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ABSTRAKT

Organickou sucast'ou inovaénych postupov je bezpecnost’ vyrobkov. Len bezpecny a kvalitny produkt,
so znamym imidzom stabilne potvrdzujicim tieto atributy, je schopny zvadzat boj o svoje miesto na
preplnenych trhoch obchodov, kde prevladaja dovazané produkty nad domacimi. Na Slovensku st inovéacie
potravinarskych vyrobkov stucast’ou ich vyrobnej stratégie. V oblasti vyroby syrov su to najméa vyrobky bez
obsahu lakt6zy, vyrobky pre deti a vyrobky na sezénne pouzitie. V oblasti vyroby mésovych vyrobkov st
inovacie zamerané na vyrobku vyrobkov so znizenym obsahom soli, tuku pridavkom rastlinnych zloziek
a pod. V oblasti inovacie napojov ide najma o vyrobu ndpojov s izotonickymi vlastnost’ami, vitaminové vody,

ovocné napoje so zelé gul'ockami roznych druhov ovocia a pod.
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ABSTRACT

Product safety is an organic part of innovation procedures. Only a safe and high-quality product, with
a well-known image that consistently confirms these attributes, is able to fight for its place in crowded retail
markets where imported products prevail over domestic products. In Slovakia, innovations in food products
are part of their production strategy. In the area of cheese production, these are mainly lactose-free products,
products for children and products for seasonal use. In the area of meat product production, innovations are
focused on the production of products with a reduced content of salt, fat with the addition of plant components,
etc. In the area of beverage innovation, it mainly concerns the production of beverages with isotonic properties,

vitamin waters, fruit drinks with jelly balls of various types of fruit, etc.
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UVOD / INTRODUCTION

Potravinarsky priemysel prechadza vyraznou transforméciou, ktord je pohdnana vyvojom preferencii
spotrebitel'ov, obavami o udrzatelnost’ a technologicky pokrok. Tato revolicia zahfila zavadzanie
inovativnych potravinarskych produktov a technik spracovania, ktoré budi vyhovovat’ meniacim sa chutiam,
budu zlepSovat’ nutricnt hodnotu, zabezpeCovat” bezpecnost’ potravin, lepSiu vyuziteInost’ potravinového
odpadu, ako aj vedlajsich produktov a znizovat’ vplyv na zivotné prostredie. V budiicom obdobi sa bude klast’
velky doraz na vyskum a vyvoj v suvislosti s inovativnymi potravinarskymi vyrobkami vratane funkénych

