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Zagadnienia wspne z nauki o surowcach.

Towaroznawstwo — jest nauk ktéra zajmuje si poznawaniem w &iwo ci, wartoci
u ytkowej i zastosowania réych towardw.
Zapoznaje ona réwniez zasadami ich w aiwego przechowywania, pakowania i transportu.
Ogdlnie towaroznawstwo dzielimy na dwa obszerna gzi
a) Towaroznawstwo artyku 6w nigwvno ciowych- artyku 6w przemys owych,
chemicznych, w okienniczych, drewnianych, szklanyoktalowych itp.
b) Towaroznawstwo artyku 6w ywno ciowych- artyku 6w przemysu zbowo -
m ynarskiego, owocowo — warzywnego, t uszczowegosnego, mleczarskiego itp.
Zakres nauki o surowcach jest bardzo szeroki; otygjrwiadomoci dotycz ce pochodzenia
poszczegodlnych surowcow, sposobu ich wytwarzaniaawia ich charakterystyczne cechy,
w a ciwo ci fizyczne, chemiczne, biologiczne oraz wartood ywcz , przydatno
technologiczn, metody utrwalania, warunki przechowywania, metdeidania i oceny
jako ci.
Oprocz surowcdw bezporednio stosowanych do produkcji pieczywa takie pakka, sol,
woda, cukier, drad e, jaja czy tuszcze w przenly piekarskim stosuje siréwnie tzw.
materiay pomocnicze- opa, opakowania, drobny sprizmaj one due znaczenie dla
ca okszta tu produkgciji.

Podzia i charakterystyka surowcow przemys u
Spo ywczego

1) Surowce - to towary, ktdre najezakupi, aby nastpnie wprowadzi je w procesie
technologicznym, czyli produkcyjny do p6 produktuubl wyrobu gotowego
przeznaczonego na sprzeda
a)surowce w technologiiywno ci klasyfikuje si na dwie podstawowe grupy bicorza
kryterium ich pochodzenie:

1-surowce pochodzenia tmnego - oleje rdinne, owoce, warzywa

2-surowce pochodzenia zwiecego - miso, jaja, mleko

Ponadto w technologiiywno ci wyrd nia si surowce pochodzenia mineralnego: sol,
woda/ oraz surowce syntetyczne i a@owo syntetyczne;rodki spulchniajce oraz



barwniki

2) Klasyfikacja surowcOw pochodzenia lionego - baz surowcowa przemysu
Spo ywczego jest g 6wnie rolnictwo dostarczasg wszystkich surowcéw rtinnych i
zwierz cych. Surowcami rdinnymi z punktu widzenia technologiiywno ci s te
cz ci rolin, w ktorych zostay nagromadzone substancje atmme - zwizki
organiczne jak substancje zapasowe zgodne z tyyterilami do tej grupy zaliczy
mo na nasiona, owoce, bulwy, korzenie. Ponadto w argkh przypadkach
wykorzystuje si réwnie inne cz ci ro lin takie jak, li cie, kwiaty, odygi, kwiaty.

3) Surowce pochodzenia zwiecego - w przemye spoywczym podstawowym
surowcem jest mso pochodzenia z uboju zwietzrze nych, ponadto surowce
zwierz ce uzyskuje siz drobiu i ryb, do tej grupy zalicza sibwnie mleko i jaja.

4) Wymienione grupy surowcow zwiekz/ch i rolinnych; zalicza si do surowcéw
podstawowych stanowgych najwaniejsz cz  produkowanego przetworu i d ce
materia em wyjciowym do obrébki. Poza surowcami podstawowymi wgié mo na
surowce pomochicze swce do nadania wyrobowi okilenych cech, mogt by

ré nego rodzaju dodatki moge pochodzi z przetwarzania surowcéw podstawowych
np. przyprawy, elatyna, pektyna, agar.

Do wytwarzania ywno ci poza surowcami podstawowymi i pomocniczymi sfesi
rébwnie materiay pomocnicze, substancje niewchaedav sk ad ywno ci, ale ktérymi
naley si posuy przy produkcji; opakowaniarodki czystoci, rodki dezynfekujce.

Surowce klasyfikowa mo na ze wzg. na ich warto wyré nia si dwie grupy
surowcow trwa e i nietrwa e.

Surowce trwae - to surowce posiad®g w swoim sk adzie chemicznym
substancje odporne na dzia anie czynnikow zémnych takich jak dzia anie
proceséw fizjologicznych, aktywnoi drobnoustrojéw, reakcje chemiczne i
fizyczne.

Surowce nietrwa e - zawierge w swoim sk adzie chemicznym substancje
ulegajce atwo zepsuciu pod wp ywem czynnikow fizjologigzh, ( czyli
proceséw yciowych) np. procesy dojrzewania owoce, procesyagtania i
kie kowania ziemniaki, zb@, oddychanie i samo zagrzewanie np.kap
procesy przemiany materii np. jaja. W surowcacl achodz rownie zmiany
fizyko chemiczne, do ktérych zalicza si czenia podstawowe utlenianie,
procesy enzymatyczne, procesy mikrobiologicznepwoe te s ma o odporne
na dzia ania drobnoustrojow.

Znaczenie i warunki magazynowania surowcow

1) Cel magazynowania - proces magazynowania surowmazeprowadza siw
celu zaopatrzenia daoci produkcji .Surowce poddane procesowi
magazynowania muszby przechowywane w warunkach zapobiegggh
powstawaniu strat , powstaych w wyniku dziaania czynnikow



fizjologicznych , fizycznych , chemicznych i miknobogicznych , pod
wp ywem dzia ania szkodnikdw magazynowych

2) Zabezpieczenie surowcoéw przed stratami polega maalyfikacji rodowiska
magazynowania orazodki profilaktyczne .
a) modyfikacja rodowiska mona przeprowadzipo przez regulacjtemp.
magazynu , obnenie wilgotnoci , ograniczenie dogbu wiata |,
zapewnienie odpowiednich wentylacji.

b) dzia ania profilaktyczne - polegana szczegolnej dbac o czysto
pomieszcze magazynowych , separowanie surowcéw od szkodliwych
czynnikOow np. stosowanie odpowiednich technik mggawania takich
jak izolowanie od porzeczkician i pod ug magazynu , zapewnienia
odpowiedniej cyrkulacji powietrza .

c) zabezpieczenia przed obeario szkodnikdéw po przez stosowanie metod :
dezynfekcji; zwalczanie drobnoustrojéw
dezynsekcja; zwalczanie owaddow
deratyzacja; zwalczanie gryzoni

Przeznaczenie magazynéw

W zak adach przemys u spavczego konieczne jest przechowywanie

przez krétszy lub d szy czas surowcéw przeznaczonych do produkcji. 9den s u cym

do przechowywania surowcOw jest magazyn. Jest dziethe pomieszczenie wyposae w
urz dzenia zapewniage jak najd usz trwao danych surowcow. Magazyn spe nia bardzo
wan rol w zapewnieniu cigo ci produkcji w zak adzie przemys owym. SzczegOlnie
wa ne jest to przy magazynowaniu surowcéwlimmych, a to wi e si z sezonowai
produkcji rolnej. Z tego w anie wzgl du magazyn surowcoéw powinien bydpowiednio
du y, aby pomieci wystarczajcy zapas surowcow i materia 6w pomocniczych na ddng
czas. Ponadto magazyn surowcOw $pazych powinien stwarzawarunki, w ktorych
surowce nie tylko straci yby swoich pierwotnych veiavo ci, ale mogy osign pen
warto technologiczn.

Celem magazynowania surowcOw speczych jest zachowanie przez jak najdzy czas
ich pierwotnej wartcci lub nawet poprawienie ich jaka.

Cele magazynowanigywno Ci

Podstawowym celem magazynowania surowcOw przezngcho do produkcji jest
zachowanie cg o ci proceséw technologicznych.

W zak adach przemysu spavczego wykorzystuje si goOwnie surowce naturalne
pochodzenia zwierzego Ilub rolinnego. W wikszoci tych surowcow podczas
magazynowania zachodprocesy dla ywych organizméw np. procesy oddychania, syntezy
substancji odywczych, kie kowania, porastania itp.

Surowce naturalne srownie dobr po ywk dla drobnoustrojow. Dlatego konieczne jest
dostosowanie warunkéw magazynowania do cech tycwsdw.



Warunki magazynowania

Do g 6wnych czynnikbw wp ywagych na zmian surowca podczas magazynowania zalicza
si temperatur, wilgotno , dostp wiat a oraz wentylacj

temperatura magazynowania: #8zo surowcéw powinna by magazynowana w
obni onej temperaturze, co spowalnia tempo ich proces@owych i szkodliwych
zmian fizykochemicznych. W celu zapewnienia odpakviej temperatury stosowane
s urz dzenia klimatyzacyjne i ch odnicze. Udzenia ch odnicze wystuj g 6wnie
w postaci komor i szaf ch odniczych. Komory ch athe stosowane snp. do
przechowywania przez d szy okres czasu surowcéw pochodzenia zw@Ego tj.
mi so, ryby, dréb, przetwory msne. Komory chodnicze umiwiaj
magazynowanie surowcOw w stanie zarmeria w temperaturze do —2@. Szafy
ch odnicze stosuje sistosuje si do przechowywaniaywno ci w temp. 0-4C.
Wykorzystuje si je do magazynowania surowcow tj. jaja, mleko, osyowarzywa,
dro d e. Surowce takie jak rka, kasza, cukier, s6l modyy przechowywane w
pomieszczeniach magazynowych w temperaturze oksS@.],

wilgotno : zbyt wysoka wilgotno magazynéw me powodowa zmiany
mikrobiologiczne surowca oraz prpjeszy procesy yciowe. Zbyt niska wilgotno
zwi ksza natomiast straty powstae w wyniku wysychasuaowcow. Wilgotno
rodowiska magazynowego okte si jako wilgotno wzgl dn i bezwzgldn .
Wilgotno wzgl dna jest to wyreony w procentach stosunek liczby gramow pary
wodnej znajdujcej si realnie w pomieszczeniu, co do b0 pary wodnej
maksymalnie nasycajej powietrze w tej samej temperaturze. Wilgotno
bezwzgl dna jest to liczba graméw pary wodnej, jaka zna&dsij w 1nT powietrza.
llo pary wodnej w powietrzu uzaleiona jest od otoczenia — im wgza temperatura
tym wi cej moe by pary wodnej. Do pomiaru wilgotho w magazynie
wykorzystuje si higrometry i psychrometry.

wiat 0: jest czynnikiem mogym wywoywa wiele zmian wiele zmian w
surowcach, np. rozk ad witamin, zmiany w t uszczaatbarwienia. Dosp wiata w
magazynach powinien byograniczony, wskazane jest, aby magazyny surowcow
ywno ciowych nie posiada y okien

wentylacja: magazyny surowcOw musgosiada sprawne urzdzenia wentylacyjne,
aby zapobiec procesom samozagrzewanialgiowca.

Znaczenie i warunki magazynowania surowcow

2) Cel magazynowania - proces magazynowania sumwmaeprowadza siw

celu zaopatrzenia a@oci produkcji. Surowce poddane procesowi
magazynowania muszby przechowywane w warunkach zapobiegggh
powstawaniu strat, powstaych w wyniku dziaania czynnikdbw
fizjologicznych, fizycznych, chemicznych i mikrolegicznych, pod wp ywem
dzia ania szkodnikéw magazynowych

2) Zapobieganie surowcOw przed stratami polega nadyfikacji rodowiska
magazynowania orazodki profilaktyczne.

a) modyfikacja rodowiska mona przeprowadzipo przez regulacjtemp.
magazynu, obnenie wilgotnoci, ograniczenie dosbu wiat a,



zapewnienie odpowiednich wentylaciji.

b) dzia ania profilaktyczne - polegapa szczegodlnej dbac o czysto
pomieszcze magazynowych, separowanie surowcow od szkodliwych
czynnikdéw np. stosowanie odpowiednich technik mggawania takich
jak izolowanie od porzeczkician i pod ug magazynu, zapewnienia
odpowiedniej cyrkulacji powietrza.

c) zabezpieczenia przed obeario szkodnikdw po przez stosowanie metod:
dezynfekcji; zwalczanie drobnoustrojéw
dezynsekcja; zwalczanie owadow
deratyzacja; zwalczanie gryzoni

Zmiany w surowcach rdinnych i zwierz cych spowodowane
dzia alnoci szkodnikdw magazynowych

Grupy szkodnikéw magazynowych

W zak adach przemys u spavczego konieczne jest przechowywanie

przez krétszy lub d wszy czas surowcow przeznaczonych do produkcji j9dé&n s u cym
do przechowywania surowcow jest magazyn . Jestitizielne pomieszczenie wyposae

W urz dzenia zapewniage jak najd usz trwao danych surowcéw . Magazyn spe nia
bardzo wan rol w zapewnieniu cigo ci produkcji w zak adzie przemysowym .
Szczegolnie wane jest to przy magazynowaniu surowcOwlirmych , a to wi e si z
sezonowoci produkcji rolnej . Z tego w aie wzgl du magazyn surowcOw powinien by
odpowiednio duy , aby pomieci wystarczajcy zapas surowcOw | materia Ow
pomocniczych na okrony czas . Ponadto magazyn surowcOw gp@zych powinien
stwarza warunki w , ktorych surowce nie tylko straci yowach pierwotnych w aciwo Ci
ale mogy osign pen warto technologiczn . Celem magazynowania surowcow
spo ywczych jest zachowanie przez jak najézy czas ich pierwotnej wartm lub nawet
poprawienie ich jakai .Ten ostatni aspekt dotyczy surowcéw , ktéreedraiyciem do
produkcji powinny przej pewien niezbdny okres dojrzewania jak np. Ra .

Szkodniki magazynowe mpa podzieli na trzy grupy :

gryzonie
owady
roztocza

cznie straty spowodowane przez wy wymienione szkodniki solbrzymie . Sigaj
rocznie tysicy ton zboa i jego przetworéw . Walka ze szkodnikami nie jestva z wielu
wzgl déw . Utrudnia j wielka ywotno i szybko rozmnaania si szkodnikow oraz
szybkie przystosowanie sdo nowych warunkéw i uodpornienie na wietedkdw truj cych
lub hamujcych rozwoj . Poza tym zastosowanie wielu skutecangodkéw jest niemdiwe
ze wzgldu na ich szkodliwe dzia anie na zdrowie cz owiekdzkodniki magazynowe nie



tylko niszcz surowce , na ktérycheruj , ale powoduj pogorszenie ich jakai .
Zanieczyszczaj je odchodami , kokonami , martwymi osobnikami , @oni a warto

u ytkow surowcow . Ponadto zmieniajv a ciwo ci fizyczne przechowywanych surowcéw .
Procesy yciowe jakie zachodzw organizmach szkodnikow ( wydzielanie wody , eier
cieplnej ) powoduj wzrost wilgotnoci i temperatury surowcow , powstawi c lepsze
warunki dla rozwoju drobnoustrojow , a zw aszczaml.

Szkody, jakie wyrzdzaj szkodniki magazynowe mpa podsumowanastpuj co:

- ubytek masy na skutekerania

- obni enie jakoci surowcoéw przez nagryzanie, uszkadzanie powieizch
umo liwianie zakaenia wtérnego

- zanieczyszczanie odchodami, wylinkami, kokonamartwymi osobnikami

- podnoszenie temperatury i wilgotmd surowca, przez co jest movy rozwoj
mikroflory i dzia alno enzymow

- roznoszenie bakterii chorobotworczych

- niszczenie opakowa urz dze magazynowych.

Produkty poraone przez szkodniki sw wielu przypadkach szkodliwe dla cz owieka, np.
zanieczyszczone rozkruszkami. Szkodliwe wgydaliny szkodnikéw i produkty rozk adu
artyku ow spoywczych. Produkty por@ne maj zmieniony smak i zapach; &to nie nadaj

si do spoycia.

Gryzonie- najbardziej znane i niebezpiecznensyszy i szczury . Straty jakie one powody;j
ograniczaj si nie tylko do zjadania ziarna . Zanieczyszczagrno odchodami i sieti oraz
przenosz wszelkiego rodzaju choroby , w tym réwnigakane np. tyfus , grdic ,

w cieklizn . Rozmnaaj si bardzo szybko , take w ci gu jednego roku potomstwo jednej
pary szczuréw mae osign 1000 osobnikow , drugcech jest olbrzymia ar oczno . Przy
niew a ciwy zabezpieczeniu magazynow mogj do nich dosta ptaki , go bie i wrdble,
wyjadaj one surowce i zanieczyszczapdchodami . Walka z gryzoniami polega na
podejmowaniu akcji zapobiegawczej oraz na stosawaretod mechanicznych , fizycznych,
chemicznych i bakteriologicznych :

metody zapobiegawcze - to g 6wnie zachowanie czgisioszczelnoci magazynu,
zapobieganie przenikaniu szkodnikéw do magazynmezpdok adn kontrol ka dej
nowej partii dostarczonego surowca do magazynurzyiywanie moliwie niskiej
wilgotno ci wzgl dnej powietrza w magazynie ( ok. 75% ) i niskiejlgetno ci
surowcow , utrzymywanie w magazynie temp. pepilOC , czste wietrzenie
magazynu , zachowanie czystp czyszczeniecian, opakowa, niszczenie odpadow i
zmiotkow .

metody fizyczne - w przypadku stwierdzenia perdaa surowcow przez szkodniki do
ich niszczenia stosuje sinetody fizyczne , stosownie wysokich i niskich paratur.
Najwi ksze znaczenie ma ogrzewanie do temp. 48-52C pa#ze50 minut .
Temperatura ta wystarcza do zabicia szkodnikéwe,nigzczy ona ziarna i nasion .
Metody tej nie mona zastosowado innych artyku 6w spgywczych . Temperatury
minusowe , niszcze szkodniki ( poniej - 5C ) rzadko si stosuje . Najcz ciej
pod ogi, ciany , opakowania odka si gor ¢ par .



metody mechaniczne - to zak adanie wszelkiego jagaaapek i potrzaskow

metody chemiczne - to trucizny , pestycydy np. ekhmmetylu , dwutlenek vgla |,
dwutlenek siarki , chloropikryna dwuchloroetan pmczan metylu, lindan , formalina
, amoniak , zwizki arsenu , talu , fosforu , zmieszanie z pokarmekiory gryzonie
ch tnie spoywaj . rodki chemiczne nie stosuje si postaci gazow , py kow , pary
rodki te zmienia si w miar produkowania nowych oraz ze wzgl na to , e
szkodniki po pewnym czasie uodparnigj na nie . W handlu preparaty chemiczne
znajduj si w postaci z oonej z kilku sk adnikéw o raych nazwach . Do odkania
ywno ci stosuje si najcz ciej preparaty gazowe , do odkamia pomieszcze
preparaty p ynne . Przy stosowaniu pestycydowyseno ci obowi zuj odpowiednie
przepisy , ktorych nalg bezwzgldnie przestrzega. Preparaty nie mogby
toksyczne dla ludzi wywo ywaujemnego wp ywu na produkt , pomieszczenie .
Ka dy ze rodkéw ma okres potrzebny do ca kowitego rozk aBwuodukt moe by
przekazany do spgcia dopiero po up ywie tego czasu .

metoda bakteriologiczna - polega na zakau przynty bakteriami choréb zakaych
dla tych szkodnikow , rzadko stosowana .

Owady- do najwaniejszych z tego typu owadow naje

Wo ek zboowy - to chrzszcz wielkoci 2,5 - 4 mm , o barwie ciemnolzowej .
Rozmnaa si za pomoc jaj , sk adanych w ziarnie przez samicpo jednym w
wywierconym w ziarnie otworku , ktory po zeniu jaja jest zalepiany . Wykluta po
kilku dniach larwa ca e swojeycie spdza w ziarnie, ywi ¢ si jego zawartcci .
Larwa ta, przekszta ca sw poczwark , a nastpnie w owada doskona ego i dopiero
on wychodzi z wyjedzonego ziarna . Tempo rozwojszeaegolinych form wo ka
zbo owego zaley od warunkéw otoczenia, g éwnie wilgotrd i temperaturze. Przy
sprzyjaj cych warunkach wo ek zbowy yje ok. 9 miesicy, a samica sk ada w tym
czasie ok. 200 jaj.

Trojszyk ulec - zbliony wygl dem do w/w owada eruj cy g éwnie na ziarnie
uszkodzonym przez inne szkodniki . Niszczy on r@vimine produkty spojwcze np.
suszone owoce .

Karaczan prusakte owad skrzydlaty , zwany popularnie karalucheamb francuzem ,
owad ten eruje na owocach , warzywach . cukrze , miodzieekaladzie , ziarnie
zb6 i przetworach . Lubi on pomieszczenia ciep e igaihe, a produkty uszkadza
przez nagryzanie.

Spichlerz surynamski - to may chezcz , nie lata , samica sk ada od 100-300 jaj.
Larwy eruj na ziarnie zbd, nasionach , produktach suchych , nisamgakowania
worki , torby itp.

Kobielatka kawowa - to réwniechrz szcz , jego larwyeruj na ziarnie kawowym ,
kakaowym , orzechach , suszonych owocach u ry kukurydzy . Rozwija siw
ciep ych pomieszczeniach .



M6l kakaowy - zwany take mklikiem prochniczkiem , larwaeruje na ziarnie
kakaowym i kawowym , wyrobach czekoladowych , migdh , orzechach ziarnach
zbé

Rozkruszek mczny - szkody spowodowane przez rozkruszkibsrdzo due .
Rozwija si on bowiem i eruje nie tylko na ziarnie i produktach zbavych , ale
rownie na wielu innych produktach spgvczych . Rozwijajc si na ziarnie wyjada
g 6wnie zarodek , co obra zdolno kie kowania nasion . Przy masowym
wyst powaniu rozkruszkow podwsgza si jego wilgotno , co sprzyja rozwojowi
drobnoustrojéw . Szkodliwo rozkruszkéw jest tym wksza , e s one grone dla
organizmu ludzkiego . Spgte z pokarmem mogwywo a powa ne dolegliwoci ,

g 6wnie na skutek podraienia i uszkodzenia przewodu pokarmowego przezeswo
ostre i twarde podna@ .

