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Potravinirsky priemysel, najmi vsak niektoré jeho odbory, ako ovocinarsky
a zeleninarsky, v poslednom ¢ase sa vyvijaji rychlym tempom. Preto mnozstvo
vyrobkov ako aj ich kvalita stédle a stdle stipa. Tym sa zlep§uje vyzZiva ludu
a sucasne sa zvySuje zZivotna uroveil, ktora je charakteristicka pre $tat so so-
cialistickym zriadenim [1].

Prikladom takejto krajiny s obrovskym rozvojom niektorych sektorov po-
travinarskeho priemyslu je Sovietsky svédz, kde dopyt obyvatelstva po Cer-
stvom, ako aj konzervovanom ovoci kazdym rokom stapa [2].

Predpokladom rozvoja potravinarskeho priemyslu v odbore ovocia a zeleniny
je jednak rozsirenie surovinovej zakladne v oblastiach vhodnych pre ich pesto-
vanie, jednak zdokonalenie chemicko-technologickych procesov pri ich spra-
covani.

I. V Micurin a jeho spolupracovnici posunuli oblast pestovania ovocia
a zeleniny do severnych oblasti SSSR a vypestovali r6zne nové druhy a odrody,
ktoré vzdoruji nepriaznivym klimatickym podmienkam [3]. Tym znaéne
prispeli k rozvoju surovinovej zakladne a k dodaniu novych druhov ovocia
a zeleniny pre potrebu obyvatelstva. St¢asne sa zdokonalila technika spraco-
vania a konzervovania a pre§tudovali sa aj zakladné podmienky chranenia
ovocia, ktoré sa s velkym tspechom uskutoc¢nili v praxi [4].

V Sovietskom svidze je mnoho réznych druhov ovocnych i zeleninovych
konzerv a produktov, ktoré st u nds bud malo zndme, alebo vébec nezname.
Tieto vyrobky st pre svoju lacnotu pristupné vietkym pracujicim, st dobrej
kvality a velmi vyZivné. Takym vyrobkom, ktory u nas dosial nepoznime,
je med, pripraveny z ¢ervenych melénov tzv nardiek [5].

Vodny melén (Citrullus vulgaris Schrad.) je poévodne rastlinou tropickou.
V SSSR sa pestuje v Kalmickej autondémnej republike, na dolnych tokoch
Volgy, Donu a Dnepra, na severnom Kaukaze a v inych oblastiach [6].

Vodny melén prichddza na trh vo velkom mnozstve najméi na jeseil a tesi
sa velkej oblube obyvatelstva.

Rozliduje sa niekolko druhov vodnych melénov: stolovy, dalej tzv. cukdtovy
(rozumie sa tym druh melénov ktorych kéra sa pouziva na presladzovanie
podobne ako kéra pomaranca) a napokon je to kfmny melén. Podla oblasti,
z ktorych pochddzaji, maju mend, ako astrachansky, krymsky, kubansky
a pod.
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Mel6n sa skladd z kéry, vnutra a semien. Zlozenie udava napr. tab. 1.

Tabulka 1 B
I ,
koéra © 29,69 |
| vnutro 66,6%

' semena F3,8%
i |
I

Chemické zlozenie vnuatra melénu podla sovietskych autorov je toto [7]:

%

(o]

voda 88—95
cukry 4—11
z toho sacharéza 0,9—3,7

glukéza 1,6—3,4

fruktoza 3,6—4,8
N-latky 0,6—0,7
bunidina 0,4—0,5
tuk 0,56—0,6
popol 0,3—0,4

Niektoré druhy meldénov, tzv. zimné, daji sa v chranenych priestoroch
udrzat v ¢erstvom stave do konca roku, ale vidéSina druhov, najmi v dobe
Gplného dozretia, musi sa skonzumovat alebo konzervovat. Konzervovanie
sa robi dvoma sposobmi, a to bud nakladanim [8], pridom prebieha mlie¢ne
kvasenie, alebo zahustenim melénovej $tavy, ¢im sa bez pridavku cukru pri-
pravi tzv. mel6novy med [9].

Tento druhy sposob sa hodi pre oblasti, kde sa pestuju melény vo velkom
mnozstve. U nés by prichddzali do tvahy niektoré kraje Slovenska, kde je
pestovanie melénov tradiciou. Tento spésob konzervovania sa méze uplatnit
najmé pri bohatej drode.

Na pripravu melénového medu sa hodia Gervené vodné melény v Stadiu
iplnej zrelosti, zdravé a nenahnité. Akékolvek chybné melény, nahnité, ne-
zrelé, horkasté, pripadne namrznuté, nehodia sa na tento udel.