potravin alebo prisad ako jana procesy, ktoré integruji zakladné poznatky potravinarskej vedy a technologie
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novo vznikajice technologie spracovania a konzervacie. Napriklad techniky zapuzdrenia sa pouzivaju na
ochranu citlivych zZivin pri spracovani a skladovani potravin, cielené dodavanie zachovanie ich ucinnosti
a nutri¢cnych vyhod (Koh, et al., 2022). Emulgatory ziskané zo sdjovych bobov, lecitin a izolat hrachovych
proteinov sa skumajui z hladiska ich schopnosti enkapsulovat’ sa, emulgovat’ antimikrobidlne molekuly pri
roznych podmienkach pH a metdédach susSenia (Baghi, et al., 2023). Rastlci doraz na zdravy zivotny Styl
ovplyviiuje vyrobu potravin a napojov. Formulacia pre potencialne funként napojovi zmes s nizkym obsahom
energie bola vyvinuta tak, aby vyhovovala prispdsobeniu sa vyzive detom, Sportovcom a star$im I'ud’om
(Habschied et al., 2023). Okrem toho spotrebitel’ uprednostiuje znizeny obsah soli v potravinach a napojoch.
Zistilo sa, ze zaClenenie morskych rias do placiek so zniZzenym obsahom soli méze zlepsit texturalne vlastnosti
pri zachovani prijateI'ného chutového profilu (Pindi et al., 2023). Vznikajuce moderné techniky spracovania
spdsobuju revoluciu v potravindrskom priemysle najmi zvySovanim kvality, bezpecnosti a udrzatel'nosti.
Rozhodujicu tlohu zohrava optimalizacia procesov pri zlepSovani efektivnosti, kvality produktov,
bezpecnosti a udrzatelnosti. Napriklad boli navrhnuté postupy optimalizacie pripravy oligosacharidov
z nedostato¢ne vyuzivanych morskych rias tepelnou hydrolyzou (Padam et al., 2023) a Stadiom faktorov,
ktoré ovplyviiuju stabilizaciu procesov v amarantovom pyré a brandy (Mohd Amin et al., 2023; Mufoz-
Redondo et al., 2023). Okrem toho vyskumy poukazali na potencial vyuzitia bambanganu, tropického ovocia,
ako nahrady kakaového masla, ktoré moze byt’ vyuzité ako alternativny zdroj tuku pre potravinarske aplikécie
(Ridhwan et al., 202). Pokrok sa dosiahol aj v bezlepkovych pekarenskych vyrobkoch s cielom zlepsit’ ich
chut’, texturu a nutri¢né profily. Pouzivaji sa nové muky a prisady vytvarajuce bezlepkové alternativy, ktoré
sa velmi podobaju tradicnym vyrobkom na béaze pSenice (Lee et al., 2023). Pekarenske vyrobky mozno
premenit’ na funk¢né potraviny pridanim prisad a fortifikacnymi technikami, ktoré poskytuji d’alSie zdravotné
vyhody nad ramec zakladnej vyzivy (Ronie et al., 2022; Zakaria et al., 2022). Okrem toho pozornost’ ziskava
aj vyuzitie vedl'ajsich produktov ako zloziek potravin pre svoj potencidl znizovat' mnozstvo odpadu, zvySovat’
udrzatel'nost” a vytvarat’ produkty s pridanou hodnotou. Vedl'ajSie produkty z roznych odvetvi spracovania
potravin mozno recyklovat’ na hodnotné prisady, ktoré podporuju obehovy a efektivny potravinovy systém.
Napriklad vedl'ajSie produkty konzervované strukovinové zmesi sa pri vyvoji ukdzali ako sl'ubné a ako

nahrada vaje¢nych bielkov pre rdzne potravinarske vyrobky (Donatus et al., 2023; Ramle et al., 2022)

INOVACIE VYBRANYCH POTRAVIN NA SLOVENSKU

Inovacie mliecnych vyrobkov

Polostiepok na gril. Syr z radu parenych syrov bol uvedeny na trh uz pred takmer 6smimi rokmi. Vysiel
v ustrety novo vznikajicemu zaujmu spotrebitel'ov o vyrobky vhodné pre grilovanie. Vyvoju predchadzal
spotrebitel'sky prieskum, ktory pomohol Specifikovat’ zdkladné vlastnosti produktu a obalu (hmotnost’ porcie,
tvar, pocet porcii v baleni, typ obalu, prilozena omdacka). Klucovou otazkou vyvoja procesu bolo
minimalizovat’ bez pridavnych latok roztekanie syra pocas grilovania a dosiahnut’ prijemné senzorické

vlastnosti teplého produktu. Pre vyrobu bol aplikovany postup formovania mozazrelly, doplneny o vtlacenie
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loga trhovej znacky do povrchu syra. Produkt ma sezénny charakter, zavisly tiez silno na pocasi, teda
flexibilnost’ v planovani vyroby a pohotova distribtcia sa stali jednymi z kl'aCovych faktorov projektu.
Produkt sa dobre umiestnil na trhu. Aj vd’aka Siroko aplikovanym napaditym prezenticiam a ochutnavkam sa

stal zndmym a vyhl'addvanym zo strany spotrebitelov.