Drobnoustroje- g 6wnie plenie , mog one rozwija si przy wilgotnoci ziarna powyej
16%, powodujc jego zaplenienie , a co za tym idzie zmiazapachu na sthy oraz inne
zjawiska np. samozagrzewanie siarna .

Wyst puj ce na ziarnie grzyby pleiowe to g 6wnie tzw. kropidlak zielony , gzlak zielony
, ple szara . S one tym groniejsze dla przechowywanych zb§ e stchy zapach
wywo any przez te grzyby jest trudny do uswam . Plenie te mog rOwnie wytwarza
mykotoksyny czyli substancje trage dla ludzi i zwierzt . Walka z pleniami jest bardzo
trudna , gdy s one bardzo rozpowszechnione , zawsze wwygt na ziarnie i szybko si
rozwijaj . Podstawowym sposobem walki z nimi jest utrzyraamskiej wilgotnoci ziarna ,
cz ste jego przewietrzanie i w razie potrzeby dosuszeak , aby wilgotno nie przekracza
15% .

Metody hamowania proceséwciowych ziarna oraz szkodnikéw , polegapwnie jego
przechowywaniu w warunkach beztlenowych , alboatiadiu substancji hamugych rozwdj
szkodnikow .

W pierwszym przypadku czynnikiem hameym wi kszo procesow jest
brak tlenu . Uzyskanie tego typu warunkéw odbywam®b przez naturalne
wyczerpanie si tlenu , albo po przez usugie tego tlenu na skutek
wprowadzenia jakiegooboj tnego gazu np. azotu .

W drugim przypadku stosuje sirodki chemiczne hamue dzia anie
enzymow tzw. konserwanty . Pozwalapne nawet na przechowywanie
wilgotnego ziarna . Do najczciej stosowanych konserwantéw nale kwas
propionowy , pirosiarczyn sodu oraz tiomocznik .

Zmiany zachodzce podczas magazynowania surowcow
ro linnych.

W magazynowanych surowcach zachodziewpmoceséw, ktore powodujzmiany
sk adu chemicznego oraz wcavo ci fizycznych. Magazynowane surowce Sywymi
organizmami, zachodzw nich pewne procesyyciowe, tj. oddychanie, utrata wody, czyli
transpiracja,
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i dojrzewanie oraz zmiany niekorzystne wywo aneeprdrobnoustroje, np. gnicie, pigenie,
lub enzymy w asne, np. kie kowanie, samozagrzewsinie

Oddychanie

Podczas oddychania surowcoéw Inonych ulegaj utlenianiu wglowodany, czemu
towarzyszy wydzielanie CO H,O i energii cieplnej. Intensywno oddychania mierzy si
ilo ci CO, wydzielanego z 1kg masy w gu godziny. W czasie oddychania nasf
ubytki w glowodandw i ogdlnej masy surowcow, im proces jensywniejszy, tym ubytki
s wi ksze. Procesy oddychania przebiegagjwolniej w temperaturze’@, intensywno
ich wzrasta w miarwzrostu temperatury.

Oddychanie jest najbardziej intensywne w warzywalckciowych, owocach
jagodowych i pestkowych, dlatego tenie mona ich dugo magazynowa W czasie
magazynowania surowce powinny by o one dosy lu no i naleycie wietrzone, aby
odprowadzi wydzielajce si ciepo i CQ. W przeciwnym razie me nastpi
samozagrzewanie sii zaparzenie. Zaparzone owoce i warzywa trbarw, br zowiej ,
nabieraj nieprzyjemnego smaku i zapachu. Rozpoczynasiich proces rozk adu.

Transpiracja

Proces utraty wody przeywe organizmy rdinne nazywamy transpiracjWoda jest
wydzielana przez szparki i bezpednio przez nab onek. Podczas magazynowaniamast
jedynie wydzielanie wody na zewtnz bez jej pobierania. Intensywnatranspiracji zaley od
temperatury i wilgotna@i w pomieszczeniu. W przypadku ziarna zbdasion rolin
str czkowych i oleistych proces ten nie jest szkodliwgtomiast w przypadku owocow i
warzyw intensywna transpiracja jest szkodliwa. Trage jdrno , podwy szaj ¢ wilgotno
wzgl dn powietrza i obniaj ¢ temperaturw czasie magazynowania owocOw i warzyw.

Dojrzewanie

Zjawisko dojrzewania niektérych magazynowych surdwdgest korzystne, polepsza
cechy organoleptyczne i trwa o W czasie magazynowania dojrzewajektére owoce, np.
jab ka, gruszki, cytryny, pomareze, banany oraz ziemniaki i ztzo Dojrzewanie owocow
polega na rozk adaniu skrobi do cukréw prostychzepriana kwaséw organicznych i
powstawaniu substancji zapachowych. Do ppEszenia procesu dojrzewania owocow w
czasie magazynowania stosuje @tylen. Przyspiesza on proces dojrzewania owocOw
niedojrza ych, nie wp ywag ujemnie na owoce judojrza e.

Kie kowanie

Do niekorzystnych zjawisk wygbtuj cych podczas magazynowania ziemniakow,
ziarna zbd i nasion strczkowych naley kie kowanie. Ziemniaki zaczynajkie kowa na
skutek wzrostu temperatury otoczenia, g ownie wesia wiosennym. Nagiuj du e ubytki
skrobi, bia ek, wzmaga sdzia alno enzyméw. Przy kie kach d ugd 3 — 4 cm straty masy
w ziemniakach wynosz10%.
Porastanie

Porastanie ziarna, nasion suzkowych i oleistych nagpuje g ownie przy
zawilgoceniu ziarna. W ziarnie zachodznaczne zmiany sk adnikédw organicznych, wzrasta
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aktywno  enzymoéw. Zwykle towarzyszy tym procesom intensywozwoj mikroflory.
Ziarno silnie poroni te nie nadaje sido przetworstwa. Mka z takiego ziarna doje pieczywo
lepkie, atwo przypalage si.

Samozagrzewanie

Samozagrzewanie siwyst puje przy niew aciwych warunkach magazynowania
ziarna zbd. Brak wietrzenia mae doprowadzi do podwyszenia si temperatury masy
ziarna, jest ono bowiem z ym przewodnikiem ciep sdd em ciep a powstagego w masie
ziarna jest oddychanie ziarna, nasion chwastow ateabnoustrojéw i szkodnikow.
Pocztkowo rozwija si mikroflora mezofilna, pdniej termofilna; wzrasta aktywno
enzymow, ktére powodujrozk ad skrobi, bia ek, vwglowodandw. Ziarno na skutek samo
zagrzewania sima stch y zapach, ciemnbarw , nie nadaje sido przetwoérstwa.

Zmiany mikrobiologiczne

Przy niedostatecznej iloi tlenu w owocach i warzywach mogachodzi procesy
beztlenowego oddychania (fermentacji). Produktynfamtacji w postaci alkoholi i aldehydéw
s szkodliwe i mog powodowa samo zatruwanie i obumieranie komoérek. Tak samo
szkodliwie dzia a zbyt da ilo CGO, Roliny trac ywotno i zdolno kie kowania. W
surowcach o wyszej zawartaci wody procesy oddychania przebiegbprdziej intensywnie.
Nowoczesne metody przechowywania owocow i warzyvega) na stosowaniu tzw.
atmosfery kontrolowanej, w ktérej znajduje sv odpowiednim stosunku zawartoCQO,; i
tlenu. Zmiany nie korzystne w surowcachvgywo ane take przez mikroflor. Drobnoustroje
mog rozwija si w masie surowca lub na jego powierzchni.

Na powierzchni rozwijaj si najcz ciej ple nie, powoduj one zmiany w postaci
nalotbw o rénym zabarwieniu, zal@ie od rodzaju pleai. Zmieniony jest smak zapach
surowcow. Powierzchnia jest uszkodzona, co Udiw@a rozwdj innych drobnoustrojéw.
Warunkiem sprzyjagcym rozwojowi jest zawilgocenie lub uszkodzenie powchni.
Ple nieniu mog ulega wszystkie surowce magazynowe w niewiavych warunkach.

Drobnoustroje rozwijace si w surowcach, np. w owocach o @jizawartoci wody,
mog wywo ywa procesy fermentacji mlekowej lub alkoholowej. Wava, ziemniaki,
owoce 0 uszkodzonej powierzchni saatwo atakowane przez mikroflorgniln . Surowce
uszkodzone przez larwy szkodnikdw nie nadaj do magazynowania. Owoc uszkodzony i
zanieczyszczony odchodami gnije, a larwy mpg era inne owoce. Wiele choréb, ktére
poraaj surowce w okresie wegetacji, rozwija gialej w czasie magazynowania. ®
najcz ciej ré ne rodzaje zgnilizny, wyspuj cej na powierzchni lub sjajcej w g b
surowca. Do chorob wygtuj cych w czasie magazynowania owocOw nglegorzka
plamisto podskérna. Wyspuje ona w postaci plam na powierzchnigsij cych w g b
mi kiszu, owoce maj smak gorzki. Inna choroba to rozpad azysty i zbrunatnienie
przygniezdne. W przypadku z ego wietrzenia lub preagazynowania owocow niedojrza ych
wyst puje oparzelina powierzchniowa w postaci brunatngdm na skérce. Powodujo
gazowe substancje wydzielane przez dojrzeseapwoce.

Zmiany zachodzce w surowcach zwierzych podczas
magazynowania
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Bezporednio po uboju zwierz rze nych zachodzi w mbie wiele skomplikowanych
przemian biochemicznych . Niektére przemiany wp jywdodatnio na cechy nsa , niektore
s oboj tne , wiele natomiast wp ywa ujemnie . Zmiany telzieli mo nana:

Zmiany endogenne - przebiegapod wp ywem enzymow zawartych w tkankach
mi snych , zachodze zmiany te maa podzieli na kilka faz wzajemnie si
zaz biaj cych . Pierwsza faza to senie poubojowe wyst puj ce bezparednio po
uboju na skutek przemian biochemicznych , pod wprywenzymaéw tkanek nmsnych

W pierwszej fazie zmiany dotycz rozkadu glikogenu i zwizkdw
fosforoorganicznych . Druga faza to dojrzewanie czasie ktdrego wygiuj zmiany
w strukturze tkanek i sk adnikow bia kowych . Olgefazy s korzystne dla msa ,
poniewa bezporednio po uboju miso nie stanowi pe nowarttiowego produktu .
Ma wiele cech obngj cych jego warto , a mianowicie : jest twarde , gumowate ,
ma o soczyste , trudne do ugotowania , kb strawne dla organizmu . Daleko
posunity rozk ad misa nazywa siautoliz i jest niekorzystny .

Zmiany egzogenne - powodowane przez mikroflos niekorzystne i wyspuj w
postaci gnicia misa , fermentacji kwasowej , pteenia . Mi so z daleko posurtymi
zmianami mikrobiologicznymi nie nadaje slo spoycia .

Opakowalnictwo

Opakowania chroni towary przed niekorzystnymi wp ywami z zewnz, uszkodzeniami,
rozsypywaniem, rozlewaniem. Opakowania uhwdaj manipulacj produktami w czasie
transportu i obrotu.

Opakowania w obrocieywno ci spe niaj nastpuj ce funkcje: ochronn informacyjn,
promocyjn, techniczn

Funkcja ochronna zabezpieczgwno przed dzia aniem szkodliwych czynnikdw
zewntrznych np. dziaanie temperatury,wiata sonecznego uszkodzeniami
mechanicznymi itp.

Funkcja informacyjna informuje klienta (konsumentaieszczonym w widocznym
miejscu i czytelnym nadrukiem o nazwie produktu,adkie surowcowym, masie,
ilo ci sztuk, wartoci kalorycznej, sposobie wcia, przydatncci do spoycia, adresie i
nazwie producenta, numerze partii, sugerowanejegcermakach informacyjnych i
kodzie kreskowym.

Funkcja techniczna u atwia obr6t towarowy produliodczas jego transportu,
magazynowania, sprzedai u ytkowania.

Funkcja promocyjna przyczynia do zkszenia si zainteresowaniem towaru poprzez
odpowiedni barw, informacj o promocjach, promowane logo firmy lub wyrobu,
wzor opakowania, has a promocyjne itp.

Kryteria podzia u opakowamog by bardzo réne. W zaleno ci od funkcji, jak spe niaj;
opakowania dzieli sina jednostkowe, transportowe i zbiorcze.
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Opakowania jednostkowe zawierggdn detaliczn porcj lub sztuk produktu np.
torebka mki. Opakowania te stykajsi bezporednio z produktem lub sz nim
zwi zane integralnie np. zgrzewane hermetycznie

Opakowania transportowe przeznaczone gsOwnie do transportu sk adowania
produktu luzem np. nka w workach. Innym typem tych opakows opakowania
przeznaczone do obrotu towarami w opakowanednostkowych np. czteropaki.

Opakowania zbiorcze zawierajwi ksz ilo  opakowa jednostkowych lub
transportowych. Opakowania te svykorzystywane g éwnie w hurtowym obrocie
towarow np. kartony zbiorcze, palety.

Ze wzgl du na rodzaj tworzywa opakowania dzieli sa:
- metalowe
- szklane
- drewniane
- papierowe
- opakowania z tkanin
-z tworzyw sztucznych

o Opakowania metalowe wykonywanersajcz ciej z blachy stalowej oraz blach i folii
aluminiowej. Do najcz ciej stosowanych opakowgednostkowych tego typu zalicza
si puszki, pude ka, tuby, a do transportowych konwibny, beczki, skrzynie itp.

Do wi kszoci produktéw, np. owocOw, warzyw, przetworOw smnych, stosuje sitzw.
puszki lakierowane. Coraz cziej stosuje si tak e puszki aluminiowe lecz ich odporno
mechaniczna jest znacznie mniejszamipuszkach stalowych.

Puszki s zbudowane z p aszcza, denka i wieczka. P aszczkpjest wykonany z blachy
wyci tej w kszta cie prostoka, zwini tego nastpnie i po czonego brzegami na podwojn
zak adk. Szew boczny jest lutowany, a kralzie p aszcza puszki wyginane w tzw.
ko nierz, ktory jest konieczny do pazenia wieczka i denka z p aszczem puszki

Puszki mog mie bardzo réne kszta ty: mogby koliste, owalne, prostokne itp.

= -
t:/_/——;-:;f/

e _:=_=3"\-

ré ne kszta ty puszek
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Najcz ciej wyst puj ce wady puszek to: uszkodzenia i niedok adnw wykonaniu pow oki
lakierowej i cynowej, zdeformowanie kszta tu, z gkev czenie uszczelki, z e wykonanie za-
k adek przy denku i wieczku oraz podatnoa korozj.

Do pakowania produktow mazistych jak np. pasztegsty, mleko zagzczone
stosuje si tuby wyrabiane z blachy aluminiowej lub cynowejpwiekane pow okami
ochronnymi. Z folii aluminiowej wyrabia sitakie opakowania jak: tacki do dgotowych,
mro onek, ciasta. Powszechnie ywa si foli do bezporedniego owijania rdnych
produktow - czekolady, serow topionych, mas a. Baradzsto folia jest laminowana
papierem lub tworzywami sztucznymi. Inne opakowamatalowe to konwie stalowe
cynowane lub aluminiowe do milekamietany, syropow itp. Opakowania te moby
zamykane hermetycznie. Opakowania transportowake tb bny metalowe oraz skrzynki z
drutu i blachy.

o Opakowania szklane moa podzieli na s oje, butelki, balony, fiolki oraz opakowania
ceramiczne

Butelki s opakowaniami przeznaczonymi do produktow p ynnyadh przemyle
Spo ywczym stosuje sird ne rodzaje butelek: europejki, bary ki, vichy, dmwnusuj cych,
mleka, napojow gazowanych i inne. Zamyka f@ korkiem z tworzyw, naktk , lub

pokrywk .

Niektére kszta ty butelek.

S oje przeznaczone sdo pyndw o duej lepkoci, produktow poé sta ych, mazistych i
staych. S to opakowania szerokootworowe. Produkowanychvaske rodzajow opakowa
tego typu w zaleno ci od przeznaczenia, kszta tu, pojentio rodzaju zamknicia.

Najcz ciej stosowanymi zamkntiami s oi s zamknicia hermetyczne do ktorych
zalicza si nakr tki i pokrywki metalowe lub z tworzyw sztucznychuD zalet stosowania
s oi jest to, e mog by stosowane wielokrotnie.

o Opakowania drewniane wytwarzane < drewna wierkowego, Ssoshowego,
jod owego, dbowego, bukowego, brzozowego, topolowego, olchowdigowego.
Opakowania drewniane maa podzieli na skrzynki, beczki oraz ubianki.

Skrzynki przeznaczone slo wielokrotnego wtku, mog by wzmacniane listwami
drewnianymi, tam stalow itp. W zaleno ci od przeznaczenia skrzynki mogd ni si
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wielko ci , kszta tem, konstrukcji sposobem czenia.

Niektore rodzaje skrzynek

Beczki s opakowaniami trwaymi wykonanymi z ukowo wytich klepek spitych
obr czami. W przemye spoywczym najwiksze zastosowanie maj beczki z drewna
d bowego (piwo, wino), bukowego (mas o, ogorkiyjierkowego (ledzie). Wad beczek jest
ich du a masa i toe zajmuj du 0 miejsca w magazynach

ubianki s opakowaniami powszechnie stosowanymi do krotkiggaechowywania
mi Kkkich i delikatnych owocéw, grzybow i rytywych.

Beczki ubianka

Najcz stszymi wadami beczek i skrzynek wypadajce ski, p cherze ywiczne, pkni cia,
zgnilizna oraz otwory po owadach niszcych drewno (np. kornikach).

o Opakowania papierowe mapajwi kszy udzia w ogolnej produkcji opakowaDo
opakowa papierowych zalicza si torby, tytki, papier pakowy, kartony, puda
tektury.

Zalet ich jest dua przepuszczalno powietrza co zapobiega zaparzaniu, niska masa
opakowania, atwo recyklingu i utylizacji. Do wad do wad nale atwa przenikalno
gazéw pomidzy rodowiskiem a produktem, maa odpornaa dzia anie czynnikow
zewntrznych tj. temperatura, wilgotha Obecno szkodnikow, uszkodzenia
mechaniczne, trudno szczelnego zamykania.
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0 Opakowania z tkanin (worki) wykonywane g ownie z konopi, Inu, juty i tkanin
celulozowo polipropylenowych. W opakowania te paksi g éwnie surowce sypkie
luzem np. mka oraz owoce i warzywavie e.

Zaletami tych opakowa s: atwa wymiana gazowa z otoczeniem, niewielka masa
opakowania, zabezpieczenie przed samozagrzewanawy sk adowania. Wadami za
ma a odporno na czynniki zewrtrzne, uszkodzenia mechaniczne, przenikanie zapgchd
aktywno szkodnikbw magazynowych.

Opakowania z tkanin powinny mi@kre lone wymiary, ksztat i masW przypadku workow
wa ny jest te sposdb wykoczenia szwow i ich wytrzyma o. Worki s opakowaniami
przeznaczonymi do wielokrotnegoyaeia.

Opakowania z tworzyw sztucznych: klasyfikuje g na dwie grupy syntetyczne oraz
p6 syntetyczne.

Opakowania syntetyczne uzyskiwane z tzw. polimeréw bd cych substancjami
uzyskiwanymi z czenia rénych zwi zkdw chemicznie syntetycznych.

Opakowania po syntetyczne uzyskiwane @oprzez modyfikacje zwzkow
naturalnych tj. celuloza, kauczuk, giel. Opakowania tego typu modpy bardzo
ré ne: torby, worki, butelki, s oje, tuby, pude ka.ifpalet tych opakowa jest ich
atwo  uzyskiwania recyklingu, wszechstronno zastosowania, mbtwo
pakowania hermetycznego i pniowego, wad za utrudniony proces sk adowania
odpadow (nie ulegaj rozk adowi), obecno w sk adzie chemicznym substancji
szkodliwych.
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Rodzaje i sk ad chemiczny zb6

1. najwaniejsz cz ci ziarna z punktu widzenia technologii jest bielmo
sk adajce si z substancji zapasowych, gromadzrh w swym sk adzie
g 6wnie bia ka i wglowodany

2. zarodek przylega bezpednio do warstwy aleuronowej zbudowany jest z
nast puj cych cz ci;

1. tarczka
2. listek
3. kie ek

3. z zarodka w trakcie rozwoju ziarna kie kuje &le; sk ad chemiczny zarodka
uzale niony jest od fazy rozwoju ziarna - podczas kie kova wzrasta w
zarodku oraz caym ziarnie poziom glowodanow co jest wykorzystywane
podczas produkcji s odu i syropu s odowego .

1. warstwa aleuronowa - jej funkcja jest , bezpdnia os ona bielma i zarodka
sk ad chemiczny warstwy aleuronowej to bia ka szaxe i sk adniki mineralne
ta cz ziarna jest najbogatszym mokiem witamin i enzyméw , warstwa
aleuronowa (okrywa nasienna ) z punktu widzeniamoznego zaliczana jest
do cz cibielma.

2. uska - zbudowana jest z cienkich b onek , kidrgadaniem jest ochrona ziarna
przed uszkodzeniami i innymi czynnikami zewmnymi . uska zbudowana
jest z celulozy , pektyny oraz sk adnikdw mineralmy W ywieniu cz owieka
uska 1 warstwa aleuronowa wykorzystywane ko nonik b onnika
pokarmowego , w technologii piekarskiej b onnik podz cy z tej cz ci ziarna
obecny jest w nkach o wysokim wycigu - wysokich typach , tzw. rkach
ciemnych .
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1. uska

3. warstwa aleuronowa
4. zarodek

5. bielmo

Rodzaje zbo - zbo a klasyfikuje si do rolin trawiastych z gatunku jednolistnych ,
z punktu widzenia technologiywno ci zbo a s to ro linny uprawiane ze wzg. na
w a ciwo ci ziaren przeznaczonych do konsumpcji lub przeroiau przetwory
zbo owe. Do zb6 zaliczamy; pszenica,yto, pszenyto, owies, jczmie , proso,
kukurydz iry .

a) pszenica - jest jednym z najstarszych uprawiargmd chlebowych wystpuje w
kilku odmianach réni cych si wygl dem i w aciwo ciami ziaren , ziarna pszenicy
wykorzystuje si do wyrobu mki, kasz oraz p atkdw.

b) yto - jest zboem uprawianym w Polsce w dych ilo ciach, ziarno yta uprawia si
g 6wnie na mk oraz na potrzeby produkcji spirytusu.