Na ziskanie vyrobkov dobrej kvality treba spracovat melény postupne
podla stupiia zrelosti. Spracovanie sa sklad4 z viacerych procesov. Najprv sa
meldny triedia ruéne, podla zrelosti a velkosti. Potom sa umyvaja, aby sa z ich
povrchu odstranila hlina, piesok a iné nedistoty; voda sa meni 2 az 3-krat.
Po umyti sa plody nechaju odtiect a dopravia sa do dalsieho oddelenia, kde sa
oddeli vnttro meléna od koéry. Toto sa robi ru¢ne tak, Ze sa meldén rozreze na
3-—4 diely a drevenymi lyZicami sa oddeli vnutro od kéry. Vnutrajsok sa pasi-
ruje cez sitd z vlasia, na ktorych sa zadrzi drefi a semend. Dreil sa pasiruje na
zvla§tnych pasirkach. Kone¢né oddelenie $tavy od zvySku drene sa robi na
lisoch za pouzitia plachetiek. Lis a plachetky treba pred pouzitim vyparit.
Vylisovan4 $tava sa filtruje vreckovymi plachetkami a zahustuje bud v otvore-
nych pocinovanych kotloch, alebo na vdkuach. Produkt ziskany na vdkudch
je najlepSej kvality. Pri zahustovani v otvorenych nadobach treba zbierat
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vznikajicu penu. Zahustovanie sa ma urobit rychlo a za staleho mieSania, aby
nenastalo pripalovanie. Pocas zahustovania nesmie nastat karamelizécia cukru,
lebo by sposobila starnutie produktu. Zahustovanie sa méd skondéit vtedy,
ked obsah suSiny je nad 60° Bg. Pri velkovyrobe sa med eSte chladi asi na 40° C
a plni sa do nadob.

V Sovietskom svize sa vyrabaju z melénov dva druhy vyrobkov, tzv. meld-
novy med a melénovy sirup. Melénovy med je produkt, ktory sa ziska za-
hustenim nepriesvitnej $tavy, ktord sa precedila len za uéelom odstranenia
drene. Melénovy sirup sa naproti tomu vyraba z priesvitnej $tavy za pouzitia
tovarenskych spdsobov ¢Cistenia §tiav. Do predaja prichddza kazdy vyrobok
v troch akostiach: vysSia akost, I. a II. akost. Priklad na chemické zloZenie
medu a sirupu je uvedeny v tab. 2 [10].

Tabulka 2
med sirup
vysSia vys§ia
! sorta I L sorta I I
sacharizéacia 60 a viac 55-59 50-54 70 a viac 60-69 55-59
acidita ako 9, 0,60
kys. jablénej a menej 0,61-0,90, 0,9-1,10;| 0,50 0,70 | 0,71-0,90
nerozpustné
latky v 9 5 a menej I 6-10 11-25 0 0,01-0,10{ 0,16-0,25

Med najlepsej akosti mé éervenohnedu farbu, I. akost ma hnedu farbu a II.
akost tmavohnedd farbu. M4 mat konzistenciu pasty, prijemnu chut a vénu
¢iastoéne pripaleného cukru.

Sirup mé byt priesvitny, jasnozlty, tazny, ma mat ostra chut a vénu pale-
ného cukru.

Hotovy vyrobok sa ma uskladnit v miestnostiach s teplotou 5—6° C, pri
ktorej vydrZzi pomerne dlhy ¢as. Vytazok medu, inych zloziek, ako aj straty
vo vyrobe udava tab. 3.

Tabulka 3
vytaZok medu 4—69, na véhu
melénov
pena 1,5—29% na védhu
melénov
vyrobné straty 29, na véhu
melénov

Uvedené hodnoty mézu kolisat v roznych medziach podla akosti melénov,
podla pdédnych a klimatickych podmienok.
Na zdklade uvedenych sovietskych prameniov a sktsenosti pripravili sme
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laboratérne med z melénov pochédzajucich zo Slovenska. Vybrali sme melény
zdravé a Gplne zrelé. Po umyti sme melény rozrezali na polovicu, vndtro roz-
drvili kuchynskym robotom a drvinu prepasirovali cez ru¢né sito. Zvysky
drviny sme vylisovali ruénym lisom cez platenko. Ziskans §tava vykazovala
sacharizéciu 7,1° Bg (stanovené refraktometricky). Stavu sme zahustovali
v porcelanovych miskach na priamom plameni, pri¢om sme ju mieSali drevenou
lyzicou, aby sa nepripélila. Stupeni zahustovania sme kontrolovali refrakto-
metrom Meopta. Po zahusteni a ochladeni sme vykonali chemicky rozbor.
Nasli sme tieto hodnoty:

Tabulka 4
Y
sacharizdcia (refrakt.) 61,7
acidita (9% kyseliny
jablénej) 0,58
nerozpustny podiel 2,3

Takto pripraveny produkt — med — mal ruZovohnedasti farbu, prijemni
vofiu a lahodnt chut. Celkovy vytazok medu bol 6,39, z celkovej vahy pouZi-
tych melénov.

Tieto orienta¢né pokusy ukazuji, Zze z melénov domaceho p6évodu v ¢éase,
ked ich je nadbytok, mozno vyrobit produkt — med — ktorého zloZenie zod-
povedd vyrobkom podobného druhu, ziskanym v SSSR. Pre svoju lahodn chut
a dobri akost moéze sa tento med zaradit medzi najlepsie druhy lahodnych po-
travin doméaceho pdvodu a obohatit konzumny trh ovocnych marmelad. Pre
vysokd vyzivni hodnotu, pokial ide o obsah cukru, moZno tento vyrobok od-
poricat ako stdiastku detskej vyzivy. Okrem toho uvedeny spésob konzervo-
vania je pomerne jednoduchy, nevyzaduje osobitné naklady a zariadenie a mo-
e sa robit v kazdej konzervarni.

