortimentu podla nej. Prisun su-
roviny a kapacitné moznosti a rézne iné vplyvy vSak tieto opatrenia niekedy
vylué¢uju. Najspravnejsie by bolo rie§it tuto otdzku upravou technickych mno-
riem. Doterajsie naSe navrhy na zmeny noriem neboli zG¢astnenymi zlozkami’
vzdy akceptované, hoci meznamenali zmenu v doterajSom spésobe stanovenia
akostnych poziadaviek noriem, ale len prispdsobenie jednotlivych ukazovatelov
dosahovanym skuto¢nym hodnotam.

Sme. si vedomi, Ze takéto stdle menenie noriem podla toho, aka surovina je
prave k dispozicii, nie je redlnym rieSenim. Navrhujeme preto urcit akostné
poziadavky tak, aby zohladnili vplyvy suroviny na vysledné fyzikdlno-chemické
ukazovatele v obsahu. Je mozné mapriklad stanovif obsah vody v konzerve
v priamej suvislosti s obsahom tuku a misa (konkrétne pri stanovenom obsa-
hu vody je obsah misa X a obsah tuku Y, pri¢om obsah tuku a misa spolu
musi byt najmenej Z a pod.) Takymto spdsobom by sa neporusila poziadavka
na nadviznost THN a technickych noriem akosti, len by sa zohladnil vplyv
akosti suroviny na akost konzerv.

Nie je ucelom mojho referdtu zaoberat sa konkrétnym rieSenim normalizacie
hydinovych a zverinovych konzerv. Pokladal som vSak za potrebné upozornit
na niektoré disproporcie medzi THN a normami akosti, ktoré vznikaju préave
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z rozdielnej povahy a akosti pouZivanej suroviny a maznadif cestu, ako by sa
dala dosiahnut naprava. ‘

Nedodrziavanie akostnych moriem spédsobuje totiZ vo vyrobe Casto faZkosti
pri vyhodnocovani, priéom pri kontrole tejto prace mozZno zistit, e pri¢iny
tchto nedodrziavania su zviésa tzv. objektivne.

Predpokladéame, Ze nie je sprédvne trvat na terajSom stave len na zaklade
tvrdenia, Ze sa haji narok spotrebitela na Standardnu akost. Zmena v akosti
u konzerv, tak ako som ju tu rozobral, vyplyva len zo zmeny povahy a akosti
pcuzivanej suroviny.

Menlivost akosti suroviny vyplyva okrem iného aj z prudkého rozvoja polno-
hospodarskej vyroby, ktora pre§la v poslednych rokoch na hromadnu produk-
ciu mladej hydiny podla najnovsich zootechnickych zésad. Nie je uz preto moz-
né hajit spotrebitelské prava iba u vyroby konzerv, pretoZe v ostatnej spotrebe
hydinového mésa sme vplyvy produkcie v polnohospodarstve uz akceptovali,
ba ¢o viac v mnohych pripadoch objektivne uznali, Ze pre spriavnu vyzivu zna-
menala dokoneca velky prinos, a to najmi vo zvySenej vyrobe a spotrebe mla-
dého Iahkostravitelného hydinového misa, ktoré pre chufové vlastnosti a nizsi
obsah tuku treba preferovat pred tuénym misom starsej hydiny.
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