C) pszenyto - jest zboem pochodzcym z krzy 6wki pszenicy i yta posiada cechy obu
tych gatunkéw , zba to wykazuje du odporno na choroby oraz wydaje wysokie
plony, pszenyto posiada rownie znacznie wzbogacony sk ad chemiczny ziarno
pszenyta uprawia si z przeznaczeniem na paszaz mk do produkcji pieczywa .

d) owies - jest popularnym zbem uprawianym na terenie ca ej polski wykorzystyyvan
jest do produkcji kasz, mi oraz p atkow

e) j czmie - jest zboem uprawianym w Polsce z przeznaczeniem na kashe &)
zawartoci bia ka oraz na s 6d wykorzystywany jako surowdegrodukcji piwa.

f) proso - jest g 6wnie wykorzystywane do wyrobuska jaglanej sporadycznie do
produkcji s odu i syropu skrobiowego

g) gryka - jest zbaem wykorzystywanym do produkcji kasz gryczanych iaeym
g éwnie ze wzgldow od ywczych.
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h) ry - jest zboem uprawianym w warunkach wilgotnych i w klimaciegym — nie
uprawiany w Polsce, ziarna rty spoywane s bezporednio po obrébce cieplnegj,
gotowaniu oraz przerabiane naaek ry ow , krochmal, spirytus oraz piwo

i) kukurydza - uprawiana jest w ndych odmianach w zalao ci od przeznaczenia
spoywana jest po obrobce termicznej (popcorn), gotowanb przerabiana na
przetwory konserwowe, oleje lub ozk kukurydzian.

Pod wzgldem uytkowym wszystkie uprawiane zbmdzielimy na:

1. Przemys owe — to te, ktére znajdmastosowanie do produkcji chleba, kin kaszy,
piwa, wodki itp.

2. Paszowe —to te, ktérepszeznaczone na pasze np. kukurydzanie , owies itp.
Nasienne — 9one produkowane z przeznaczeniem na materia giewn

W Polsce podstawowymi zbami chlebowymi s pszenica i yto.

U ytkowanie zb6 - u ytkowane s g 6wnie w przemyle spoywczym oraz rolnictwie
jednak zastosowanie znajdupwnie w innych dzia ach gospodarki.

Przetwory zboowe - to produkty przemia u ziarna w zale ci od rodzaju i stopnia
przerobu produkty te klasyfikuje snastpuj co;

1. ziarno zboowe - produkt nie poddany przemia owi

2. ruty grube i ruty drobne - poddane wgnym procesom
przemia u

3. kasze drobnerednie grube - poddane przerobowi poprzez
przemia lub amanie

4. miay poddane kilku etapom przemia u
5. m ka ro nych typow - ostateczny produkt przemia u ziarna

Inn grup przetworéw zboowych s otr by oraz zarodki uzyskiwane jako produkt
uboczny podczas przemia u ziarna .

Przemia ziarna na rk .

Przemia zbé - to proces obejmugy wiele operacji powzanych ze sobw okre lony
sposob prowadzy do otrzymania z ziarna zb¢ m ki lub ruty . Proces ten podzieli
Mo na na trzy podstawowe fazy :

1. Czyszczenie i kondycjonowanie ziarna

2. Rozdrabnianie i sortowanie mlewa

3.  Przygotowanie rki handlowej i pakowanie
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SCHEMAT PRZEMIA U ZIARNA

Surowce Ziarno zbo owe

ruty grube

Mi dzyprodukt

ruty drobne

Kaszki grube

Otr by Kaszki rednie

Kaszki drobne

Zarodki

Miay

Wyréb gotowy M ka

Ad. A) Czyszczenie ziarna ma duznaczenie dla w eiwego przebiegu procesu przemia u i dla
jako ci m Ki.

Zanieczyszczenia wygiuj ce w ziarnie dzieli sina:
1. Mineralne — piasek, kamienie, szk o, ditjty
2. Organiczne — nasiona chwastéw

Wszystkie te zanieczyszczenia musy przed przemiaem ziarna usuei odbywa si to za
pomoc maszyn:

1. Wialnia — za pomocpr du powietrza usuwany jest py, korz i inne drobne
zanieczyszczenia organiczne

2.  Tryjer —usuwa zanieczyszczenia dkazej lub mniejszej objo cini ziarno

3.  Elektromagnes — usuwa z ziarna zanieczgsmmetalowe
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Mycie i nawil anie ziarna stanownastpny etap w procesie przemia u zwaondycjonowaniem
ziarna

Zabieg ten odbywa siv urz dzeniach zwanych kondycjonerami.

Zabieg ten nadaje usce W$z elastyczno, zmniejsza jej krucho i amliwo w wyniku,
czego, lepiej oddziela sod bielma.

Ad. B) proces mielenia ziarna polega na jego rdxdeeniu.

W zale no ci od sposobu przemia u rozréa si :
1. Przemia razowy, — podczas ktérego dkiprzechodz wszystkie sk adniki ziarna
2. Przemia gatunkowy — polega na oddzieledibielma czsteczek uski i zarodka

Zabieg ten odbywa siv urz dzeniach zwanych mlewnikami walcowymi.

Produkty przemiau zbo- poszczegodlne grupy produktow zbavych wyré nia si
mi dzy sob stopniami rozdrobnienia w trakcie procesu przemigorodukty te
podzieli mo na na trzy podstawowe grupy ;

1. m ki czyli wyrGb gotowy procesu przemia u
2. mi dzyprodukty np.ruty , m czki i miay
3. produkty uboczne np. zarodki i diy
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1. Mlewo stanowi mieszaninwszystkich rozdrobnionych cgtek ziarna bez
oddzielania cz ci pochodzcej od uski lub zarodkéw ziarna w zate ci od
poziomu rozdrobnienia klasyfikuje sijako ; ruty grube i drobne |,
wykorzystywane s do produkcji pieczywa razowego , nazwa mlewa tdkan
razowa (typ 2000) .

1. Kaszki w celu otrzymywania produktéw ubocznyclpestaci otrb i zarodkow |,
nastpnie rozdrobnienie ziarna poddanego uprzednio adaeniu i
odkie kowaniu , proces przemiau przerabia $rzez kilka operacji
technologicznych polegajych na drobnieniu , sortowaniu na grupy
wielko ciowe oraz wymieleniu produktéw przejowych .

2. Miay w wyniku sortowania i wyodbnienia kaszek , uzyskiwane produkty
zbli one konsystencjdo gruboziarnistych nk . Miay wykorzystuje si do
produkcji ywno ci jako mk krupczatk .

3. Otrby s produktami pochodzymi od procesu od uszczania ziarna zho
otrzymywane s na drodze wymielania produktow przagpwych z mlewa ,
otr by znajduj wykorzystanie w produkcji pieczywa dietetycznegakqg
surowiec dodatkowy Ilub przy produkcji pieczywa grah jako surowiec
pomocniczy .

4. Zarodki wykorzystywane sg 6wnie do produkcji s odu w zwiku z bogat
zawartoci w glowodandéw , zarodki oddzielone sd ziarna g éwnie w fazie
wst pnej .

5. M ka to ko cowy produkt przemia u ziarna w zat® ci od u ytego surowca
wyro nia si m k pszenn , ytni , j czmienn , kukurydzian i inne . W
zaleno ci od udziau w mce otrb ( czstki uski i warstwy aleuronowej )
wyro nia si wiele typdw mki , jako m ki uzale niona jest w duej mierze od
zawartoci zarodkow , ktore wp ywajod na obnienie trwa oci m ki .

Wp yw jako ci ziarna na jako m Ki.

Jako ziarna jest zagadnieniem bardzo prym gdy wp ywaj na ni r6 norodne czynniki
takie jak:
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1. Odmiana zba

2. Warunki uprawy
3. Nawoenie

4.  Klimat

5. Warunki zbioru

6. Warunki magazynowania

Jednym ze sk adnikéw decydoych o jakoci m ki jest jej skad chemiczny uzalgony od
odmiany zboa i warunkéw klimatycznych. Znana jest W®ya warto technologiczna pszenicy
uprawianej w USA czy Kanadzie w poréwnaniu z wanitotechnologiczn parzenicy uprawianej
we Francji czy Polsce.

Rownie wanym czynnikiem swarunki zbioru zba
W Polsce w okresieniw bardzo czsto wystpuj opady powoduge porost zba
Porost — jest to zjawisko kie kowania ziarna zjggzcze w k osie.

Nast puje wowczas uaktywnienie enzymu ziarna, ktéreaiawo rozk adaj skrobi i bia ko
znajduj ce si w ziarnie.

Pieczywo wyprodukowane z knotrzymanej z ziarna porni tego jest lepkie, cgliwe, ma z
porowato itworzy zakalec.

Roéwnie warunki sk adowania ziarna i obecnozanieczyszcze wp ywaj na jego warto
technologiczn a tym samym na jako m ki. Wyst puj ce w ziarnie zb6 zanieczyszczenia
mo na podzieli na:

Mineralne — kamienie, metale, szk o itp.
Organiczne -

1. Nasiona chwastow

2. Ziarna obce

3.  Ziarna chore
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Charakterystyka i typy nki.

W zale no ci od warunkéw, przemia u oraz jaki ziarna otrzymywana jest ka o
ré nych cechach , do podstawowych wyznacznikdéw jekan ki, zalicza si
wyci g m ki tzw. wydajno , zawartoci popio u tzw. typ oraz warto wypiekow
m Ki.

1. Wycig mki - jest to ilo m ki otrzymana z uwtego do przemiau ziarna

wyra ona w procentach np. jeli ze 100kg ziarna w wyniku przemia u
otrzymano 65kg nki - wydajno szacuje si na ok. 65 % pozostae 35% to
otr by i zarodki . Sk ad chemiczny wp ywa na wartdechnologiczn m ki
zaley od wyci gu m ki np. m ki o wysokim wycigu ( np. mka razowa ) nie
ré ni si znaczco pod wzgldem sk adu chemicznego do ziarnakmtypow
jasnych o niskim wycigu pozbawione ssk adnikéw pochodzych od innych
cz ci ni bielmo zawiera w swym sk adzie du procent iloci biaek i

w glowodandéw. Pozbawione satomiast sk adnikéw b onnika, ktéry wzmacnia
zawarto popiouw mce .

Typ mKki - to okrelenie w m ce sk adnikow pochodzych z przemia u i innych
cz ci ziarna ni bielmo czyli otrb i zarodkédw . Typ ki okre lany jest
inaczej jako zawarto popiou . Okrelanie typu mki odbywa si po przez
spalanie 100kg i poddaniu wyeniu uzyskanego popio u . llogram popio u
uzyskanego podczas tego badania dargyp m ki np. podczas palenia 100 kg
m ki uzyskamy 450gr popio u co oznacza typ mki to 450 . W warunkach
laboratoryjnych poddaje sspaleniu niewielkilo m kiailo popiou mnoy

si przez 1000 okréaj c jej typ , po spaleniu nki uzyskano 0,5% popio u to
typ 500 .

Wyrd nia si nastpuj ce typy mki pszennej:

arwnE

450 tortowa
500 krupczatka
550 luksusowa
650 bu kowa
750 chlebowa
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850 chlebowa
1400 sitkowa
1850 graham
2000 razowa

© 00N

M ki ytnie klasyfikuje si do dwdch podstawowych grup jasne i ciemne:

580 jasna

800 ytnia

1400 sitkowa
1850 starogardzka
2000 razowa

arwnE

M ki uzyskuje si rébwnie z przemia u zbdé nie chlebowych ; pszegto , j czmie ,
kukurydza , owies , ry. Ponadto nki uzyskuje si z nasion strczkowych ; soja , groch
, fasola.

1. Warto wypiekowa -jest to zespd cech charakteryaygh zachowanie sim ki w
procesach magazynowania, uzdatniania, przygotewaasta oraz obrobki technicznej .
M ka o dobrych wart@iach wypiekowych ma cechowa si nastpuj cymi
w a ciwo ciami

1. odporno na warunki magazynowania i zmiany w trakcie
magazynowania- samozagrzewanie

2. zdolno wch aniania wody zapewniaa du wydajno ciasta

3. zapewnienie dej wydajnoci i dobrej jakoci pieczywa

4. zdolno do wykszta towania glutenu oraz jakalutenu

2. Gluten to substancja powstaa w wyniku uwolraehia ek wystpuj cych w
m ce gliadyny i gluteniny , ktére po zmieszaniukinz wod i wymieszaniu
p czniej i cz si tworz c siatk glutenow . Jako glutenu jest szczegdlnie
wa na w procesie fermentacji i wypieku pieczywa , efufest lekko elastyczno
- spr ysty posiada zdolno zatrzymania w swoim obbie p cherzykéw gazu
wydzielaj ce si podczas fermentacji ciasta.
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W a ciwo ci wypiekowe mki pszennej i ytniej.

W a ciwo ci wypiekowe mki to jej cechy jakociowe, ktore stanowio przydatnoci do
wypieku.

O w aciwo ciach wypiekowych nki decyduj :

Czynniki techniczne

Czynniki sanitarne
Do czynnikéw technicznych nale przede wszystkim w &iwo ci fizyczne i chemiczne
m Ki.
Pierwszym czynnikiem technicznym jest zdrowotnpbo a.
Ogodlnie przyjmuje si, e zboe dorodne i zdrowe pozwala na wyprodukowanieimz
ktérej mo na uzyska dobrej jakoci pieczywo.
Nast pnym czynnikiem jest wycg m ki i jej granulacja.
Od wyci gu m ki zaley jej barwa — inne cechy uzyskuje pieczywo zkimjasnej a inne z
m ki ciemne;.
Czynniki sanitarne to przede wszystkim czystm ki.
Na skutek poraenia mki r6 nymi szkodnikami i zakania rénymi drobnoustrojami
zmieniaj si wa ciwo ci m Ki.
Sam fakt zanieczyszczenia kn szkodnikami dyskwalifikuje jej przydatno do produkciji
pieczywa.
Niektére zanieczyszczenia zw aszcza te niedapi oddzieli od mki na sitach lub takie,
ktére nawet po oddzieleniu powoduimian jej zapachu, smaku lub barwy obai jej
w a ciwo ci wypiekowe lub czynij w ogole nie przydatndo produkciji.
M ka ma dobre w &iwo ci wypiekowe, jeeli mo na z niej atwo wyprodukowapieczywo,
ktore:

Zawiera naturalne sk adniki zb® zmienione tylko przez przemia , fermentacjpsta
i wypiek

Wykazuje przyjemny wygh i du obj to

Ma przyjemny zapach i smak

Jest wolne od zanieczyszczeuszkodze

Warto wypiekowa mki — jest to wskanik, ktory okrela o ile badana nka jest lepsza lub
gorsza od nki uznanej za wzorzec.

Je eli pewne w aciwo ci m ki mo na zmierzy i poréwna z w aciwo ciami uznawanymi
za podstawowe wowczas mowimy o wadiovypiekowej mKki.
Ogolnie na pojcie warto wypiekowa mki sk ada si:

Zdolno ciasta do wytwarzania gazéw (@O

Zdolno ciasta do zatrzymywania gazow (6O
Zdolno ciasta do wytwarzania gazow zateod ilo ci cukrow fermentujcych, czyli
rozk adajcych si na dwutlenek wgla i alkohol (ciasto pszenne) lub dwutlenelgla, kwasy
organiczne i g wnie kwas mlekowy i alkohol (ciasytnie).
Zdolno ciasta do zatrzymywania gazoéw w cie pszennym zalg od ilo ci i jako ci
glutenu natomiast w cieie ytnim od jakoci skrobi zawartej w nte ytniej.
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Warto wypiekow m ki bada si:

Metodami bezpaednimi — np. badanie glutenu ki pszennej lub badanie leplm kleiku
m ki ytniej.

Metodami porednimi — polegaj na chemicznym oznaczeniu niektorych sk adnikovking
okre leniu, w jaki spos6b badany sk adnik rmovp yn na jako pieczywa.

Do porednich metod badania wartd wypiekowych mki nale badania wykonywane w
laboratorium za pomocspecjalnych aparatéw.

Jednym z urzdze do okrelania wartoci wypiekowej mki pszennej jestarinogratf.
Farinograf — pozwala na dok adne oznaczenie koelsggtciasta, czyli jakai glutenu
znajduj cego si w cie cie.

Aparatem, ktory pozwala obserwowarzebieg fermentacji ciasta jgstmentograf
Fermentograf — za pomoctego urzdzenia mona mierzy ilo  wytwarzajcego Si
dwutlenku wgla podczas fermentacji ciasta pszennego.

Aparatem przeznaczonym do badania waitawypiekowej mki jestamylograf

Amylograf — za jego pomodada si podatno skrobi na kleikowanie.

Najbardziej przydatne z praktycznego punktu widaejeist badanie wartoi wypiekowej
metod prébnych wypiekdw

Metoda ta polega na wytworzeniu ciasta z niewig¢lki® ci m ki w warunkach
produkcyjnych i ocenienie otrzymanego pieczywa.

Metoda ta polega na uzyskanie wynikéw najbardzieg daj cych jako m ki i uzyskanie
pieczywa w warunkach produkcyjnych.

Wyprodukowane pieczywo poddaje sinalizie i ocenie a na podstawie uzyskanych wymiko
ustala si wytyczne do dalszej produkciji.

Po zbadaniu wartai wypiekowej mki nale y wybra odpowiedni metod postpowania
technologicznego, ktére pozwoli oby ustatidu dok adnoci sposéb prowadzenia ciasta i
warunki wypieku, aby uzyskagieczywo jak najlepszej jakoi.

Podstawowe wiadomoi o sk adzie chemicznym rki.

M ka to surowiec zawierayy wszystkie skadniki pokarmowe (woda,
w glowodany, bia ka, substancje t uszczowe, substamgperalne, witaminy oraz
enzymy i barwniki) Zawarto tych sk adnikow mki jest wyznacznikiem jakai

m ki oraz decyduje o przydatng m ki do produkcji ywno ci ;

a) woda - ilo wody zawartej w nce zaley od zawartoci wody w ziarnie oraz
intensywnoci przemia u oraz warunkOw magazynowania , przy@sij i zawarto
wody w m ce powinna wynosiok. 15%, podwyszona zawarto wody w mce moe
powodowa jej zmiany jakociowe. Spowodowane ndzy innymi czynnikami
biologicznymi takimi jak procesy dojrzewania, wym& gazow, samo zagrzewania,
zmiany w pod ou mikrobiologicznym obejmuge rozwdj mikroflory, zmiany o
podou fizycznym podwyszona wilgotho m ki zmniejsza jej przydatno
technologiczn, m ka staje si mniej higroskopijna i nie jest w stanie przyj
odpowiedniej iloci wody np. podczas procesu przerabianikinma ciasto, zbyt niska
wilgotno  m ki poni ej 10 % powoduje zjawisko pylenia ki co uniemoliwia proces
przesiewania i hapowietrzania kn . Ponadto mka taka ma zmniejszortendencj do
poch aniania wilgotnai ze rodowiska .

28



b)w glowodany - rednia zawarto w glowodanéw w mce powinna wynosi 70%-
80% decyduje to o dej wartoci energetycznej nki w m kach jasnych znajdujsi

g 6wnie cukry proste i dwucukry . Najwaiejszym sk adnikiem wglowodanowym jest
skrobia, naley ona do substancji higroskopijnych i unfiaria proces tworzenia siciast

i wytwarzania glutenu . Skrobia m® wchon do 30% wody w stosunku do swej
obj to ci. Zawarto skrobi w mce zaley od rodzaju mki, waha si od 60%-70%
.Skrobia zawarta w nee jest wielocukrem ktory pod wp ywem enzymow dry mo e
rozoy si do postaci amylozy;

AMYLOZA - posiada struktur krystaliczn jest rozpuszczalna w wodzie w temp. 70-
80C nie posiada zdolna klei kowania .

AMYLOPEKTYNA - jest to substancja o cechach gumyrkt podczas ogrzewania z
wod daje roztwér koloidalny czyli kleik, zawartotej substancji w skrobi uzaleiona
jest od gatunku nki wynosi ok. 75%-85% .

Kolejnym w glowodanem zawartym w roe jest wielocukier nieprzyswajalny- b onnik
nazywany inaczej celuloz, substancja ta nie jest rozpuszczalna w rozpaszéach
organicznych (enzymy, alkohol, kwasy) ani w wodZie. b onnika w mce jest
wy sza przy wyszym wycigu mki i w m kach o wysokim typie. B onnik w nge
pochodzi g 6wnie z uski . Mka zawiera rownie niewielkie ilo ci cukrow wolnych do
ktorych zaliczy mo emy glukoz, fruktoz , maltoz oraz dwucukier sacharaz

c) bia ka - s sk adnikiem od 6% do 20% masykn llo ta zaley od rodzaju i jakcci

m ki. Wi cej bia ek zawierajw m ce proteiny i proteidy;

PROTEINY - s to bia ka proste, natomiast PROTEIDYts bia ka z oone. Do najwaniejszych
technologicznie bia ek zalicza gliadyne i glutenine.

S to tzw.bia ka glutenowe

W procesie przygotowania ciasta a eviw wyniku dodania wody do rki i wymieszania ich
nastpuje pe ne uwodnienie tych bia ek i tworzy lEpka, elastyczna i spiysta substancja zwana
glutenem

GLIADYNA + GLUTEINA+ WODA = GLUTEN

Pod wp ywem wody cateczki bia ka silnie gzniej .
Nap cznia e i po czone ze sobbia ka tworz siatk glutenow.

Gluten mona uzyskaw formie czystej usuwag z ciasta pszennego skroprzez wymywanie jej
zimn wod .