Kérka meléna niektorych druhov sa da pouzit na presladzovanie — kando-
vanie, ¢im sa ziska dalsia cennd pochutka, podobné presladenej pomaranéovej
kore. Tymto vyrobkom sa v Sovietskom svize hovori ,,cukaty” Podla soviet-
skych prameriov kérka melénov ma toto zlozenie:

Tabulka 5
%
voda 39,9
| N-latky 1,4
latky bez N l
extraktivne ! 3,6
buniéina | 1,4
tuk 0,36
popol ‘ 1,34
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Dalsim odpadom okrem kéry st semend, ktoré st velmi cennou surovinou
na vyrobu oleja. ZloZenie semien podla Viljamsa je toto:

Tabulka 6

% |
voda 5,58 }
tuk 30,73 |
cukry 0,98
Skrob 8,19
pentézany 7,09 |
buniéina 19,66 i
N-latky 25,38 |
popol | 2,29 I

Olej z meldnovych semien mé jasnozlta farbu, chut orechového oleja. Mozno
ho pouzit na pripravu réznych potravinarskych vyrobkov. Horie druhy sa da-
ju pouzit na technické ucely.

Treba si len Ziadat, aby niektora konzervaren, leziaca v oblastiach, ktoré
produkuji melény, pokusila sa spracivat melény opisanym spésobom a vy-
robila tak cennt potravinu a pochutinu — melénovy med a presladenti korku
— ktord by pri vyrobe ostala ako odpad.

Stthrn

V predlozenej praci autori opisuji spésob vyroby medu z Cervenych vod-
nych melénov (Citrullus vulgaris Schrad.) slovenského p6évodu na zaklade bo-
hatych sovietskych skuisenosti. Med ziskany laboratérnym sposobom bol velmi
dobrej kvality. Analytické vysledky ukazuji, Ze vyrobeny med patri podla
sovietskych noriem k vys$sim akostiam. Autori odporacaju, aby sa v oblastiach,
kde sa pestuju ¢ervené meldny, zaviedla vyroba tohto druhu medu, ¢im by sa
domaci konzum obohatil o novy druh vyzivného a lahodného produktu.

NMPOU3BOACTBO MEJA H3 APBY30B CJOBALKOIro NPOHCXO)XOAEHHUS

. UBAHUYLEHKO, B. TUBEHCKUM

Kagedpa eauyudos u nuwjesorx npodyxkros Caosaykoco BTY3a,
bparusaasa

BriBo bl

ABTOpHl ONHCHLIBAIOT ¢NOCO6 NPOM3BOACTBA Meda H3 apbysos (Citrullus vulgaris
Schrad.) coBauKOro MNPOHCXOMAEHHs, Pa3padOTaHHBI HA OCHOBAHHH GOraThIX COBETCKHX
onbIToB, Mez, rMoJslyueHHBIH JaGOPAaTOPHBIAL NYTEM, OTIHUAJICS BBLICOKHM KauecTBoM. AHa-
JINTHYECKHEe pe3yJbTaTbl MOKA3BLIBAIOT, UTO MOJYUEHHBII Mex MPHHAMJIEKHT o COBeT-
CKHM HOpMaM — K cOPTy Goslee BLICOKOrO KauecTBa. [To MpemsicaKeHHIO ABTOPOB, HYKHO
B Tex 06JACTAX, Tle PasBOJATCs apOy3bl, NPHCTYHNATh K IPOM3BOACTBY 3TOTO COPTa MeJla.
MecTroe 10Tpe6ieHlie OGOTATHAOCL OKl * 3THM HOBBIM COPTOM TMHTAT2ILHOTG 1l BKYCHOTO
NPOMYKTA.

[Toayueno B pemakuun 12-ro oxtabps 1953

110



HONIG-PRODUKTION AUS MELONEN SLOWAKISCHER ABSTAMMUNG

D. IVANCENKO, V. TIBENSKY

Lehrstuhl der Glycide und Nahrungsmattel an der Slowalkischen technischen Hochschule
in Bratislava

Zusammenfassung

In der vorgelegten Arbeit beschrieben die Autoren die Erzeugung des Honigs aus roten
Wassermelonen (Citrullus vulgaris Schrad.) slowakischer Abstammung, auf Grund der
reichen sowietischen Erfahrungen. Der Honig wurde in Laboratoriumaufarbeitung sehr
guter Qualitdt gewonnen. Analytische Resultate zeigen, dass der erzeugte Honig geprift
nach sowietischen Normen zu den hoéheren Qualitéten gehort. Die Autoren empfehlen,
dass in den Gegenden, wo die roten Melonen geziichtet werden, eine Erzeugung dieser
Honigsorten eingefiihrt werden soll, wodurch sich das einheimische Konsum um eine
neue Sorte nahrhaften und schmackhaften Produktes bereichern wiirde.

In die Redaktion eingelangt den 12. X. 1953
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