Miniparenica. Vyrabany ako exportny produkt pre deti. Vyrobok mé cistii a sviezu chut’ pareného syra
a atraktivny tvar stuhy stoCenej do Spiraly, neobvykly u syrov v zapadnej Eurdpe. Podstatou exportného
inovacného projektu bolo zvyraznenie atributov charakteristickych pre produkt ureny pre deti. ZniZenie
obsahu soli, 'ahké rozvinutel'nost’ syrovej stuhy pri konzumacii — hravy aspekt atraktivny pre deti a detské
motivy na f6lii. Inovovany bol typ obalu. Individudlne balenie kazdého kuska, po 6 kusov v spolocnom
vrecusku. Nastrih primarneho obalu v zmysle ,,easy-opening®, kvoli 'ahkému otvoreniu detskou rukou. Tieto
aspekty umoznili deklarovat’ pareni¢ku ako produkt pre Skolsku desiatu. Kvoéli komplikovanejsej logistike

(export) bolo tiez nutné predizit’ trvanlivost, bez pridavku pridavnych latok - aspekt ,,Clean Label“ bol jednym

.....

Gouda bez laktozy, porciované platky: Vd’aka horskému mlieku ma Gouda bez laktozy stale plnt krémovua
chut’ typicku pre tvrdy syr. Horské mlieko je zo slovenskych fariem dojnic z horskych regiénov Slovenska,

bez pridanych latok, stabilizatorov, ¢i konzervantov.

Bryndza bez laktozy: Bryndza urCena Specialne pre ,,bezlaktozovy trh - kde mé kazdy piaty az Siesty ¢lovek
na Slovensku intoleranciu lakt6zy. Obsah laktézy <0,01 g. Vd’aka horskému mlieku mé Bryndza bez laktozy
stile plni bryndzova chut’. Obsah ovéej zlozky je minimalne 50 %, &im bryndza spiha vietky kritéria

oznatenia ,,Slovensk4 bryndza“, ktora je zapisana v registri tradiénych chranenych produktov EU.

Inovacie méasovych vyrobkov

Telacie baby buu: Vyrobok pozostdva z orezu najkvalitnejSich Casti telacieho stehna. Ocenia ho najma
rodicia, ktori chct svojim malym ratolestiam dopriat’ len to najlepSie. Tel'acie mdso ma totiz vysoky obsah
zeleza a je l'ahko stravitelné — jeho zaradenie sa preto odporuca uz do detského jedalnicka. Pre dosiahnutie
lepSej chuti sa nechava po usmrteni jato¢né telo eSte min. 7 dni odlezat’ v chladiarni a az potom sa d’alej
spracovava. Z pohladu kvality sa jednd o jedine¢ny vyrobok svojho druhu, ktory je na Slovensku jedine¢ny
tym, Ze sa zameriava na nutri¢né potreby tych najmensich obyvatelov Slovenska, ktorymi sa tel'acie méso
vyznacuje. Vyrobok je vyrobeny z tel’acieho stehna, a je ur¢eny na d’alSie kulinarske spracovanie za i¢elom

pripravy jedal pre deti.

Ov¢i uherdk: Suroviny pouZzivané pri vyrobe vyrobkov pochadzaju vyluéne od domécich chovatel'ov
a vyrobcov. Pouziva sa doméce ovcie a hoviddzie méso a koreniny. Vynimocnost’ tohto médsového vyrobku

spociva v unikatnej chuti tvorenej podiel ov¢ieho a hovddzieho misa a zrecim procesom.
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Salamosaurus jemny: Vyrobok obsahuje vysoky obsah misa, bez pridavnych latok, alergénov a so znizenym
obsahom soli 0 20 %. Nérez je baleny v ochrannej atmosfére. Vyrobok ma vynimoc¢né inovativne vlastnosti

dané ndzvom, dizajnom balenia a zlozenim. Vd’aka nizkemu obsahu soli je vyrobok vhodny pre deti.