Wymyty z ciasta gluten ma wygl ci gliwej, 0 tawej, lepkiej masy, ktdra me by w r6 nym
stopniu elastyczna, spysta, rozcigliwa, rozp ywajca si lub krucha i zwiz a.
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Poniewa gluten jest podstawowym elementem struktury cipst@nnego 0 jego w@wo ciach
decyduj:

1. Jako
2. llo (wydajno )
3. Zdolno do poch aniania wody
W zale no ci od w aciwo ci fizycznych gluten klasyfikuje sinastpuj co:
1. Gluten mocny
2. Gluten normalny
3. Gluten s aby

llo glutenu zawartego w roe okrela si poprzez wymycie go z olanej ilo ci m ki np. ze
100g mki.

W zale no ci od jakoci bia ek wch aniaj one rone ilo ci wody, i tak np.
1. Biaka s abe wch aniajl50 — 170% wody
2. Biaka normalne — wch aniapk. 200% wody
3. Bia ka mocne — wch aniaR50% i wi cej wody

Jako glutenu mona oceni poprzez badanie go na roagliwo lub rozp ywalno .
Po wymieszaniu nki z wod, gliadyna i glutenine tworz tzw. siatk glutenow
tworz ¢ gluten . Gluten jest szczegllnie wg podczas tworzenia siciast i ich
fermentacji gdy jego struktura umdiwia zatrzymanie pcherzykdédw powsta ych w
czasie fermentacji (CO2), d&i czemu tworzy si porowaty mikisz pieczywa.

d) substancje t uszczowe - ich ilowaha si od 0,5% do 2% zalg to od wycigu i
typu mki im wy szy wycig i typ mki tym wy sza zawarto tuszczowcow.
Zawarto tuszczy w mce ma szczegoOlne znaczenie w procesie dojrzewankd m
ktéry to proces wp ywa na zmiagech jakociowych m ki:

1. W czasie dugotrwa ego przechowywaniakint uszcze ulegaj utlenieniu i rozk adowi
daj ¢ w wyniku tego substancje o przykrym zje cza ymazdu

2. Proces ten zachodzi tym szybciej imksia jest temperatura i wilgothom ki oraz im
wy sza jest aktywno enzymatyczna nki

3. Uwalniane w wyniku rozk adu tuszczu nienasycokeasy tuszczowe
wywieraj wp yw na wartoci fizyczne glutenu poprawiag jego jako

e) sk adniki mineralne - ich zawartojest wy sza im wyszy jest typ i wycig m ki . W
sk ad substancji mineralnych &k wchodz nastpuj ce pierwiastki chemiczne (potas,
fosfor, wap, so0d, magnez, siarka, chlor oraz w diach ladowych cynk, nikiel,
elazo, mangan).Sk adniki mineralne waa mog wyst powa w postaci wolnej lub
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po czeniu z innymi sk adnikami g 6wnie jako sk adrtikiszczy zboowych .

f) barwniki - g 6wnie substancje wp ywae na Otawy kolor mki czyli karoten
witamina . A oraz ksantofil . Barwniki rki s g ownie sk adnikiem t uszczy , ulegaj
one utlenianiu . Wnioskowana tej podstawie moa o cechach jakoiowych pod
wp ywem d ugiego magazynowania t uszcze utlengj i zawarte w nich substancje
barwi ce zanikaj , m ka staje si bielsza .

g) witaminy - w mce zawarte sg 6wnie witaminy z grupy B ( tiamina B1, ryboflava
B2, PP). llo witamin zawartych w nte zaley od obecncci cz stek zarodka
b d cego g bwnym nanikiem witamin .

h) enzymy - najwaniejszym technologicznie enzymem kns enzymy z grupy amyloz ktore
uczestnicz w hydrolizie skrobi czyli rozk adzie pod wp ywemody . Poza amylozw m ce
wyst puj enzymy proteozy, ktére powodujozszczepienie bia ek ki i tym samym wp ywaj
najako glutenu . Istotny wp yw na dzia anie enzymow wyajetakie czynniki jak:

1. Temperatura

2. Kwasowo rodowiska

W przetworstwie zbamwym enzymy odgrywajdwojak rol :

1. S Kkatalizatorami (przyspieszaczami) procesowyciowych zachodzych w czasie
przechowywania ziarna lub ki

2. Ich dziaalno przejawia si we wszystkich etapach procesu technologicznego w
piekarstwie (bez enzymdéw nie by a by riwa fermentacja ciast)

W m ce jako produkcie uzyskanym z rozdrobnienia ziaznajduj si wszystkie enzymy
wyst puj ce w ziarnie.

Do najwaniejszych majcych bezpaedni wp yw na jako m ki i po niej pieczywa naje :
1. Enzym amylaza — rozk ada skrobi
2. Enzym proteaza — rozk ada bia ko
3. Enzym lipaza — rozk ada t uszcze

W m ce wystpuj dwa enzymy amylolityczne (dwie amylazy) to jest b s to amylazy
dzia aj ce w ré nej temperaturze i kwasowm pod o a.

Enzymy proteolityczne, czyli proteazy rozk adaja ka os abiag je.

Ich znaczenie w nte polega na zdolna rozk adania bia ka glutenu, co wp ywa ujemnie
na w aciwo ci fizyczne ciasta.

Z tego powodu nadmierna aktywnoenzymoOw proteolitycznych w roe nie jest
po dana chyba,e mka zawiera bardzo da mocnego glutenu i wéwczas cziowe
jego os abienie jest wskazane.
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Enzymy lipotyczne, czyli lipazy s0 enzymy rozk adage t uszcz do gliceryny i wolnych
kwasow t uszczowych. W wyniku ich dzia aniaka nabiera gorzkiego smaku oraz zje cza ego
zapachu.

Ocena jakcciowa m Ki.

Waciwa i pena ocena jakcowa mki jest zadaniem bardzo trudnym i zmym,
wymagaj cym zarowno wysokich kwalifikacji jak i odpowiednimz dzonego laboratorium.

Ogolnie metody jakai m ki mo na podzieli na dwie zasadnicze grupy:
1. Metody laboratoryjne
2. Metody organoleptyczne
W ramach oceny organoleptycznej przeprowadzaastpuj ce proby:
1. Badanie wygldu m ki
2. Badanie barwy nki
3. Badanie smaku rki
4. Badanie zapachu ki
5. Badanie wilgotnai m ki
6. Badanie granulacji ri

7. Badanie na obecnaoszkodnikdw w mce.
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Charakterystyka, zastosowanie | skad chemicznylinro
okopowych.

1) Ro liny okopowe s to ro liny klasyfikowane do tej grupy ze wzg. technolagigch ,
wymagaj ce podobnych metod uprawy , wegetwy podobnych warunkach , dmy
okopowe ze wzg. botanicznych stanowiiejednolit grup i klasyfikowane s do
ré nych typow rolin .

Do rolin okopowych zalicza si buraki cukrowe i pastewne , rzep ziemniaki |,
brukiew i cykori .

Z punktu widzenia technologiiywno ci najwi ksze znaczenie odgrywajodmiany
ziemniaka i burakow cukrowych .

a) buraki cukrowe - wykorzystywane w przem. cukrowniczym w procesie produkcji
cukru buraczanego (sacharozy)

b) ziemniaki - wykorzystywane sg ownie przy produkcji nmczki ziemniaczanej
(skrobi) oraz produktéw przerobu nrki ziemniaczanej ( syrop skrobiowy , glukoza
krystaliczna)

Bulwa ziemniaka jest miejscem magazynowania pradinr substancji zapasowych w
postaci wielocukrow (skrobia).

- Zewn trzne warstwy bulwy ziemniaka warstwa korowa i kprarwotna tworz tzw.
upin ktéra jest warstw ochronn , chronic przed wysychaniem , zakeniem i
dzia aniu innych czynnikéw zewtrznych .

- Mi kisz pierwotny jest miejscem gdzie gromadzi skrobia , najwiksze zasoby
skrobi znajduj si w warstwie mikiszu rdzenno zewirznego , ponadto nkisz
ziemniaka zawiera de ilo ci bia ka .

- Warstwa rdzenia wewitrznego jest najubsz cz ci ziemniaka pod wzg. sk adu
zawiera on g éwnie wod niewielkie ilo ci skrobi .
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Najbogatsz w sk adniki odywcze ( bia ka, wglowodany , i sk adniki mineralne )
cz ci ziemniaka jest warstwa znajdoa si tu pod warstw korow i kor pierwotn
czyli mi kisz pierwotny .

Budowa bulwy ziemniaka: 1. warstwa
korowa, 2. kora pierwotna, 3. nkisz
pierwotny, 4. wizki przewodzce, 5.
mi kisz rdzenia zewrirznego, 6. rdze
wewn trzny

Sk ad chemiczny ziemniaka uzatéony
jest od odmiany ,rednia zawarto
sk adnikow odywczych :

- woda - 78%

- skrobia - 19%

- b onnik - 1%

- cukry proste i dwucukry - 1%

- bia ko -1,5%

-tuszcze - 0,1%

- sk adniki mineralne - 1%

ziemniaki zawieraj ponadto witaminy: C, D1 i B2 oraz barwniki A- betaroten

Podzia ziemniakéw ze wzg. technologicznych uzatmy jest od zawartai skrobi :
- ziemniaki wysoko skrobiowe - zawiergjowy ej 19% skrobi

- ziemniaki rednio skrobiowe - zawierapd 15% do 19% skrobi

- ziemniaki nisko skrobiowe - zawiergponi ej 15% skrobi

Ze wzg. handlowych ziemniaki klasyfikuje sia dwie podstawowe grupy :

- ziemniaki jadalne - stosowane w produkcji gastroitznej cechuge si
podwy szon zawartoci bia ka a nisk zawartoci skrobi

- odmiany przemys owe - stosowane w przetworstwahaj ce si du ilo ci skrobi
2) Burak cukrowy budowa i zawartow glowodanow .

Burak cukrowy naley do rolin kosmowatych ( botaniczny ) wytwarza korzgolowy -
spichrzowy , w korzeniu rdina gromadzi substancje zapasowe w postaci dwogukr
sacharozy . Buraki cukrowe wykorzystuje giéwnie do produkcji cukru , sacharozy
natomiast produkty uboczne pozosta e po przerolykokzystywane s w produkcji
cukierniczej oraz w produkcji surowych i kiszonyphsz dla zwierz . Przydatno
technologiczna buraka cukrowego uzalena jest od zawartoi sacharozy , ktéra
zale na jest od odmiany buraka cukrowegaednia zawarto sacharozy kszta tuje si
nastpuj co:
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- od 15% do 19% , zawarto sacharozy jest rtia w zaleno ci od cz ci buraka
cukrowego , najbardziej przydatna jest czkorzenia w aciwego zawierajca od 17-
18% sacharozy , nie przydatna technologicznie gestva , szyja oraz ogon korzenia
buraka cukrowego - czci te przetwarzane zazwyczaj ha pasze dla zwierz

- korze buraka cukrowego zbudowany jest z pigniowo uoonych wizek
naczyniowych i sitowych mdzy ktérymi znajduje sicz  mi kiszowa , ktéra zawiera
najwi cej sacharozy .

Sk ad chemiczny - poza sacharqt5%-19%) burak cukrowy zawiera réwniewi zki

nie cukrowe klasyfikowane do dwdéch grup substangeozpuszczalne oraz substancje
rozpuszczalne :

- zwi zKki nierozpuszczalne od 4,5%-5% to celuloza , pgktychemii celulozy , bia ka
nierozpuszczalne

- zwi zki rozpuszczalne to sole mineralne ( 0,5% - 1%Wwi, zki azotowe 1,5% , cukry
proste fruktoza i glukoza do 0,1% , ponadto zawiengewielkie ilo ci t uszczy oraz
barwniki

Odmiany buraka cukrowego; wyndia si trzy typy burakow:

- burak cukrowy [C] - zawiera najwisz ilo sacharozy od 18% do 19,5% , posiada
korze o zwartej strukturze natomiast mniejszych rozmviaodl innych odmian buraka

- burak plewny [P] - najczciej uprawiany w Polsce dajy najwi ksze plony , ma
korze wi kszy i lu niejszy
, zawarto sacharozy od 16% do 18,5%

- burak normalny [N] - to odmiana & ca krzyoéwk [C i P ] czy w sobie cechy obu
tych gatunkéw , zawarto sacharozy kszta tuje sod 17,5% do 19%

Buraki cukrowe wykorzystywane slo produkcji cukru buraczanego wystj cego w
postaci cukru krysztau o rdej granulacji , produktem ubocznym jest melasa

wykorzystywana w przemie gorzelniczym oraz wys odki buraczanellre odpadem
produkcyjnym przerabiane sia pasze dla zwiert.

Produkty przerobu rdin okopowych

Do podstawowych produktow uzyskiwanych z przerablirr okopowych zalicza si:

z ziemniaka - mczka ziemniaczana (krochmal) , syrop skrobiowykgka krystaliczna
z buraka cukrowego - cukier , sacharpmelasa , wys odki buraczane

Produkty przerobu ziemniaka

a) m czka ziemniaczana - to prawie czysta skrobia ziapmana uzyskiwana w sposob
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mechaniczny ;

Uzyskiwanie mczki ziemniaczanej odbywa Spo przez :

- ucieranie ziemniakow

- wymywanie skrobi z roztartych ziemniakow

- wybielanie skrobi

Do celow spoywczych stosuje sidwa gatunki mczki ziemniaczanej superior standard
i superior , do celéw przemys owych stosujeskirobie gorszych gatunkéw traktowan
jako odpad produkcyjny.

b) syrop skrobiowy - to jeden z waejszych surowcow cukierniczych stosowany w
piekarstwie i przetworstwie owocow i warzyw .

Syrop skrobiowy - uzyskuje sprzez kwaszonhydroliz ( rozk ad substancji ) skrobi
ziemniaczanej polegajej na :

- uwodnienie skrobi

- podniesienie temperatury urodzonej skrobi

-dodatek kwasu , podniesieniergenia

-pod wp ywem dzia aln@i wysokiej temperatury i kwasu skrobia ulega radowi do
postaci dwucukréw a naginie cukréw prostych:

SKROBIA

!

DEKSTRYNY

MALTOZA

!

GLUKOZA

Syrop skrobiowy jest mieszanino konsystencji p ynnej skadaj si z ok. 34%
dekstryn, 28% maltozy, 15% glukozy. W zale ci od stopnia scukrzenia syropy
skrobiowe dzieli si na nastpuj ce rodzaje:

1.  Nisko scukrzony
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2. Normalnie scukrzony
3. rednio scukrzony
4. S odowy
RO ni si zawartoci dekstryn oraz cukrow redukach tj. glukozy i maltozy.

Dla niektorych gatunkOw syropuywa si nazw okrelaj cych g 6wne przeznaczenie syropu np.
syrop cukierkowy, cha wowy, piwny itp.

c) glukoza - produktem przerobu ziemniaka jest giéwglukoza krystaliczna uzyskiwana z
m czki ziemniaczanej poddanej kwasowe] hydrolizieo- dstateczny produkt hydrolizy
skrobi .

Glukoz uzyskuje si z syropu skrobiowego ma ona postdrobno ziarnist biao
kremowego proszku o agodnym s odkim smaku , glukkgystaliczn stosuje si w
przemyle cukierniczym i przetworstwie owocow i warzyw prgako dodatek do wodek |,
glukoza jest rownie stosowana w lecznictwie (me by przyswajana przez organizm
cz owieka bez udzia u uk adu pokarmowego) ponadsb $k adnikiem produktéw wysoko
energetycznych .

Produkty przerobu buraka cukrowego

a) cukier, sacharoza - to produkt kowy przerobu buraka cukrowego , jest prawie czysta
sacharoz , w obrocie handlowym wysgbuje jako cukier kryszta o réej granulaciji

(kryszta gruby, redni, drobny, grysik, cukier puder, cukier kryszteesegregowany) cukier
uzyskiwany jest przez wykrystalizowanie z syropdywoowanie i wysuszenie. Na potrzeby
przemys u stosowany jest cukier biay przemysowgukier o gorszej jakai
nieodpowiadajcy normom konsumpcyjnym.

b) melasa - to produkt uboczny przemys u cukieegozwykorzystywany jest na potrzeby
przemys u gorzelniczego , melasa jesdtg, ci gliw ciecz o barwie brzowej do ciemno
brunatnej, ma s odko gorzki smak i swoisty zapaatviera ok. 50% sacharozy , melasa
stosowana jest w przemyg farmaceutycznym do wyrobu alkoholu etylowegazetnictwie,
kwasku cytrynowego oraz jako pavka w hodowli drod y i produkcji drod y piekarskich

c) wys odki buraczane - stanowbdpad produkcyjny przy produkcji cukru - wystj w
postaci krajanki buraczanej zawierak.95% suchej masy w sk ad ktorej wchodgoéwnie
bia ka i b onnik. Wys odki stosowane $ezporednio jako pasze dla zwietzlub s
fermentowane i suszone i w tej formie przerabiaam@asze dla zwierk.

Rodzaje cukru

G 6wnymi produktami przemys u cukrowniczegouszeregowane wed ug wzrastaggo
stopnia czystai:

a) cukier surowy,
b) cukier biay przemys owy,
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C) cukier biay,
d) cukier rafinowany.

Cukier surowy (0 ty)

Cukier ten nie jest wybielany na wiréwkach. Zawierawsze na powierzchni
kryszta Ow pewn ilo odcieku, co powoduje,e jest lepki. Nie nadaje siwi ¢ do
segregacji. Ma s odki smak z lekkim posmakiem iazdggm syropu macierzystego. Kryszta y
s lepkie, sklejajce si, o ostrych krawdziach, jednolicie jasnolxowe, bez grudek
ciemniejszych i gniazd nie odwirowanego odcieklg, Bemieszek innego cukru, np. caek
dalszych rzutéw i zanieczyszcze

Cukier surowy w Polsce przeznaczony jest g ownieddtszej przerobki na rafinadW
innych krajach cukier ten jest coraz ozej stosowany
w bezporednim spoyciu lub do produkcji innych artyku 6w sppwczych. Niektdrzy uczeni
uwa aj , e zanieczyszczenia cukru surowegdarzystnym sk adnikiemywno ci.

Cukier bia'y przemys owy

Jest to mieszanina cukru kryszta u bia ego mepgranulacji, w dowolnym stosunku
procentowym, przeznaczona do celéw przemys owydmarg&kteryzuje si jasnokremow
barw , s odkim smakiem i bardzo s abym zapachem syropuaierzystego. Jest sypki, co
najwy ej lekko sklejajcy si .

Cukier ten jest powszechnie stosowany do produtedjich wyrobow cukierniczych jak:
pieczywo, czekolada, chawa, pomadki mleczne, masyste z pieczywem
i wielu p6 produktow.

Cukier biay

To cukier wybielony na wirbwkach za pomowody i pary. Jest sypki, bez zlepdw i
grudek. Ma charakterystyczny s odki smak, bez obcagpachu. Mce mie odcie lekko
kremowy.

Ze wzgldu na wyszy stopie czystoci cukru biaego w poréwnaniu z cukrem biaym
przemys owym — cukier ten przeznacza @0 produkcji takich wyrobow cukierniczych, w
ktorych ceniona jest biel lub bezbarwno produktu,

a mianowicie: do masy karmelowej, pomad wodnych mietankowych, nadzie
likworowych, galaretek, marcepanu i pokrewnych, dtek oraz glazur cukrowych i kandyzu.
Zaleca si stosowanie cukru bia ego rownielo br zowych z natury mas czekoladowych,
poniewa u ycie cukru bia ego przemys owego neozak 6ca bukiet smakowo-zapachowy
czekolady, szczegllnie w tym przypadku, gdy do pepdukcji zastosowano celowo
mieszanki ronych gatunkow ziarna kakaowego.

Cukier rafinowany (rafinada)

Otrzymuje si go z cukru bia ego lub surowego rozpuszczonegg &to ci syropu,
nastpnie oczyszczonego za pomow gla aktywnego, wybielonego podsiarczanem sodu
ultramaryn i poddanego krystalizacji lub odlewaniu do formafiRad dzieli si wed ug
wielko ci kryszta 6w na: luksusowRK-Lux, kryszta gruby R-KG,redni R-KS, drobny R-
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KD. Z rafinady produkuje siréwnie cukier w kostkach prasowany lub lany. Cukier puder
otrzymuje si z przemiau cukru bia ego lub rafinady. Cukieriraivany powinien mie
barw bia z lekkim odcieniem niebieskawym, konsysterkiystaliczn bez kryszta 6w nie
wybielonych, smak czysto s odki, bezwonny, roztwadny cukru rafinowanego powinien
by przezroczysty.

Schemat produkcji cukru buraczanego

Cukier
A
) Suszenie i transport
Buraki cukrowe wewn trzny cukru
V. : Woda (przenoniki wstrz sowe)
P ukanie burakéw < A
(p uczka) : Odwirowanie i wybielani
v Odcinek cukru (wiréwka)
Krajanie burakow v A
(krajalnica) Cukier I Gotowanie cukrzycy i
v i 11l rzutu krystalizacja (warnik)
Krajanka (buraki v A
pokrajz;ne) Melasa Sok g sty (0k.65% cukru)
Dyfuzja cukru < . A .
" (dvfuzor ag szczanie soku
l (ay! ) Gor ca rzadkiego (wyparka)
woda 7Y
Wys odki
Y I Cedzenie (b otniarka,

cedzid o) Osad
Sok rzadki Ca (OH)2 4 (b oto)

(15% cukru) (mleko
wapienne)

v

Nawapnieni

CO

W glanowanie
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Oleje rafinowane

Oleje rafinowane otrzymywane g olejow rolinnych poddanych oczyszczeniu
(rafinacji) Rafinowane oleje rtinne powinny zachowywa w temperaturze 2C
konsystencje pynn posiada lekki, swoisty zapach, swoisty smak bez obcych
posmakow.

W ciastkarstwie i piekarnictwie rafinowane olejeliine stosuje sido produkcji wafli,
do smaenia i smarowania blach, oraz jako dodatek do.ciast

Oleje s to tuszcze rdinne posiadajce konsystencj p ynn wydobywane z rdin
oleistych przy uyciu dwoch metod: metod oczenia (wyciskania) lub meto@kstrakcji.

Ekstrakcja jest to otrzymywanie wygu przez zastosowanie odpowiednich
rozpuszczalnikbw. Uzyskan substancj poddaje si nastpnie oczyszczaniu
poprzez rafinacje.

Rafinacja jest to proces polegyl na odluzowaniu, odwodnieniu oraz
bieleniu oleju. Olej rafinowany o dobrej jakd powinien by klarowny (nie
powinien posiada osadu ani zawiesiny), powinien mié&olor s omkowy oraz
posiada charakterystyczny lekki zapach.

Ocena metod uzyskiwania olejow lianych:

T oczenigjest to metoda ktéra wymaga zastosowania wysolechpéeratur.
Oleje uzyskane poprzez toczenie mgorsz jako i S mniej przydatne
technologicznie. Najlepsze jal@owo s oleje pierwszego toczenia. Oleje
uzyskane z wyt aczania wyt oczek posiadggprsz jako ze wzgldu na obecno
substancji innych nit uszcze (osad powstay z rozdrobnionych czwyt oczek i
miazgi)
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Oleje uzyskane z ekstrakapechuj si wy sz jakoci i przydatnoci
technologiczn. O ich jakoci decyduje prawid owy przebieg procesu rafinacji.
Oleje uzyskane przez ekstrakcje i rafinacj@sawie 100% t uszczami.

Oleje tuszczowe stosowane g ownie w gastronomii natomiast oleje uzyskiware n
drodze ekstrakcji majszerokie zastosowanie w technologtvno ci

Przegld olejow rolinnych

Olej arachidowy otrzymywany jest z orzeszkéw ardohiych. Jest to lekki olej
nadajcy si na zaprawy do sa atek. Bogaty w t uszcze jednasimone.

Olej kokosowy, otrzymywany z orzechow kokosowychstjerdéd em tuszczy
nasyconych.

Olej krokoszowy to olej rdinny otrzymywany z nasion krokosza barwiarskiego,
ktéry mo e by z oto Oty lub, po oczyszczeniu, bezbarwny i bezzapach®wogaty

w t uszcze wielonienasycone, jest bogatymdd em kwasu linolowego. Ywany do
zapraw sa atkowych oraz do sreaia.

Olej kukurydziany ma 6t barw i jest bogaty w kwasy wielonienasycone.
Charakteryzuje si wysok zawartoci kwasu linolowego oraz witaminy E.
Odpowiedni do g bokiego i p ytkiego smania oraz pieczenia.

Olej Iniany zawiera dw wielonienasyconych kwaséw tuszczowych, kwasu
linolowego oraz witaminy E.

Olej palmowy charakteryzuje spomaraczow barw i swoistym aromatem. Prawie
100% oleju palmowego stanowi t uszcz. Zawiera kweasgycone () oraz witamirk.

Olej rzepakowy jest bogaty w tuszcze jednonienasgc Wykorzystywany do
Smaenia oraz sa atek.

Olej sezamowy ma ciemn barw oraz silny aromat. Bogaty w tuszcze
wielonienasycone i kwas linolowy. Zawiera pewio witaminy E.

Olej sonecznikowy, podobnie jak olej sezamowy,t jdsogaty w tuszcze
wielonienasycone, kwas linolowy, lecz zawiera e witaminy E. Odpowiedni do
Smaenia oraz sa atek.

Olej sojowy zawiera dw wielonienasyconych kwasow tuszczowych, kwasu
linolowego i witaminy E. Stosowany do gotowania.

Olej winogronowy to lekki olej, bogaty w t uszczeelonienasycone i witaminE.
Stosowany do smania oraz sa atek.

Olej z orzecha w oskiego ma ciembarw i bogaty aromat. Odpowiedni do sa atek.
Zawiera duo wielonienasyconych kwasoéw t uszczowych.
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Olej z orzechéw laskowych to mocny, dii olej, bogaty w wielonienasycone kwasy
t uszczowe i witamin E, stosowany do smania potraw i do sa atek.

Oliwaz oliwek

Oliwa z oliwek to gsty, zielonkawy olej, wyciskany z oliwek. Jest byga t uszcze
jednonienasycone i stanowi dobréd o podstawowego kwasu t uszczowego - kwasu
linolowego. Oliwa z oliwek zawiera ta& kwas oleinowy, ktory wraz z kwasem linolowym
wchodzi w sk ad kwaséw z grupy Omega-3. Hanarje rozwoj miad ycy, obni aj c ilo

'z ego' (LDL) cholesterolu i podnoszpoziom 'dobrego’ (HDL), a ta& zapobiegaj
tworzeniu si wolnych rodnikéw.

W przypadku tego produktu memy mie do czynienia z nagbuj cymi rodzajami:

oliwa extra vergine (extra virgin olive oil) - ngpsza i najdresza. Powinno sij
spoywa nha surowo. Moe by lekko mtna i z osadem. Cgto pakowana jest w
ciemne szk o.

oliwa vergine (virgin olive oil) - nieco gorszejka ci, lecz o bardziej uniwersalnym
znaczeniu: nadaje sdo sa atek, gotowania i snemia.

zwyk a oliwa vergine (ordinary virgin olive oil) polecana do gotowania, snemia
oraz spoywania na surowo.

oliwa wyt okowa (olive - pomace oil) - nadaje sio sa atek i majonezu.

oliwa rafinowana (rafined olive oil) - polecana gatowania, smania i pieczenia.
oliwa (olive oil) - to mieszanina oliwy rafinowangyirgin. Polecana do spygcia na
Surowo.

oliwa wyt okowa rafinowana (olio di sanse rettifica- odpowiednia do smania.

Na europejskim rynku jest ponadto dpsta aromatyzowana oliwa z oliwek ,
np. o smaku cytrynowym

Margaryna

Margaryna naley do t uszczow jadalnych o wyglzie i w aciwo ciach zbli onych do mas a.

Obecnie wytwarza sij prawie wy cznie z tuszczow réinnych ciekych i ¢z ciowo
utwardzonych.

T uszcze miesza sz wod (margaryna z wod lub ukwaszonym mlekiem (margaryna mleczna),
oraz innymi dodatkami jak sél, cukier, witaminynaiki, substancje zapachowe i emulgatory.

Produkuje si réwnie dwa gatunki margaryn do ciast:
1. 1. Margaryna piekarsk
2. 2. Margaryna do ciast listkowych (ciasamfruskie)

Bardzo rozpowszechnione & gatunki margaryn deserowych przeznaczonych doobexiniej
konsumpcji (palma, mas o tone).
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Pod wzgldem sk adu chemicznego margaryna zawiera:
1. Woda 16%
2. Tuszcz 83%
3. Sucha masa 1%

Do margaryny dodaje siponadto niewielk ilo  skrobi (0k.0,2%) pozwalajej odroni
margaryn od mas a pozwalaej odroni margaryn od mas a po granatowym zabarwieniu w
wyniku dodania jednej kropli roztworu jodyny (jodu)

Margaryn formuje si w kostki 250g lub dozuje do kubkéw po 250g i 50Dgpuszcza si
rownie formowanie w bloki po 5, 10, 20 i 24kg.

Margaryna powinna byprzechowywana w pomieszczeniach suchych i ciemwytdmperaturze
poni ] 10°C.

W tych warunkach trwa o margaryny wodnej wynosi ok. 40 dni a mlecznejbkdni.
T uszcze specjalne

Ceres jest to t uszcz jadalny otrzymywany bez udamody z rafinowanych t uszczow
ro linnych ciekych i utwardzonych (olej rzepakowy, j@smy, arachidowy)oraz
t uszczow zwierzcych (smalec, trany utwardzone) spulchniany pozéstr lub gazem
naturalnym.

Zastosowanie: do smarowania, pieczenia, wyrobwpwea i mas cukierniczych.

1. T uszcze cukiernicze otrzymywane g utwardzonych tuszczow
ro linnych oraz zwierzcych z dodatkiem emulgatora i lecytyny.ywane s
do produkcji wyrobow cukierniczych pieczywa, maskiemiczych, oraz
polew T uszcze cukiernicze zatée od ich przeznaczenia m si pod
wzgl dem cech fizycznych sk adu.

2. T uszcz piekarski specja-jest to tuszadajny otrzymywany z
rafinowanych uwodnionych tuszczy ftimnych lub tuszczow rdinnych
po czeniu ze zwierxymi z dodatkiem lecytyny i emulgatora. Pod
wzgl dem cech fizycznych tuszcz ten podobny jest dosztau
cukierniczego jednak réi si smakiem, zapachem i barwa ze wdgl na
dodatek lecytyny. Przeznaczenie do produkcji pieeziymas cukierniczych.

3. T uszcz kakaowy otrzymywany jest z ziarna dmlkego poddanego
odpowiedniej obrobce. T uszcz ten ma swoiste cefthyko-chemiczne,
bardzo do trwao swoisty smak i dobrprzyswajalno przez organizm
ludzki

Zastosowanie do wyrobu czekolady, polew i mdserniczych.
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T uszcze kakaowo podobne otrzymywanezsolejow rolinnych, utwardzanych.
Przeznaczone sdo produkcji czekolady, kuwertury czekoladowej,lepoy oraz
wyrobow czekolado podobnych. Na stosowanie tusacadkaowo podobnych
wyro nia zgod G 6éwny Inspektor Sanitarny.
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Ogolna charakterystyka owocow

Owocem nazywamy cz ro liny powsta w zal ni po zap odnieniu zalkéw, owoce
dzieli si na:

Soczyste

Suche

Owoce suche-maja owocrsuch i tward , owoce suche dzielimy na
P kaj ce np.: orzechy arachidowe, mak
Niep kaj ce np.: orzechy w oskie, migday.

Owoce soczyste-posiadaj owocni  rozronit z nagromadzonymi substancjami
zapasowymi, owoce te posiadaywocnie soczyst np.: owoce jagodowe lub posiadaj
tylko zewntrzn cz  owocni soczystwewn trzn za tward np.: owoce pestkowe

W ciastkarstwie jako owoce rozumie gpowszechnie owoce soczyste. Owoce suche
zalicza si natomiast do grupy surowcow —nasiona oleiste

Owoce soczyste ze wzglu na budowi pochodzenie dzielimy na:
Ziarnkowe np.: jab ka, gruszki, pigwy
Pestkowe np.:liwki, wi nie, morele, czeraie, brzoskwinie
Jagodowe np.: truskawki, agrest, poziomki, jagoaigliny
Cytrusowe np.: pomaraze, cytryny, grejfuty, mandarynki
Po udniowe np.: rodzynki, daktyle, figi, ananasy

Budowa i klasyfikacja owocow

Owoce ziarnkowe sk adajsi ze skorki, mi szu, gniazda nasiennego w ktérego
komorach znajdujsi nasiona
Owoce pestkowe posiadajsoczyst zewntrzn cz owoca, wewntrzn
natomiast zdrewnia w postaci pestki wewitrz pestki znajduje sinasienie
Owoce jagodowe posiadgednolity mi kisz otaczajcy nasiona

Owoce cytrusowe oraz po udniowe klasyfikowane z& wzgldu na pochodzenie oraz

W a ciwo ci organoleptyczne
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Charakterystyka owocow soczystych

1) W towaroznawstwie ywno ci owocem okrda si cz  ro liny powsta ej w zal ni po
zap odnieniu zal ni. Owoce podzielimo na na dwie podstawowe grupy:

- owoce suche - posiadagtwardnia i such owocni

- owoce soczyste - posiadapwocnie z nagromadzonymi substancjami zapasowgimite]
grupy klasyfikuje si

( ziarnkowe, pestkowe, po udniowe, soczyste )

2)W technologii ywno ci jako owoce klasyfikuje siwy cznie owoce soczyste ;

a) owoce ziarnkowe - o jab ka , gruszki , owoce te sk adaj ze skorki , mi szu i
gniazda nasiennego w ktérego komorach znajsiujnasiona .

Jab ka

W przetworstwie ywno ci najwi ksze znaczenie w grupie owocéw ziarnkowych njalp ka,
wyst puj ce w wielu odmianach i klasyfikowane do nastj cych grup wielkociowych;

A - jab ka wielko owocowe
B - jab ka rednio owocowe
C - jab ka drobno owocowe

Jab ka zawieraj wiele witamin i soli mineralnych. O wartciach odywczo-leczniczych
suszonych jab ek decyduje przede wszystkim znazawearto zwi zkOw pektynowych,
czyli rozpuszczalnego w wodzie b onnika. Pektyngrgdiaj niebagatelnrol w przewodzie
pokarmowym, gdy neutralizuj substancje toksyczne.

Wp ywaj one na proces trawienia, lechiegunki i zaparcia, co jest szczegdllnie m& u
dzieci, kobiet w ci y i u 0s6b starszych. Pektyny rozpuszczdjolesterol, zapobiegaj tym
samym zmianom mia ycowym w uk adzie kr enia.
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Gruszki

Gruszki - Pirus - drzewo owocowe z rodziny B@&atych, wystpuj ce w gorskich rejonach
Eurazji i P n. Afryki. Powszechnie uprawia siiczne odmiany gruszy pospolitej (Pirus
Communis).

Gruszki suszone shogate w b onnik, dzki czemu szybko maa si nimi nasyci. Poza tym

s rod em potasu, elaza oraz pektyn, ktére obaj poziom cholesterolu oraz poch aniaj
toksyczne metale cikie. W gruszkach wyspuj zwi zki polifenolowe, w tym katechiny,
ktére maj w a ciwo ci przeciwnowotworowe.

b) owoce pestkowe - zalicza s{ liwki , morele , brzoskwinie ,czereie , winie |,
nektaryny ) owocem jest pestkowiec powstay w zal, owoce pestkowe posiadaj
soczyst cz  owocni, cz wewn trzna wystpuje w postaci pestki wewtrz ktorej
znajduje si nasienie sk adage si z dwoch lici . Z hodowanych w Polsce owocow
pestkowych najwiksze znaczenie i zastosowanie w przetworstwie ntiayki , wi nie
, Czerenie , owoce te wyspuj w wielu odmianach réi cych si pomi dzy sob
cechami jakociowymi i organoleptycznymi .

c) owoce jagodowe ( truskawki , poziomki , malirggrest , jeyny , jagody ) , wspdlncech
tych owocow jest jednolity misz o licznej strukturze otaczay liczne drobne nasiona .
Owocem owocoéw jagodowych me by jagoda kulista lub owalna ( np. porzeczka lub sigye
lub tzw. owoc pozorny jak w przypadku truskawki azmomki , w technologii ywno ci
najwi ksze znaczenie mapwoce truskawki i porzeczki .
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- truskawki - owocem truskawki jest owoc pozorngpowierzchni ktGrego rozmieszczone s
liczne orzeszki bd ce owocem w aiwym , ksztat owocu truskawki me by r6 ny i mie

ré ne rozmiary , uzalaione jest to od odmiany i gatunku ce@mienn gatunku jest rownie
zabarwienie od rwego do brunatnego .

- porzeczka - wyr(ia si trzy podstawowe gatunki porzeczki czarne , czeewoibia e .
Jagody porzeczki otoczone skork , wewn trz soczystego mi szu znajduj si nasiona .

Owoce jagodowe scenionym owocem w przetworstwie owocow i warzywrzerabiane s
g 6wnie na soki , kompoty , galaretki i&my przerabiane gownie na alkohole w przemie
gorzelniczym , porzeczki zawierayv swym sk adzie chemicznym du ilo ci pektyny , s
wykorzystywane jako surowieceluj cy ponadto g ownie porzeczki czarne bogatymi
no nikami wit. C i barwnikow .

Owoce po udniowe i cytrusowe

W przemyle cukierniczo- ciastkarskim zastosowanie znajdsgeroka gama owocow
po udniowych g éwnie suszonych, jak np.;

Rodzynki

Figi suszone

Daktyle

Ananasy

Mandarynki

Skorka pomaraczowa
Skorka cytrynowa

Rodzynki

Rodzynki s to wysuszone jagody niektorych odmian winogronogf@dzane s do Polski
g 6wnie z Grecji, Hiszpanii i Turcji.
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Rozré nia si trzy rodzaje rodzynek
- Rodzynki bezpestkowe -otrzymywane 2z winogron bekpes/ch suszonych
pojedynczo
Malaga- otrzymana z pestkowych odmian winogron @ugzh w ca ych gronach
Winogrona suszone otrzymane z pestkowych odmiazosysh pojedynczo

Jagody winogron srdé nych rozmiaréw, kszta téw, barwy - od jasnozielprzéglono 6 tej do
ciemnofioletowej, prawie czarnej. Smak mad bardzo s odkiego do bardzo kweago.
Dobrze rozwinity mi sz, pokryty cienk jadaln skork , zawiera od 1 do 4 nasion.

Odmiany winoroli rosn ce na w asnych korzeniach owocu$0-80 lat, szczepione na
podk adach - 30 do 40 lat. Uprawie windr@przyja najbardziej klimat umiarkowany ciep y i
subtropikalny. Wikszo odmian wytrzymuje w zimie temperatuwto -18 stopni C.

Winogrona stanowi surowiec do przerobu, przede wszystkim do produkirja i koniakow.
Z owocOw winogron wielu odmian otrzymuje $0 ususzeniu rodzynki - su tanki i koryntki.
Rodzynki, suszone jagody mdych gatunkow i odmian winorb, zawieraj a 55-70% cukrow
(g 6wnie glukozy i fruktozy).

Wyré nia si :

Rodzynki sutanki..........c.ooiiiiiiii

RodzynKi greckie........coovvieie e

ROdzynKi KrOIEWSKI€.... ... e e e
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G 6wnymi producentami rodzynek sbecnie Grecja, Turcja, Kalifornia i Australia. thmiast
znane w handlu rodzynki brazylijskie dostarczane przez inne gatunki owocow - miechunki.

Z zagszczonego moszczu owocow windrouzyskuje si niekiedy "miéd" winogronowy,
czyli bekmes (Azja rodkowa).

Ocena organoleptyczna rodzynkow:

Rodzynki stosowane w cukiernictwie powinny bga e, nieuszkodzone z lekkim po yskiem,
elastyczne, o barwie od jasno bursztynowej do ceerbarsztynowej, smaku i zapachu
swoistym bez posmakdéw zgorzknieniacslizny i oznak fermentacji
Przechowywanie i pakowanie rodzynkow

Pakowane snajwi cej w kartony wyk adane papierem pergaminowym CeImojo Ci
dol15kg.

Przechowywane powinny by pomieszczeniach suchych w temperaturze 2-20 st.

Figi

Figi suszone wysuszane i sprasowane owoce drzgwwdgo, sprowadzane do Polski z
krajow rédziemnomorskich

Ocena organoleptyczna zabarwienie kremowe do bmagatz czarnym nalotem, posiadaj
mi sist i elastyczn konsystencje, majform sprasowan
Przechowywanie i pakowanie fig suszonych

Opakowania: celofanowe, hurtowo pakowane &artony

warunki przechowywania ze wzdl na podatno ple nieniu oraz due zagroenie
szkodnikami figi wymagaj szczegolnych warunkédw magazynowania w pomieszazhni
suchych, czystych i przewiewnych w temp:12a&kres gwarancji fig wynosi 3 miesk.

Daktyle

Daktyle wysuszone owoce palmy daktylowej ras) w Afryce P6 nocnej Azji i Brazylii.
ocena organoleptyczna :owoce jasnabwe, ksztat walcowaty bardzo s odkim smaku z
pod un pestk po rodku przechowywanie i pakowanie jest taki sankewaprzypadku

fig.
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Ananas

Ananasy pochodz z Ameryki Po udniowej, ale obecnie najW$ze uprawy tej rdiny
znajduj si w Tajlandii, Chinach, na Hawajach i Filipinach or& wielu krajach Afryki i
Ameryki rodkowej. Owoce majré n barw , pojawiaj si odcieniach 0 ci, zieleni i brzu.

S te odmiany ananasow o owocach czerwonawych, czerwaletmfwych, niemal czarnych.
W owocach ananasa oprécz cukrow spotykamykweasy organiczne, nieco bia ka i t uszczu,
prowitamin A oraz witaminy B1, B2 i C. Spgwanie ananasoéw poprawia zdrowie, odtruwa i
oczyszcza organizm. Jest to sty sk adnik ronorodnych wyrobdw cukierniczych, nadzienia
do cukierkéw i czekolad.

Mango

Kolory, w zaleno ci od gatunku, bywajré ne - od 0 tozielonej, poprzez pomarezow , a
do czerwieni. Przez znawcOéw mango jest uavee za jeden z najsmaczniejszych owocow
wiata, a w Indiach, skl pochodzi, nazywane jest owocem bogow.

Mango jest najwaniejszym owocem Indii i przypada na nie po owa pitagii w tym kraju.

Mango zawiera oko o 81,3% wody, 17% ghowodandw, ok. 0,5% biaka, 0,1% tuszczu i
1,1% w Oknika. Jest tecennym réd em soli mineralnych i witamin, zw aszcza witamiA,
B1, B2, PP i C.

Poza Indiami mango uprawia siv wielu innych krajach, zw aszcza na pograniczmnétu
zwrotnikowego i podzwrotnikowego, w Tajlandii, Psiinie, Afryce i Ameryce.
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Nasiona oleiste

Do nasion oleistych zaliczamy
- Ziarna kakaowe
Orzechy w oskie
Orzechy laskowe
Orzechy ziemne
Migday

Sezam

g ownymi sk adnikami sezamu:sw glowodany, proteiny i aminokwasy. Wysoka zawarto
tych ostatnich sprawia, isezam jest bardzo atwo przyswajalny przez organiZ kolei,
substancje takie, jak sesamol i sesamolina, ktorenglepszymi znanymi naturalnymi
przeciwutleniaczami sprawigj e komorki ludzkiego cia a wolniej sstarzej.

G 6wnymi producentami sezamu #die i Chiny. Na rynku eksporteréw domingj rol
pe ni Indie. W dalszej kolejn@i plasuj si: Meksyk, Gwatemala i inne kraje Ameryki
rodkowej oraz Sudan.