Jahnacia pastéta: Suroviny pochadzaji vylucne zo Slovenska. Pastéty sa umiestituju na trh v troch chutovo
atraktivnych prevedeniach — detska, s brusnicami a s 5 putiovym Tokajskym vinom, pricom maju vysokt

jemnost’ a kvalitu

Inovacie napojov

Izotonické pivo: Nealkoholické pivo ma izotonické vlastnosti, o znamend ze, celkova osmoticka aktivita
molekul v tomto ndpoji simuluje osmoticku aktivitu krvnej plazmy. Tento jav ma za nasledok spravnu
hydrataciu a zarovenl nedochddza k prudkému narastu glykemického indexu ako to mdze byt pri pivach
alkoholickych pripadne intenzivne sladenych napojoch. Vyroba spociva v tradi¢nej, remeselnej forme varenia
piva za pouzitia Specidlneho druhu kvasiniek. Na zaklade vzoriek z kvasinkovych bank bol vybrany kmen
kvasiniek, ktory ma defektny gén, ktory sposobuje, ze kvasinky nevedia utilizovat’ maltézu ako cukor, ktory
je v mladine najviac zastpeny. Nasledne sa vyskum zameral na ovplyvitovanie biochemickych cyklov ako
glykolyza a anaerébne kvasenie. Hladanim stresovych faktorov sa docielilo, ze % alkoholu kleslo
z povodnych 1,9 % na hranice 0,1-0,2 %. Tento jav je vysvetleny preklopenim metabolickej drahy v smere
produkcie glycerolu, ktory vznika z prekurzora dihydroxyacetonu a naopak smer produkcie etanolu

z glyceraldehyd-3-fosfatu.

Bubble Bee: Medové Frizzante je jemne perlivy nizko alkoholicky napoj (9 %) vyrobeny prirodnym kvasenim
z kvetového a lipového medu. Ruzové frizzante obsahuje $t'avu z Ciernych ribezli. Pri jeho vyrobe sa vyuziva
unikatna technologia sytenia vlastnym CO», odobranym pri kvaseni medovin, ¢im sa vyrazne znizuje uhlikova
stopu v prevadzke. Bublinky su Cisto prirodného pévodu, ¢im dodavaji napoju popri lahodnej chuti a voni

ovela vyssiu kvalitativnu a ekologickt hodnotu v porovnani s beznymi metédami sytenia népojov.

Sirup vyrobeny z maceratu kvetov agatu bieleho citronmi: Pri vyrobe sirupu agat biely kvet + citrony sa
pouzivaju rucne zberané kvety agatu bieleho, ktory rastie okolo ekologickych ovocnych sadov. Po zbere su
kvety ihned’ uskladnené v mraziarenskych skladoch, aby sa eliminoval negativny biologicky proces. Inovaciou
je znizenie kyseliny citrénovej v sirupe a nahradenie 2 % s§tavy z Cerstvych citronov, ktord je lisovana za

studena.

ZAVER / CONCLUSIONS

Predlzovanie 'udského veku, posun veku odchodu do dochodku a snahy o zachovanie fyzickej a mentalne;j
aktivity sposobuju, Ze Coraz viac populdcie sa zaoberd zdravym Zivotnym $tylom a konzumaciou vhodnych
potravin a napojov. Narast ndkladov na zdravotnictvo niti vlady jednotlivych Statov prijimat’ opatrenie na
zlepSovanie zdravotného stavu. To mozu byt na jednej strane vzdelavacie aktivity a na druhej strane

represivne nastroje na cenové znevyhodnenie menej zdravych potravin. Preto aj z tohto pohl'adu st inovéacie
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v potravinarskom priemysle nastrojom budiceho rozvoja, konkurencieschopnosti a ekonomického profitu.
Inovaciam je potrebné venovat’ zvysenu pozornost’ aj z pohl'adu vzdelavania v ramci profilacie ¢i uz na

strednych Skolach ale aj v ramci Studijnych programov na univerzitach.
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