Ze wzgl du na olbrzymie zapotrzebowanie rynku wetwvznego w stosunku do produkciji
w asnej, mniejsz rol w kszta towaniu cen wiatowych ni wynika oby to z rankingu
producentow pe ni Chiny. Co wicej, staj si coraz powaniejszym importerem sezamu
mimo, i jeszcze do niedawna by tam uvaay za produkt luksusowy.
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Soja

Soja uprawna pochodzi z Chin, gdzie jorzed 5 tysicami lat by a uprawiana jako bardzo
wa na rolina jadalna. Obecnie na duskal sadzi sij w USA, Chinach, Brazylii, Indonezji
oraz niektérych krajach by ego ZSRR.

Z nasion soi, podobnie jak z innych lio oleistych, wyt acza siolej sojowy

Zdaniem specjalistow popyt ngwno wegetariask b dzie si systematycznie zwksza, a
oferowane dla wegetarianbw produkty sparte g ownie na biaku sojowym. Zamiast
odstawionego w tej diecie bia ka zwietego, soja musi dostarczgrganizmowi niezbdnego
materia u budulcowego oraz energii. Nasiona soiejv oko o0 50% bia ka, 25 % t uszczu.

S onecznik

Ziarno s onecznika zawiera wiele sk adnikbw manych dla w eciwego funkcjonowania
organizmu. Jest bogate w potasglazo, magnez, proteiny, wielo-nienasycone kwasy
t uszczowe i witamin E. Nie zawiera natomiast cholesterolu. Obecny enexzniku cynk
poprawia pami i koncentracj. Witamina E rozszerza naczynia krwione i hamuje
krzepni cie krwi.

S onecznik uprawiany by przez Indian pé nocnoarkergkich. Hiszpanie sprowadzili riin

do Europy w XVI wieku. Popularno s onecznika gwa townie wzros a w wieku XIX, kiedy
to, w Rosji, Cerkiew Prawos awna zabroni a gpeania oleju i tustych potraw w czasie
Wielkiego Postu i Adwentu. S onecznik, jako nowaina tym zakazem obfy nie zosta . Od
tamtej pory, Rosja jest czo owym producentem s pnig@, lecz uprawy tamtejsze nastawione
S g O6wnie na odmianprzeznaczondo produkcji oleju.
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Obecnie, najwikszym producentem i eksporterem ziarna s onecanil&tany Zjednoczone, a
pochodzcy stamtd surowiec jest symbolem najwszej dostpnej jakoci. Stanami, w ktérych
uprawia si najwi ksze iloci sonecznika s P6nocna Dakota (okoo 70% ca kowitej
produkcji USA), Kansas, Minnesota, Teksas, Kolorado

Wiorki kokosowe

Orzechy kokosowe majbardzo due znaczenie spgwcze, w niektérych rejonachwiata
stanowi g 6wne poywienie mieszkacéw. Dojrza y orzech kokosowy waod 2 do 4 kg, ma
od 20 do 35 cm d ugoi i od 15 do 20 cmrednicy.

Zewn trzna mi kka okrywa orzecha kokosowego ma od 5 do 10 cmaguaill jest zbudowana
ze ci le splecionych w 6kien, zwanych kojr

Dojrza e jdro orzecha kokosowego zawiera oko o 50% wody, 2&-3 uszczu, 4% bia ka i
8% cukréw. Jest bardzo pavne nie tylko ze wzgdu na wysok kaloryczno , ale i z
powodu wyjtkowej jakoci zawartego w nim bia ka. Otobia ko orzecha kokosowego
ca kowicie zastpuje w diecie biako zwierze i z tego wzgldu kokos jest szczegdlnie
wa nym surowcem spgwczym w diecie wegetarigkiej.

Wiorki kokosowe maj du e zastosowanie w piekarnictwie i cukiernictwie Kkeanki",

cukierki i czekolady kokosowe). W krajach, gdzie sprawia masowo palmkokosow,

zw aszcza w Indonezji, p atki kokosowe dodajed® wszelkiego rodzaju dazw aszcza do
ry u smaonego na oleju kokosowym.
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Wiorki kokosowe- otrzymywane spoprzez wysuszenie rozdrobnionegaje ego mi szu
orzechow kokosowych. Wiérki kokosowe powinny mieia e czyste zabarwieni, swoisty
zapach, przyjemny s odki smak bez posmaku zje ezéniorki powinny by sypkie i nie
brudzi si .

Orzechy w oskie

Orzech woski nie jest botanicznie prawdziwym "a@tzem”, nie pochodzi rowniez
W och...

Jest natomiast klasycznym pestkowcem (to, co kumpyjgako "orzech", jest pestk
wi kszego owocu) pochodeym z Azji Mniejszej. Do Europy dosta siprzez
Wo oszczyzn i okre lany by pierwotnie jako orzech "wo oski". Owocesjparaj tward
zoon z dwoéch cz ci skorup, wewn trz ktorej znajduje si nasienie. Orzechy w oskie
wyst puj w odmianach réi cych si smakiem, aromatem, wielka i kruchoci
skorupy. Orzechy zawierajsporo witamin. Jadalna cz orzechéw w oskich zawiera 45-
70% t uszczu, 8-19% bia ek i 3-6%wody.

Orzechy laskowe
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Leszczyna, rodza orzechy laskowe wygiuje w Europie i w Azji Mniejszej.
Nale y do najstarszych drzew owocowych uprawianych przzpwieka. Jejlady
pojawiaj si w wykopaliskach z okreséw nadzylodowcowych.

Orzech laskowy jest kulisty lub nieco owalny, z td/ajasnobrzow upin nasienn o
rednicy ok. 1,5-2 cm. i otoczony diast, postrzpion okryw , Wewn trz orzecha, po
rozbiciu twardej skorupki, znajduje giadalne jdro nasienne, zwane popularnie orzechem.
Orzechy laskowe sbardzo smaczne i wysokogavcze. Zawieraj oko o 65% t uszczu,
16% bia ka i 3,5% cukru, witaminy A i z grupy Btak e sole mineralne - bogactwo fosforu
(szczegodlnie cenne w dietach ludzi pracygh duo umys owo, a do tego przenzonych
lub os abionych), poza tym sporo magnezu, potasiedzi.

Orzechy laskowe spgwa si w stanie wie ym (s wysokokaloryczne), przerabia na cha w
oraz szeroko wykorzystuje w innych wyrobach cukiezych

W cukiernictwie stosuje si

Orzechy laskowe tureckie surowe................c.ccovveennn.

Orzechy laskowe prane.............cooiiiiiiiiiincieinanns

Orzechy laskowe prane Krojone............ccccvvvvvvnninnnn.

M czka z orzecha laskowego poaego.......................



Migda y

Migday wysuszone nasiona owocu drzewa migda owmeym cego w krajach morza
rodziemnego. Migday posiadajward upin , wewn trz ktérej znajduje si nasienie
pokryte b on. Migda y dzieli si na:

S odkie
Gorzkie

Owoc migda owca jest pestkowcem. Pod wdgm sk adu chemicznego i warto
od ywczych migday zblione s do orzechéw. Z tego tewzgl du s do nich
zaliczane w handlu, chociaie s orzechami.

Nasiona migda owca gajowate, sp aszczone, d ugo 2-4 cm, szerokai 1-2 cm,
pokryte szorstk cienk upin . Zawieraj oko 0 55% t uszczu, do 21% bia ka i oko o
15% cukrow. Ze wzgbu na bardzo wysokzawarto biaka i tuszczu migday s
niezwykle poywne i mog stanowi podstaw specjalnej diety. Wy uskane migday
odznaczajsi bardzo przyjemnym, agodnym, orzechowym smakiem

W handlu wyrébni mo na:

Migda y kalifornijskie uskane................ccoocvvieinann ..

Migday patKi......ccoooo oo
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Migda Y S UPKI ... uen et et e e e e et e e

Orzechy ziemne

Orzech ziemny, zwany tak orzach, jest jednorocznym gatunkiem z rodziny
str czkowych.

Ro lina dorasta do 50-75 cm wysokd wykszta ca licie zoone z dwoch par
owalnych listkbw oraz wypuszcza kwiatg te, motylkowe. Kwiaty sniepozorne, po
przekwitnieniu szypu ki kwiatow wyd @j si i kieruj ku do owi, wpychajc w
ziemi tworz cy si str k, ktéry dojrzewa pod ziemina g boko ci do 5-10 cm.

Cylindryczne lub beczu kowate sti orzecha ziemnego sstr kami nie pkaj cymi,
o bruzdowatej, twardej, w Oknistej okrywie i zavagrpo 1-5 nasion, z ktorych kde
otoczone jest cienkbr zow upink .

Nasiona nazywa siorzeszkami ziemnymi, arachidowymi lub fistaszkalcth.
skad chemiczny to: okoo 60-70% tuszczu, do 2%3biaka i 5%
w glowodandéw, 2-5% b onnika, 6-22% substancji glioygioh, 1,5-5%
substancji mineralnych (bogatych welazo). Z witamin wyspuje sporo
witaminy B (0,54 mg%), E i C oraz trochmniej (0,14 mg%) witaminy A,
biotyny i kwasu pantotenowego.
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Nasiona fistaszkdéw sniezwykle poywne z powodu wysokiej zawarim t uszczu i
bia ka, a poza tym bardzo smaczne. Bng, s odzone lub solone stanowrzysmak
nie tylko maych dzieci. Nadajsi "do pojadania” - dla ruchliwych nastolatkow,
sportowcow i innych prowadzych aktywny tryb ycia (dostarczaj sporo energii,
gdy s wysokokaloryczne, a tak cennego bia ka i soli mineralnych). Svietnym
uzupe nieniem diety wegetariskiej, gdy jak wszystkie nasiona stzkowe maj
bia ko pe nowartcciowe zastpuj ce bia ko zwierzce. Ze zmielonych orzeszkow
produkuje si tak zwane mas o fistaszkowe, lekko solone lub deldkodzone,
przyjemnie pachrce i smaczne. WYwa si go do smarowania chleba. Mas a
fistaszkowego mma tez uywa do nadziewania cukierkow i czekolad.

Z orzechdéw ziemnych uzyskuje sbwnie poé produkty takie jak:

Orzechy ziemne prane..........ccccoevveiievnnennnn.

Orzechy ziemne prane-krojone.......................

M czka z orzecha ziemnego poaego...............

Orzech ziemny pochodzi z Ameryki Po udniowej - Btaz Peru, ale uprawiany jest
bardzo czsto w krajach tropikalnych i subtropikalnych, a m&wo ch odniejszym
klimacie. W Europie uprawiany jest na P60 wyspielaskim (g éwnie w Bu garii i

Grecji), w Hiszpanii, we W oszech, w po udniowejakcji i po udniowych rejonach
Rosji oraz Ukrainy. Dzisiejsi g éwni producenci eszkow arachidowych to: Chiny,
Indie, Afryka Zachodnia i Wschodnia, USA, ArgentyBaazylia.

Kakao
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Nasiona drzewa kakaowego przedyaiem naley fermentowa oraz suszy i podpraa,
podobnie jak nasiona kawy. W czasie tej obrobkiiomes brunatniej i zyskuj
charakterystyczny zapach oraz smak. Poza tym pederaentacji uwalnia siteobromina,
substancja o budowie i dzia aniu analogicznym deikg.

Sk ad chemiczny jest naguj cy: tuszcz 52%, skrobia 10%, bia ko 20%, woda 6Ukry
1,5%, w Oknik 2%, sk adniki mineralne 3%, teobromiri,5-2%, kofeina 0,2-0,7%.
Najwi ksze zastosowanie znajduje w produkcji czekoladlargerii czekoladowej. Kakao
dzi ki zawartoci teobrominy i kofeiny dziaa pobudzap na ukad oddechowy i
naczyniowo-ruchowy cz owieka.

Kakao zaliczane jest ze wzdu na swoje wa&iwo ci, réwnie do rolin
u ywkowych.

rys. kakao

Charakterystyka przetworow i po przetworow owocotyc

Przetwory owocowe

W celu zabezpieczenia owocéw przed nieganymi zmianami i stratami poddaje ge
utrwalaniu lub konserwowaniu. Moa to uzyskaprzez zastosowanie ngsllj cych procesow:

Zamraanie — przetrzymywanie owocOw w temperaturze oR°S2rzez ok. 4 godziny a
nastpnie przechowywaniu w temperaturze —10-C. W tychumleach nie rozwijaj si
adne mikroorganizmy i nie zachodzmiany w surowcach.

Suszenie — to usumie z owocow wody do zawartm 10 — 20%, co uniembwia rozwoj
drobnoustrojow.

Utrwalanie cukrem — to wysoka ponad 60% konceraracikru w owocach (émy,
marmolady, syropy) uniemiiwia rozwoj wi kszo ci bakterii.
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Utrwalanie antyseptykami — to dodanie do owocéwedgiery, musy) lub do pulp, czyli
owocow w wodzie (truskawki, maliny) kwasu siarkoweygilo ci 0,05 — 0,2% hamuj w
ten sposdb rozwdj drobnoustrojéw w czasie gotowd@aulatnia si.

Utrwalanie termiczne — to owoce w postaci kompot@wnaczyniach zamkniych
hermetycznie (s oje, puszki) ogrzane do temperatQ6C i pasteryzowane, co powoduje
zniszczenie mikroorganizmow w naczyniu i jego shrezeamknicie, co uniemdiwia
wtérne zakaenie owocow.

Najcz ciej u ywane w ciastkarstwie przetwory owocowe to:

Pulpy owocowe
Przeciery owocowe
Soki

Marmolady

D emy i konfitury
Owoce suszone
Owoce w syropie
Kompoty

Pulpy owocowe— po przetwory owocowe otrzymane zyata lub cz ciowo
rozdrobnionych wie ych owocow z dodatkiem rodkow konserwujcych, pulpy
otrzymywane s przewanie z owocow jagodowych

Soki, syropy i przeciery owocowe- najceiej przyrz dza si z owocéw jagodowych,
czyli czarnych jagod, jgn, truskawek, poziomek, malin lub czarnego bzugM@wnie
by wykonane z agrestu, jab ek, porzeczek, grusdekek, jak rownie z réy czy dyni.
Tego rodzaju przetwory konserwuje pirzez pasteryzacjDzi ki temu zachowujwi cej
witamin

Soki owocowe -wyrtnia si soki owocowe surowe oraz soki owocowe
zag szczone.

Soki owocowe surowe otrzymywane [goprzez t oczenie ca ych lub rozdrobnionych
owocOw, utrwalane s poprzez pasteryzacjlub poprzez dodatek rodkow
konserwujcych

Soki zagszczone otrzymywane @oprzez odparowanie z sokéw surowej okneej
cz ci wody, rozronia si soki zagszczone niesodzone powstae poprzez
zag szczenie cukrem sokow surowych

Przeciery owocowe —pO przetwory przygotowanewie ych owocOw poprzez
przetarcie i oddzielenie niejadalnych oz owocow, przeciery podobnie jak pulpy
poddawane skonserwacji poprzez dodanieodkéw konserwujcych w postaci
zamro onej, co znacznie przeda czas ich sk adowania.

Kompoty - najlepiej przyralza z owocéw kwaskowatych, na przyk ad z mij
moreli, jab ek, gruszekliwek czy agrestu. Owoce bardziej s odkie ma czy
za z kwaniejszymi. S dwa sposoby przygotowania kompotu. Owoce mao
obgotowa w syropie i wla do s oikbw albo nape nis oiki surowymi owocami i
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zala je os odzon wod . Kompoty, ktore majby d u ej przechowywane, trzeba
pasteryzowa Dodaje si te do nich troch wi cej cukru. Owoce z kompotéw
podaje si do pasztetow, pieczonej cielny i drobiu. Uywa si ich rownie do
dekoracji da zimnego bufetu i deserow.
Marmolady— przetwory owocowe produkowane z przéwieiub pulp owocowych
dodatkiem cukru i syropu skrobiowego. Smai je z owocow rozdrobnionych lub
rozgotowanych do odpowiedniejggo ci. Owoce mog by mniej dorodne, ale dojrzae i
wie e. Wyré nia si marmolad mi kk oraz marmolad tward zale nie od stopnia
zag szczenia Marmolady

Produkuje si je z przecierbw owocowych pochodych z jednego lub wielu owocéw dt
marmolada mce by jedno lub wieloowocowa.

Dodatek cukru mae by ré ny w zaleno ci od stopnia dojrza @i owocow uytych do produkciji
przecieru.

W wyniku gotowania przecierow owocowychwyparkachotrzymuje si produkt zagszczony o
jednolitej konsystencji i umiarkowanym zgalaretoeraia.

Smak marmolady powinien by odki a zarazem lekko kway bez obcego posmaku.
Klasyfikacja marmolady pod wzglem handlowym zalg od:
Rodzaju owocow, z ktorych powsta (jab ka, grusizk)
Liczby gatunkow owocéw zawartych w danej marmoladgdno, dwu, wieloowocowa)
llo ci dodanego cukru (30, 40, 50, 60%)
Gatunku uytych owocéw (klasa 1, 2, 3 — poza wyborem)

Gor ca marmolada jest rozlewana do nacay6 nej pojemnoci od 100L beczek przez 20 i
10L wiadra, due puszki i s oje o pojemnai 0,25 do 1Kg.

D emy i konfitury- przetwory otrzymywane poprzez geémie owocow lub pulp
bez cz ci niejadalnych z dodatkiem cukru rodkéw eluj cych. Konfitury
uzyskuje si poprzez duszy ni przy produkcji demu proces gotowania w
wyniku, czego konfitury przybierakonsystencj po p ynn

D emy - to ca e lub rozdrobnione owoce w po skrzegadgretce. Przyrdza si je z
owocow zawierajcych duo pektyn, ktére powodujtworzenie galaretki. Do robienia
d eméw doskonale nadajsi m.in.: czarna porzeczka, agrest, truskawki, jab ka
gruszki, jarzbina. Do smaenia demdéw mona uy substancji eluj cych, ktére
powoduj szybsze gstnienie przetworu. Bemy niskocukrowe, zawieraje 100-250 g
cukru, naley pasteryzowa Zdaniem kucharzy najsmaczniejszedsemy z dwu lub
wi cej gatunkdw owocow.

Powid a - s podobne do cemu, ale g ciejsze, przyrzdzane zwykle bez cukru albo z
niewielkim jego dodatkiem. Owoce na powid a musy bardzo dojrza e. Powid a
smay si dugo, w rondlu lub garnku o grubym dnie. Zawsaenmra ym ogniu i przez

cay czas mieszag
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Konfitury- przyrz dza si z owocow najwyszej jakoci, wie ych i dojrzaych. W
kuchni polskiej konfitury robi si najcz ciej z wini, malin, truskawek, morel,
poziomek, agrestu, owocow derenia i y0 Owoce pestkowe, takie jak wie,
wymagaj wydrylowania. Jab ka, gruszki czy pigwy trzebaamaiast obra, pokroi i
usun nasiona. Owoce jagodowe smgai w ca oci. Ale uwaga, niektére z nich, np.
agrest, ktory ma twardskork , naley nak u, aby nie popka w czasie smania.
Galaretki - przygotowuje siz soku owocowego zagzczonego cukrem. Kleist
konsystencj zawdziczaj du ej ilo ci pektyn zawartych w soku. Galaretki nma
przyrz dza z kwanych jab ek, porzeczek, agrestu, pigwy, owocéw gaygaoych.
Gotuje si je w p askim rondlu, zbierag pian, ktéra tworzy si na powierzchni. Do
gotowania mona doda rodek eluj cy, ktory przyspieszy krzepriie. Kiedy kropla
soku zetnie sina zimnym naczyniu - galaretka jest gotowa.

! #$%&

' + 101
%$. , owocow). Nastpnie owoce
zanurza sido innego naczynia z zimmod .

Schemat produkcji owocow w syropie.
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Podstawy klasyfikacji warzyw

Warzywa klasyfikowane sze wzg. na bardzo wiele kryteriow, do ktérych aai
mo na podzia bazarni czy, cechy podolsizva, budowie i skad chemiczny w
technologii i towaroznawstwieywno ci przyjmuje si podzia warzyw uwzgbdniaj cy
zarowno cechy botaniczne jak i przydatndechnologiczn . W handlu stosuje si
zazwyczaj podzia na warzywa szklarniowe , gruntoweene i inne grupy klasyfikaciji
jako wczesne i pdne.

W technologii ywno ci stosuje si wyrd nienie na 10 podstawowych grup warzyw:

warzywa li ciowe np. sa ata , szpinak , szczaw

cebulowe np. cebula , czosnek , por

kapusta - kapusta , broku

rzepakowe - brukiew , rzodkiew , rzepak

korzeniowe - marchew , pietruszka , seler

psiankowe - pomidor , papryka , ziemniak

dyniaste - dynia , melon , ogérek

wieloletnie ( klasyfikowane ze wzglu na warunki )

warzywa rone ( kukurydza , koper i niektore warzywa przypraq
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Cz ci przydatn technologicznie warzyw mogby r6 ne cz ci ro lin takie jak,
li cie, odyga, kwiatostan, korzenie, zgrubienialgv podziemnych ( bulwy) lub w
przypadku rolin przyprawowych nasiona,dna kwiatowe, kora itp.

W produkcji piekarsko ciastkarskiej warzywa stospeas g ownie w postaci
przetworow np. kandyzu, lub jako sk adnik przypm@ovciast i mas.
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Ogolna charakterystyka in u ywkowych

Do podstawowych gatunkéw dm u ywkowych stosowanych Polsce do produkgpvno ci i
innych artyku 6w zaliczanych do ywek zalicza si g wnie chmiel, kawa, kakao, herbata.

Chmiel
- jest podstawowym surowcem stosowanym do prodytkgja oraz znajduje wykorzystanie w

przemyle farmaceutycznym do produkcji lekdw, chmiel jagrawiany w Polsce , do celéw
przetworczych wykorzystuje sszyszki .

Kakao

- zaliczane jest do rbn u ywkowych i przyprawowych , kakao uprawiane jest vajch
tropikalnych . Cz ci przydatn technologicznie sziarna kakao ktére przerabianera tzw.
proszek kakaowy oraz po produkty przerobu to jesthkkakaowy i produkt uboczny t uszcz
kakaowy .
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Kawa

- jest owocem krzewu kawowego uprawianego w Brazyolumbii , Arabii , owoce kawy
przypominaj ksztatami i kolorem owoce wii , cz ci przydatn technologicznie s
znajduj ce si wewn trz owocu 2 ziarna . Ziarna przetwarza poprzez praenie i poddaje
przemia owi . Zwizkami czynnymi w kawie skofeina , substancje smakowo zapachowe oraz
barwniki . Kofeina jest substancgilnie pobudzajc , dziaa na uk ad nerwowy pobudzgj
prace serca i nerek co wywo uje zkszone spalanie substancji gdiczych w organizmie i
wywo uje efekt odchudzania.

Herbata

- uzyskiwana jest z przerobudi krzewéw herbacianych uprawianych g éwnie w China
Indiach . Najwyej cenionym surowcem do produkcji herbatrs ode licie krzewéw . W
zale no ci od krzewdw i metod przetworstwa wyroa si herbat ,czarn , czerwon , zielon

, herbata zawiera kofeinktorej odmiana zawarta w herbacie nosi nazeiny . Teina ma
dzia anie takie jak kofeina przy zwiszonym st eniu powoduje wzmane reakcje
organizmu .
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Ro liny przyprawowe - charakterystyka botaniczna

1) Przyprawy rdinne - przyprawami nazywamy rde cz ci ro lin zawierajce zwi zki
chemiczne , ktore nadagpecyficzny smak i aromat . Czi te s odpowiednio przygotowane
przez oczyszczenie , wysuszenie i rozdrobnienie .

Jako przyprawy rdinne wykorzystuje si:

- niektore warzywa cebulowe i korzeniowe

- zio ai roliny jednoroczne

- cz cidrzew i krzewow rosrcych w krajach podzwrotnikowych o ciep ym klimacie

2) Przyprawy warzywne - otrzymuje siajcz ciej w postaci suszu z takich fim jak chrzan ,
seler, pietruszka, por , cebula , czosnek.

3) Przyprawy zio owe - mogzawiera otarte razem od¥i , listki i kwiaty ( majeranek ) lub
wyodr bnione cz ciro lin
np. nasiona ( gorczyca ) , owoce ( kivh ) , sproszkowany korz¢ prawo laz )

Tradycyjna nazwa tych dodatkéw " przyprawy korznh ma wic tylko znaczenie
symboliczne . Przyprawy rbnne stosuje sijako dodatki smakowo-zapachowe wzmagaj
wydzielanie sokéw trawiennych i pobudzajch apetyt , ale mogwykazywa jeszcze inne
dodatkowe dzia anie . Niektore z nich np. paprykaywaj na barw produktu , inne hamuj
rozwoj drobnoustrojow ( czosnek , gorczyca , jaewi, godzik ) lub dzia aj przeciw
utleniaj co ( majeranek ) . To specyficzne dzia anie praypraley od rodzaju i zawarta@i
substancji biologicznie czynnych , takich jak hydy , alka ody , garbniki , fitomocydy .
Wiele z tych zwizkéw wywo uje posmak pieky , gorzki i dlatego wikszo przypraw
zio owych (kuchennych) jak pieprz, imbir, cynamaalicza si do dodatkdbw aromatyczno-
goryczkowatych .

Charakterystyka wybranych gatunkowlno przyprawowych

Do podstawowych gatunkow rdoan przyprawowych stosowanych w technologiywno ci
zalicza si ;

- any, kminek , koper, majeranek, pieprz turecki -te przyprawy uzyskiwane z rin
uprawianych w Polsce

Z ro lin importowanych jako przyprawy stosuje gj ownie ;

- biay i czarny pieprz naturalny

- cynamon

- go dziki

- li cie laurowe

- ga ka muszkato owa

Krajowe roliny przyprawowe

a) Any - nazywany inaczej biedrzeem jest rdin uprawian w Polsce , owocem szw.
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roz upki o barwie szaro bia ej . Roz upki stosowando przerobu uzyskug olejki eteryczne ,
ktérych g dwnym sk adnikiem jest substancja arommata anetol i kwas angwy. Any
posiada charakterystyczny smak i aromat , stosoyestyw przemyle spoywczym g éwnie
w cukiernictwie , przetworstwie owocow i warzyw mrgorzelnictwie przy produkcji wodek
gatunkowych .

b) Kminek zwyczajny - jako przyprawstosuje si owoce sk adape si z dwdch wygitych
nie upek o barwie szarej . Kminek jest cenigzyprawa ze wzgtlu na charakterystyczny
gorzko ostry smak i intensywny aromat , substaaopmatyczn kminku jest olejek eteryczny
ktérego g wnym sk adnikiem jest kar won ( subsj@aisbemiczna ).

c) Koper - jako przyprawwykorzystuje si owoce kopru sk adage si z dwéch nie upek o
brunatnej barwie , owoce magwoisty smak i aromat , substancgynn jest olejek eteryczny
w ktérego sk ad wchodzi g ownie kar won , koper wagystywany jest w gastronomii
przetworstwie owocOw i warzyw oraz przergyfarmaceutycznym i kosmetycznym .
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d) Majeranek - zaliczany jest do lo zielonych , jako przyprawa wykorzystywana jesta
ro lin po wczeniejszym zasuszeniu i rozdrobnieniu , substaacpmatyczn majeranku jest
olejek majerankowy , zastosowanie w przetwoérstwiea@w i warzyw oraz msnym .

e) Pieprz turecki - wyspuje w dwoch odmianach warzywnej oraz przyprawowe§imiana
przyprawowa wykszta ca wyd ane czerwone owoce wewrz ktérych znajdujce si
komory wype nione mi szem nasiennym jako przyprawtosuje si cay owoc lub zmielony
susz.

Jako substancja smakowo-zapachowa w pieprzu tumeekist puje alkaloid . Pieprz turecki
stosuje si w przetwdrstwie owocOw i warzyw , ngnym , gastronomii oraz w cukiernictwie
przy produkcji piernika .

Przyprawy importowane :

a) Pieprz - jako przyprawa stosowany jest owoapa uprawianego w Indiach na Sumatrze i
Jawie , wyronia si dwie podstawowe odmiany :

- Pieprz biay - uzyskiwany jest z dojrzaych jagpd wczeniejszym ich namoczeniu i
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oddzieleniu od skorki

- Pieprz czarny - otrzymuje siz jagéd niedojrza ych oddanych procesowi feaujii .
Substancjami chemicznie czynnymi wp ywajmi na ostry smaki i aromat pieprzu jest
piperyna oraz piperydyna , ponadto pieprz zawidmlse , b onnik , sole mineralne i
substancjeywiczne

b) Cynamon - jako przyprawa stosowana jest koraewina lub korze cynamonowca ,
uprawianego g éwnie w Chinach , Brazylii i na Summat. Cynamon wyspuje w postaci
zwini tych rulonéw o rénej dugoci o br zowej barwie lub w postaci sproszkowanej ,
sk adnikiem aromatyczno smakowym jest olejek etaryczawierajcy g ownie aldehyd
cynamonowy . Cynamon ma wszechstronne zastosowaniprzemyle spoywczym ,
cukiernictwie stosuje sigo jako substancje smakowo-zapachow

c) Go dziki - jako przypraw stosuje si nierozwinite p ki kwiatowe drzewa gaizikowego.

Go dziki maja kolor ciemno brunatny i silny zapach orkenny palcy smak i aromat,
zawdzi czaj go dziki olejkowi eterycznemu.

Go dziki stosowane sw przemyle gorzelniczym do win korzennych, przetworstwieood@w

i warzyw , gastronomii i cukiernictwie , wchodw sk ad przyprawy piernikowej .

d) Li cie laurowe - przypraws |i cie drzewa laurowego , poddane procesowi suszenia i
stosowane sg 6wnie w przetworstwie owocow i warzyw oraz gastymii .

e) Gaka muszkato owa - jako przyprawaywane jest jedno nasienie owocu drzewa
muszkato owego mage ksztat okrgy i kolor brunatny . Ga ka muszkato owa posiadaryo
smak oraz swoisty korzenny zapach. Stosowana jasb jprzyprawa w gastronomii,
przetworstwie owocow i warzyw oraz w cukiernictaéo sk adnik przyprawy piernikowe;j.

f) Imbir - przypraw s suszone kcza krzewu imbirowego , posiadeg swoisty smaki zapach
, imbir stosuje si g ownie w przetwdérstwie owocéw i warzyw do prodjikmarynat oraz
przetworstwie misnym jako przyprawdo w dlin , imbir jest sk adnikiem piwa korzennego ,
aromatyzowanego oraz w cukiernictwie .

g) Wanilia - jako przyprawstosuje si poddany fermentacji i suszeniu owoc g& si ro liny

str czkowej uprawianej w klimacie tropikalnym . Waniliaturalna wyspuje w dwoch
podstawowych odmianach jest to meksyda i burboska ( import z Tahiti ) . Stki wanilii

posiadaj szarobrunatny do czarnego kolor , wetwn str kOw znajduj si czarne i brzowe
nasiona , jako przyprawstosuje si suszone i sproszkowane &ir wanilii . Na skal

przemys owa stosuje sisubstancje chemicznie czynaawart w wanilii to jest wanilin,

ktéra moe by uzyskiwana syntetycznie i wchodzi w sk ad olejk@wniliowych i cukru
waniliowego . Wanilia naturalna i syntetyczna jeshion substancj smakowo-zapachow
stosowan przy produkcji ciast i deseréw .

h) Kardanom - przypraw s wysuszone niedojrzae nasiona drzewa kardanowego,
uprawianego w tropikalnej Azji , nasiona mdjsztat trojgraniasty, owoce zawieray
komorach nasiennych czerwono brunatne nasiona rie sdstrym smaku i intensywnym
zapachu. Nasiona kardanom po wysuszeniu i zmielemalnodz w skad przypraw
piernikowych ponadto stosowane grzy produkcji piwa korzennego i wodek gatunkowych
przetworstwie owocow i warzyw i przetworstwie ismym.
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Produkty gorzelnictwa

- Spirytus surowy (nie oczyszczony alkohol etylovpgwstaje w wyniku fermentacji
surowcow skrobiowych (g 6wnie ziemniaki i zl®), cukrowych ( trzcina, buraki cukrowe,
melasa, owoce) lub celulozowych. W gorzelni przetjabej surowiec skrobiowy produkcja
odbywa si w nastpuj cych etapach:

- rozparzanie (parowanie) surowca w parnikach pad kszonym cinieniem,

w temperaturze oko o 140°C;

- zacieranie w temperaturze oko o 60°C

- scukrzanie masy skrobiowej, po zmieszaniu z doizgym s odem jczmiennym
w kadziach zaciernych, w celu uzyskania tak zwaresgteru s odkiego

- fermentowanie zacieru, pod wp ywem dioy, przez 2-3 doby w temperaturze
oko o 22°C, do uzyskania 8-10% alkoholu; oddestgioe spirytusu przeprowadzane jest
w aparacie odglowym,

Odp d spirytusowy jest to proces gorzelniczy nagj na celu wydzielenie spirytusu
przez destylacjz przefermentowanych zacierow, brzeczek lub maszrodpd spirytusu
przeprowadza siw aparatach odplowych periodycznych lub aj ych. Otrzymany spirytus
surowy poddaje sirektyfikacji albo leakowaniu, typowy aparat gorzelniczy do odp
spirytusu sk ada siz kolumny odpdowej (zacierowej), podgrzewanej pavodn , sk d pary
spirytusu przechodzdo kolumny spirytusowej (wzmacniagj); ostateczne wzmocnienie par
nast puje w wymienniku ciep a — deflegmatorze, dkprzechodz do ch odnicy, gdzie si
skraplaj w postaci spirytusu surowego o0 mocy powjy 90%; pozostao po odpdzie
spirytusowym to wywar.

Ostatnim etapem jest oczyszczanie spirytusu surowegak adach rektyfikacji. W ten
spos6b otrzymuje sist ony roztwoér alkoholu (spirytus rektyfikowany), o nyooko o 96%,
ktory jest w niewielkim stopniu rozciezony z wod.

Czysty spirytus rektyfikowany jest bezbarwnym piyne zapach czystego alkoholu,
bez wyczuwalnych zapachow produktow ubocznych fataegi lub innych obcych zapachow
I 0 czystym swoistym smaku

- Waédki czyste. Napodj alkoholowy o zawarnto alkoholu etylowego 25-50%. Wédki

czyste s produkowane przez rozciezenie wod spirytusu rektyfikowanego do mocy 40—
45%, i uszlachetnienie zwykle poprzez obrélk glem aktywnym. Wédki czyste rdi  si
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mi dzy sob, spowodowane jest to odmiennym rodzajem spiry{e@mniaczany, melasowy,
zbo owy), rodzajem uytej wody jak i technologiom produkcji.

W Polsce nazwa wddka obejmuje wszystkie mocnigjgreki, tak e koniaki i likiery,
Natomiast w wikszo ci krajow nazwa wodka lub vodka jest zastea dla wodek czystych
i ewentualnie lekko aromatyzowanych.

Waédki gatunkowe o mocy 40-50%. Produkuje sisurowych spirytuséw (destylatow)
zbo owych lub owocowych, uszlachetnionych d&owaniem, réwnie ze spirytusu
rektyfikowanego iwody, z dodatkiem sokéw i nalewéawocowych, zioowych
korzennych, oraz substancji smakowo-zapachowyctdRiVdawieraj przewanie cukier, jak
i czasami barwniki spgwcze czynice wyrdb bardziej atrakcyjnym.

Arak, napdj alkoholowy wysokoprocentowy (ok. 60%kadlolu), aromatyczny,
otrzymywany przez destylacj przefermentowanej brzeczki ywej, kokosowej lub
daktylowej, z dodatkiem melasy z trzciny cukrowejb|wina z soku palmowego. Po
fermentacji zacier jest poddawany destylacji w afzrh odpdowych i le akowaniu w
beczkach doowych. Gotowy produkt powinien bybezbarwny, lub o lekkim zabarwieniu
0 tym. Produkowany jest g éwnie na Jawie, CejlamieTajlandii.

Likier napoj alkoholowy (25-45% alkoholu) o mych smakach (miowy, zio owy,
kawowy, kakaowy, jardinowy, kminkowy), zawieragy powyej 30% cukru.
Podstawowymi surowcami do wyrobu likieru jest spisy cukier. Ponadto stosuje soki
i nalewy owocowe, destylaty zio owe i korzenne omdgjki eteryczne. Do grupy likierow
zalicza si rownie likiery emulsyjne, np. krem jajowy advocaat zawjety sk adniki
zag szczajce p yn do konsystenciji oleistej (nm tka jaj kurzych).

Koniak , napdj alkoholowy (ok. 45% alkoholu) zergphisu oddestylowanego g éwnie
z bia ego wina gronowego, poddawany kilkuletniemajrzéwaniu w dbowych beczkach.
Podczas leakowania destylat traci swojostro i nabiera szlachetnych wa@wo ci
smakowo zapachowych. Okres akowania (w latach) bywa oznaczony licapwiazdek na
etykiecie.

Koniak jest produkowany we Francji, na obszarachr€hte i Charente Maritime.
Destylaty winogronowe produkowane w innych rejonastpodobny sposob jak koniak, s
okre lane nazw brandy i winiak.

Brandy. Alkohol ten otrzymuje siprzez destylacjlekkiego bia ego wina. Alkohol
zawarty w winie ulatnia sj a nastpnie skrapla w ch odnicy tworg bezbarwny p yn o mocy
oko 0 65 -70%, w zaleno ci od sposobu prowadzenia destylacji. Otrzymanyytiswinny
le akuje w beczkach ¢owych, gdzie nabiera odpowiednich we&vo ci smakowo
zapachowych, i po rozciezeniu do mocy konsumpcyjnej oko o 40% jest rozleyvao
butelek.

Rum napdj alkoholowy o swoistym zapachu i smakwyie@j cy 40-81% alkoholu.
Trunek ten jest produkowany z trzech surowcéw; Bywelatrzciny cukrowej, piany zebranej
podczas gotowania soku trzcinowego oraz wywaru §t@zoci po destylowaniu spirytusu z
przefermentowanego zacieru melasowego. Otrzymawy ] wymienionych sk adnikow i
wody zacier jest poddawany powolnej fermentacjinast pnie destylowaniu w aparatach
odp dowych. Powstaje koniak o zawarnto alkoholu oko o 75%, i powstaje klasyczny rym
Jamajka.
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Rum jest podstawowym sk adnikiem wyrobu wielu kilktgk rownie stosowany jest
w cukiernictwie.

Whisky napdj alkoholowy barwy z ocistej, aromatygzpn swoistym smaku i zapachu,
wytrawny, o mocy ok. 40%, produkowany z surowyclstdatow zboowych (g éwnie z
j czmienia w postaci s odu jak rownig yta i kukurydzy), leakowanych od 4 do 8 lat
w beczkach doowych; najbardziej rozpowszechniona w krajach @esagkich ina
kontynencie amerykakim; rozré nia si 3 zasadnicze typy whisky:

- Szkocka; Najbardziej ceniona i poszukiwanzagm wiecie wodka, o zawartoi
alkoholu do 43 —45%. Do produkcji stosuje wiy cznie s 6d jczmienny oraz gorskwod .
Destylacj prowadzi si w prostych aparatach odfpwych, w ten sposob otrzymujemy
whisky o intensywnym zapachu i smaku.

Le akowanie odbywa siw beczkach po winie Sherry, i trwa oko o 5 lat.

- Ameryka ska whisky o zawartai alkoholu 43,3%, proces produkcji odbywa si
podobnie jak u whisky Szkockiej, z t6 nic e okres leakowania wynosi 2 lata, i odbywa
si w nowych beczkach thowych o zwglonych wewntrz klepkach. Nadajto gotowym
wyrobom charakterystyczny lekko dymny posmak.

- Irlandzka. Jest produkowana z ngch gatunkdéw zbd(kukurydza, yto, j czmie).
Minimalny okres leakowania wynosi 5 lat.
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Miody naturalne
Podstawowymi surowcami, z ktorych pszczo y wytwjareaidd s nektar i spad

Powsta e z nich miody nosmazwy:

Miody nektarowe
Miody spadziowe
Miody nektarowo - spadziowe

Nektar — jest zagzczonym sokiem wydzielonym przez specjalne orgemyin zwane
nektarnikami, ktére znajdugi w kwiatach.

Sok ten zalenie od gatunku rdiny mo e zawiera od 15 do 25% cukrow g éwnie glukozy,
fruktozy i sacharozy a tak szereg innych sk adnikdw jak bia ko, kwasy orgame, olejki
eteryczne, barwniki, sole mineralne, enzymy itd.

Miody nektarowe maj ja niejsz barw od prawie biaej (midéd akacjowy) do jasno brungtne
(miod wrzosowy).

W zale no ci od rodzaju rdiny, z ktérej zosta zebrany nektar miody te daelna:

Akacjowy
Gryczany

Ko czynowy
Lipowy
Rzepakowy
Wrzosowy
Wielokwiatowy

Spad — jest produktem powsta ym z soku przerobionegezpmszyce i czerwie, ktére nak uwaj
li cie lub szpilki rolin, pobieraj sok i przyswajaj z niego tylko bia ko.

Reszta soku wzbogacona w pewne kwasy i enzymygesszczona | wydalana na zevinz w
postaci ciemno zabarwionych kropelek.
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Miody spadziowe sbardzo ciemne od barwy szarozielonej do prawienefeo lekko korzennym
zapachu i agodnym s odkim oraz lekkavicznym smaku.

W miodach niedopuszczalna jest obecnmzkruszkéw, sztucznych barwnikéw oraz substanciji
wiadcz cych o zafa szowaniu miodu naturalnego miodem gmiim, syropem skrobiowym,
melas itp.

Miod powinien mie konsystencjjednorodn w ca ej masie.

Niedopuszczalne jest wypbwanie w miodzie obcego zapachu i smaku.

Magazyny do przechowywania miodu powinny Isyiche, o niskiej wilgotnai powietrza (65 —
75%), czyste, dostatecznie przewiewne, wolne odyabbzapachoéw i szkodnikdw w tym

szczegolnie pszczo6, os czy much.

Badanie miodu polega na sprawdzeniu jego cech digatgcznych oraz fizyko — chemicznych
(w laboratorium).

Midéd powinien by przechowywany w temperaturze ctC4do 20C.

Miod sztuczny

Midd sztuczny otrzymuje siw wyniku kwasowej hydrolizy roztworu cukru przyd#miu ro nych
substancji spgwczych w zaleno ci od zastosowania.

Otrzymany produkt pod wzglem wygldu, smaku, konsystencji i skadu chemicznego
przypomina miéd naturalny.

W zale no ci od sk adu surowcowego i konsystencji ronia si trzy rodzaje miodu sztucznego:

a) Miod sztuczny sta 'y — 0 konsystencji sta ejpatyzowany esencmiodow

b) Midéd sztuczny pynny — o konsystencji p ynnej,dadatkiem syropu skrobiowego
(antykrystalizatora) i esencji miodowej

c) Mibd sztuczny do piernikbw — o konsystencji mgp z dodatkiem syropu skrobiowego,
karmelu spoywczego (naturalny browy barwnik), przypraw korzennych (giziki,
cynamon, imbir, ga ka muszkato owa) i esencji mweeio

Miody sztuczne nie mogwykazywa obcego smaku i zapachu, objawOw zepsucia, riplaa,
obecnoci szkodnikéw lub zanieczyszcze

W a ciwe opakowane i przechowywane miody malres gwarancyjny 12 miesly.
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Sk ad chemiczny i wartai od ywcze mleka

Mleko jest podstawowym surowcem w wielu brach przemys u spgwczego . W
przemyle mleczarskim mleko surowe przetwarzane jest nrekenspoywcze , napoje
mleczne fermentowane , sery, mleko w proszku ,niein w produkcji piekarsko
ciastkarskiej zastosowanie znajduje mleko gpaze jak i przetwory mleczne .

W obrocie handlowym jako mleko klasyfikuje snleko krowie , natomiast mleko od
innych ssakéw w handlu musi zawsze posiatiw okre laj ¢ jego pochodzenie .

Mleko- to wydzielin gruczo 6w mlecznych samych gsakw cukiernictwie i
piekarstwie wykorzystuje simleko krowie .

Sk ad chemiczny mleka - podstawowym gkilidm mleka jest woda w ktorej
rozpuszczone spozostae sk adniki takie jak tuszcz, bia ka,adkiki mineralne,
witaminy , w glowodany.

a) woda- w zaleno ci od pochodzenia mleka zawartavody waha si od 80-90%

b) bia ka- podstawowym bia kiem mleka jest kazgmoaiadajce zdolnoci wytr cania

si w postaci skrzepu pod wpywem kwasu mlekowego pedki lub niektérych
kwasow nieorganicznych i soli .

Zjawisko to jest szczegolnie wae podczas produkcji niektérych seréw twarogowych i
innych gatunkéw sera .

c) tuszcze- wyspuj w mleku w postaci emulsji ( emulsja jest to mpaenie dwdch
wzajemnie nierozpuszczalnych w sobie substancjiulgia t uszczy w mileku jest
mikroskopijnych wielkoci kuleczek rozprowadzonych w wodzie . T uszcz ralek
zawiera g Ownie nasycone oraz w mniejszejdiokwasy nienasycone , zawanto
NNKT (niezb dne nienasycone kwasy tuszczowe) konieczne dlavip@avego
funkcjonowania organizmu wynosi ok. 8 miligramowX@0 gram mleka .

d) laktoza- (cukier mlekowy) to wlowodan wystpuj cy wy cznie w mleku i jego
przetworach , jest bardzo wartiow substancja energetyczmadaje mleku lekko
s odki smak pod wp ywem aktywng bakterii kwasu mlekowego , laktoza rozk ada si
do postaci kwasu mlekowego .
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e) sk adniki mineralne - to g éwnie potas, sod, wdpsfor, magnez szczegdlnie we
w technologii ywno cii ywienia cz owieka ma zawarty w mleku wap

f) witaminy - w mleku wystpuj zaréwno witaminy nierozpuszczalne i rozpuszczalne
w t uszczach g éwnych

- rozpuszczalne w t uszczach AD E

- w wodzie g 6wnie B C

g) mikroflora bakteryjna mleka - mleko zawiera bobgamikroflor zaréwno
drobnoustroje po dane jak i niepo dane

h) inne sk adniki mleka - enzymy , cia a odpoiowe , barwniki

Mleko spoywcze, mietanka i mietana spoywcza

1) Mleko spoywcze jest to produkt uzyskiwany po przez przerdekan surowego,
mleko surowe poddaje sipasteryzacji lub sterylizacji momentalnej ( UHTw) celu
likwidacji szkodliwej mikroflory . Mleko spoywcze ponadto poddawane jest redukcji
t uszczu.

Mleko wyré nia si w zale no ci od ;

- poziomu zawartai t uszczu podstawowymi gatunkamimmleka 2% i 3,2%

- niektére gatunki mleka dodatkowo poddawane h®mogenizacjiczyli procesowi
rozbicia czsteczek tuszczu i rozprowadzenie ich w wodzie zteyav mleku co
podnosi jako mleka spoywczego.

Przyjmowanie i ocena
mleka surowec

v

Normalizacja
zawartoci t uszczt
v

Oczyszczanie
) 4 Homogenizacja

Pasteryzacja
h 4

Ch odzenie
\ 4 Magazynowane

Rozlewanie do w zbiorniku
opakowa

Schemat: produkcjakalespoywczego

Ze wzgldu na jako itrwao , oraz stopie przetworzenia mleko sppwcze mona
podzieli na dwie grupy: mleko pasteryzowane i mleko steoyliane.
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a) Mleko pasteryzowane: proces produkcji mleka grggbwanego sk ada siz
nast puj cych etapow;

- odbioru surowca i jego wginego magazynowania

- czyszczenie mleka w wirbwkach

- standaryzacji zawartoi t uszczu

- homogenizacji

- pasteryzacji

- magazynowania i rozlewu do opakowa

Czyszczenie mleka polega na useii zanieczyszcze mechanicznych, elementow
komorkowych oraz drobnoustrojéw, w tym prawie caiodro d y i ple ni, jak rOwnie
bakterii w formie przetrwalnikowej.

Procesy normalizacji dotycaistalenia w mleku odpowiedniej zawarbt uszczéw. W
mleku surowym przecinie wystpuje wysza zawarto tuszczow, wic istnieje
konieczno odj cia cz cituszczOw w postacimietanki za pomc  wirGwki.

Homogenizacja ma na celu rozdrobnieniekszych kuleczek t uszczowych deednicy
poni ej 2 m aby wyeliminowa zjawisko gromadzeniamietanki w mleku. Homogenizacje
przeprowadza siw homogenizatorach w temperaturze 70°€75

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu mleka w tempeeanie przekraczagej 100C, w
czasie ktory jest potrzebny do ca kowitego znisa@eszkodliwej mikroflory oraz w stopniu
maksymalnym zniszczenia mikroflory saprofitycznewnie do zahamowania aktywnci
enzymow obecnych w mleku. Prawid owo przeprowadzmaeteryzacja powinna ca kowicie
zniszczy wegetatywne formy drobnoustrojow chorobotworczyaek rownie mikroflory
spontanicznej ( 99 —99,9% ), oraz w riwie najmniejszym stopniu zmieniw a ciwo Ci
fizyczne i ywieniowe mleka. Najbardziej powszechnie stosowaretoda pasteryzacji jest
pasteryzacja w p ytowych wymiennikach ciep a zwénywaczej pasteryzatorami p ytowymi,
w temperaturze 72 76, w czasie oko o 20 sekund.

b) Mleko sterylizowane. G 6wnmetod do produkcji mleka sterylizowanego, jest
sterylizowanie momentalne (ang. ultra- higt —terapee UHT ) polegare na ogrzewaniu
przep ywajcego mleka w temperaturze 130 —-3G0w ci gu kilku sekund i szybkim
sch o0dzeniu do temperatury oko 0°@0Mleko sterylizowane momentalnie odznacza si
warto ci od ywcz i smakow podobn do mleka pasteryzowanego, lecz znaczniestym
okresem przydatnoi do spoycia. Oprocz tego sk adniki mleka sznacznie lepiej
przyswajalne przez organizm cz owieka d#rziznacznie rozlunionej strukturze bia ek, na
skutek dzia ania wysokiej temperatury i homogerjiz&roces sterylizacji momentalnej jest
bardzo krotki, dlatego nie powoduje obemia zawartaci witamin w stosunku do mleka
wie ego. W czasie przechowywania mleka sterylizowanagmentalnie naspuje spadek
zawartoci witamin z grupy B, witaminy C, oraz kwasu foliego.

2) mietanka i mietana spoywcza - s to produkty otrzymywane z mleka wzbogacone
w dodatkowy t uszcz o zawartm

powy ej 9%

mietank i mietan otrzymuje si po przez odwirowanie tuszczu z mleka do
znormalizowanej zawartoi, poddanie pasteryzacji i homogenizacji.

mietana uzyskiwana jest zenietanki po przez poddanie jej procesowi ukwaszania
przy udziale bakterii kwasu mlekowego.
W handlu wyrénia si rodzaje mietany i mietanki w zaleno ci od zawartoci
tuszczu ;
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- mietanka kawowa nie mniej n9% t uszczu

- mietanka spoywcza nie mniej ni 18 % t uszczu

- mietanka spoywcza nie mniej ni 18% t uszczu ukwaszona

- mietana kremowa nie mniej n80% t uszczu

- mietanka i mietana do zmdania ( produkt wyjciowy do produkcji mas a ) 24-28%
t uszczu

- mietanka sterylizowana ( utrwalona termicznie ) 1i8%%zczu

3) Napoje mleczne fermentowane - ® produkty przerobu mileka spavczego
poddanego normalizacji zawartego t uszczu orazdatacji czyli ukwaszaniu .
Czystymi kulturami okrda si hodowle drobnoustrojow , uzyskane przez rozrang
jednej selektywnie wybranej

komorki np. bakteryjne; .

Do napojow fermentacyjnych zalicza si
- mleko kwane

- jogurty

- kefiry

- malank

- serwatk ( fermentowan)

Produkcja napojow mlecznych fermentowanych.

Jogurt jest napojem uzyskiwanym w wyniku fermentggy temperaturze 40-45°C
w ci gu 10-12 godzin) mleka znormalizowanego, pastergn@go i zagszczonego przez
dodatek mleka w proszku lub odparowanie czwody.

Mikroflora jogurtu jest mieszanindwdéch rodzajow bakteriitactobacillus bulgaricus
Streptococcus thermophilusPonadto stosuje sirdwnie Lactobacillus acidophilusi
Bifidobacterium bifidum.

Jogurt produkuje simetod termostatow lub zbiornikow. W metodzie zbiornikowej
mleko sch odzone do temperatury oko o°@&eruje si do zbiornikéw fermentacyjnych,
dodaje 2 -4% zakwasu i pozostawia na 3 -4 godanc{avili uzyskania skrzepu). Uzyskany
skrzep kieruje sido ozi biacza p ytowego, a naginie do urzdzenia pakujcego.

Gotowy produkt zawiera od 0,7 do 1,0% kwasu mlelgweNa cechy smakowo —
zapachowe sk adapi za rowno kwas mlekowy, jak i substancje lotne.ulbgst ceniony za
walory smakowe i dietetyczne. Produkowanezgrowno jogurty naturalne, jak i smakowe, z
dodatkiem substancji smakowych na przykademdu, pulp owocowych, aromatu
waniliowego, etylowaniliny i tym podobne.
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Wybor surowca odpowiedniej jaka

v
Normalizacja zawartai t uszczu

v

Homogenizacja

A 4
Pasteryzacja (wysoka)

A 4
Ch odzenie do temp. zaszczepiania zakwasem
A 4
Zaszczepianie mleka zakwasem w diol-5%

A 4 v
Dojrzewanie- fermentacja w zbiornikach Rozlew do opakowajednostkowych
(metoda zbiornikow:

v v
Cz ciowe sch odzenie do temp. hanugj Dojrzewanie- fermentacja w termosach
fermenta] (metoda termostatow

v v
Rozlew do opakowajednostkowych Ch odzenie

v v
Silne sch odzenie w celu ca kowitego Magazynowanie gotowego produktu
zahamowania fermenta

v
Magazynowanie gotowego produktu

Schemat: ogdlny proces produkcji napojow mleczrfgeimentowanych

Mleko jogurtowe (napdj jogurtowy) produkuje siwyniku fermentacji mleka
znormalizowanego, pasteryzowanego. Mleko jogurtguasiada konsystencje pynn
mo e by produkowany z dodatkami smakowymi takimi jak wendzy owoce.

Biogurt nazywany inaczej jogurtem zreformowanymst j@rodukowany z dodatkiem
pa eczki Lactobacillus acidopholusBakterie te wyspuj w przewodzie pokarmowym
cz owieka, a wprowadzone wraz z jogurtem umiejsapvsi w jelicie grubym, hamug
rozwdj bakterii gnilnych i gazugych. Produkt ten jest agodniejszy w smakujogurt i
nie przekwasza si
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Produkowane sobecnie biogurty z dodatkiem bakterii z rodz8jifidobacterium ktéra
wyst puje w przewodzie pokarmowym u dzieci, zw aszczakvesie niemowlcym.

Mleko ukwaszone ma sk ad chemiczny podobny do anfgloywczego, z wyjtkiem
obni onej zawartoci laktozy. Zawiera oko o 0,5 -1% kwasu octowego.

Fermentacj poprzedza czyszczenie mleka, normalizacja zawartaiszczu, pasteryzacja
I ozi bianie. Fermentacjpo zaszczepieniu mleka zakwasem roboczym prowsidaiv
zbiornikach fermentacyjnych lub bezpednio w opakowaniach. W przypadku mleka
ukwaszonego fermentacprowadzi si w temperaturze 23 do Z7. Ukwaszanie mleka
trwa okoo 12 -16 godzin, po uzyskaniu vwavego skrzepu oraz kwasovwd produkt
ch odzi si do temperatury oko 0°6, i magazynuie.

Mleko acidofilne jest wytwarzane z mleka ukwaszanegrzy udziale pa eczki
Lactobacillls acidopholus.Mo e by produkowane z dodatkami smakowymi. Dzia a
leczniczo w zaburzeniach jelitowych na tle bakteygy i po kuracjach antybiotykowych,
naruszajcych normalny uk ad mikroflory jelita grubego.

Kefir Jest napojem otrzymywanym z mleka normalizoggo lub odtuszczonego,
pasteryzowanego, poddanego fermentacji alkoholowwasowe] poprzez dzia anie
zakwasu, uzyskanego z ziaren kefirowych lub szawegk czystych kultur. Ziarna
kefirowe stanowi symbiotyczny uk ad paciorkowcéw mlekowych, pa écedekowych i
drody niezarodnikujcych i zarodnikujcych oraz niewielka liczba bakterii
peptonizujcych sklejonych ze sob luzem. Kefir zawiera oko o 1% kwasu mlekowego,
du e ilo ci dwutlenku wgla oraz 0,1 — 0,8% alkoholu etylowego. Produkowane
rownie odmiany smakowe kefiru.

Barwa kefiru powinna by biaa z odcieniem kremowym, konsystencja powiniya b
jednolita, zwarta z widocznymi pherzykami powietrz lub bez pherzykéw. Smak i
zapach lekko kwany, charakterystyczny dla kefiru z lekko wyczuwainyzapachem
drody.

Napoje fermentowane z dodatkiem bakterii z rodziactobacillus acidopholudub

Bifdobacteriummaja w nazwie przedrostek bio- na przyk ad; biadgjvglub bio-kefir.
Baterie te nazywane mianem probiotykOw nmejolno zatrzymywania siw przewodzie
pokarmowym cz owieka. Jogurty i kefiry tradycyjne, szczegdlnie typu bio-, s
przystosowane do likwidowania skutkow nietolerangktozy, podwyszaj naturaln

odporno organizmu na choroby, przeciw dzia agzkodliwemu rozwojowi bakterii
gnilnych oraz hamujrozwaj niektérych nowotworéw przewodu pokarmowego.

Ma lanka spoywcza jest nhapojem uzyskiwanym przy wyrobie mag anzietany jest to

kwaskowata ciecz pozostaa po oddzieleniu ziararsztzu ze zmé#ane] mietany
pasteryzowanej, ukwaszonej zakwasem z czystychirkmoialarskich , bez dodatku wody, z

ewentualnym dodatkiemmietany. Ceniona jako napdj; zawiensednio 91% wody, 0,5%
tuszczu, 4,0% laktozy, 0,6% kwasu mlekowego, 3,b¥aka iok. 0,7% zwizkow
nieorganicznych. Z méanki produkowane snapoje smakowe.
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Sery twarogowe

Podczas produkcji serow najWsze znaczenie magechy bia ka zawartego w mleku —
kazein .

Kazeina — posiada zdolno koagulacji czyli wytrcania si w posta skrzepu pod
wp ywem kwasow lub enzymow .

Charakterystyka serow twarogowych — podzia towaawzxzy serow twarogowych
dokonany jest ze wzg. Na miic proceséw ukwaszania wymd mo na sery
twarogowe ukwaszone przy wykorzystaniu kwaséw, By podpuszczki,
ukwaszeniu z wciem kwasow i enzymdéw podpuszczki oraz ukwaszanie
samoczynne na drodze procesow fermentacyjnych.

Wyro nia si typy seréw twarogowych :
- Kwasowe
- Podpuszczkowe
- Kwasowo podpuszczkowe

innym kryterium klasyfikacji serow jest zawarta uszczu , wyrénia si :
- Sery pe not uste
- Serytuste
- Sery po tuste
- Sery chude

Ponadto wréd serow kwasowo podpuszczkowych wyria si :
- Sery mietankowe, ktére zawierapko o0 55% t uszczu

Sery twarogowe uzyskuje spoprzez silne odwodnienie skrzepu uzyskanego
z ukwaszonego mleka. Zalge od sposobu ukwaszenia twarogi dzielire: kasowe i
kwasowo — podpuszczkowe. Kwasowe ukwaszavaivyniku fermentacji, kwasowo —
podpuszczkowe zaak e z dodatkiem podpuszczki. W zake ci od zawartoci t uszczu w
suchej masie twarogi dzieli sha: pe not uste, t uste, po t uste i chuderdl serow
kwasowo — podpuszczkowych wyrda si tak e serki mietankowe, zawierage 55%
t uszczu. Twarogi zawieragtosunkowo dw kazeiny. W zaleno ci od sposobow
fermentowania wyraia si krajank, iklinki oraz twaroki homogenizowane w kubeczkach.
Konsystencja twarogow powinna bjgdnolita, bez grudek, a barwa bia a do kremo®gjak
i zapach czysty, aromatyczny, lekko kvrg.

Sery podpuszczkowe uzyskiwane z mleka poddanegpRirziu pod wp ywem
enzymu podpuszczki dzieli sha sery twarde, zawierae mniej ni 50% wody i sery
mi kkie o zawartoci powy ej 50% wody.

Proces produkcji serow podpuszczkowych, dojrzegyaih sk ada siz nastpuj cych
operacji:

- Przygotowanie mleka do przerobu,
- Wprowadzenie do mleka dodatkéw,
- Zabarwienie mleka podpuszczk

- Obrobki skrzepu,
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- Formowanie masy serowej,

- Prasowanie seréw,

- Solenie,

- Dojrzewanie i pielgnacja serow,

- Oceny i przygotowania seréw do wysy ki,
- Przechowywania serow.

Twarogi s wyrabiane z mleka o znormalizowanej zawario uszczu i z mleka
odt uszczonego, ukwaszonego z dodatkiem podpushkdzkiez jej dodatku, przy czym
pierwszy nosi nazwtwarogu kwasowo- podpuszczkowego, drugi- twarogadowego.

Twarogi s stosowane do bezpedniego spoycia lub do dalszego przerobu. Etapami
w produkcji twarogéw kwasowych s

- Przygotowanie mleka,

- Zaprawienie mleka kulturkwaszc ,
- Obrobka skrzepu,

- Ociekanie i prasowanie twarogu,

- Ch odzenie, pakowanie twarogu.

Mleko w proszku.

Mleko w proszku otrzymuje siprzez odparowanie z mleka wody. W drodze jego
wst pnego zagszczenia mleka spgwczego pasteryzowanego a nasie wysuszania
do zawartoci od 4% do 6% wody, mleko w proszku ma postproszku
drobnoziarnistego o0 kolorze biao kremowym o swoist smaku i zapachu
otrzymywane jest g 6wnie z metod suszenia rozpygmae wykorzystaniem urzzenia

- suszarki rozpy owej

Produkcja mleka w proszku obejmuje npsjf ce etapy:

Ocen i wybor surowca
Normalizacj t uszczu
Pasteryzacjmleka i ozibienie
Zag szczenie

Suszenie mleka

Osuszanie proszku mlecznego
Pakowanie

Proszek mleczny produkuje g mleka pe nego lub mleka odt uszczonego.

Suszenie mleka odbywa slwoma metodami:

a) Walcowa
b) Rozpyowa
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Ad. A) Suszenie rozpyowe polega na mechanicznympyteniu mleka zagzczonego w
specjalnej wiey gdzie w zetkniciu z gorcym powietrzem nagpuje odparowanie wody z
opadajcych kropelek mleka.

Ad. B) w metodzie walcowej zaggzczone mleko suszy saa gorcych obracajcych si walcach
ogrzewanych od wewtrz par wodn o temperaturze ok. 130.

Cienk wysuszon warstw mleka zgarnia siz powierzchni walcow za pomospecjalnych noy
i po och odzeniu miele sha proszek.

Proszek mleczny otrzymany metodozpy ow ma drobn struktur i atwo si rozpuszcza,
natomiast otrzymany metogvalcow ma gorsz rozpuszczalno i grub ziarnist struktur .

Opakowanie proszku mlecznego powinno zabezpiegradukt przed dogbem powietrza,
wilgoci i wiat a, bowiem proszek mleczny ulega atwo zbrylgm» wch oniciu wilgoci, nawet
niewielkiej ilo ci.

Mleko przeznaczone do bezpedniej konsumpcji pakuje sw mae jednostkowe opakowania
najcz ciej, 250g — 500g.

Obecnie jako opakowania stosuje guszki z blachy aluminiowej zamykane w prdlub torebki
z polietylenu, pakowane dodatkowo w kartonowe pkadeU ywa si rOwnie torebki z folii
aluminiowej laminowanej (zw aszcza do pakowaniagka typu jnstant).

Mleko wykorzystywane w produkcji przemys owej (npiekarstwie) pakuje siw cztero
warstwowe worki papierowe (jedna weuwmzna warstwa impregnowana) lub w worki z
polietylenu o pojemnai 25 kg i 40 kg.

Mas o

Mas o otrzymuje size mietany przerobowej, pasteryzowanej. Jest ono
najszlachetniejszym t uszczem jadalnym. G éwnyracikikiem mas a jest t uszcz (73,5 -
82,5%), naspnie woda (16 — 24%), substancje organiczne nitawmve i nieorganiczne
stanowi do 1,5%. Mas o zawiera witaminy rozpuszczalneuszczach, tj. A,D i E.

Kwasowo tuszczu mas a nie powinna byy sza ni 5 stopni kwasowai ogoélnej.
Wymagania organoleptyczne okieesi dla ka dego rodzaju mas a oddzielnie; dotycne
smaku, zapachu, barwy, konsystencji, stopnia wymgnéa.

Proces produkcji mas a
Proces produkcji mas a przebiega w ragt cych fazach:
1. dojrzewaniemietanki

Dojrzewanie mietanki odbywa sipoprzez przetrzymywanienietanki w obnionej temperaturze
w celu nabrania przez kuleczki t uszczu sgsto ci, co powoduje zagzczenie mietanki

2. zakwaszanie smietanki
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Zakwaszanemietanki ma na celu nadanie smaku i aromatu, zaamgs mietanki odbywa siw
masielnicach — w ruchu masielnicy kuleczki t uszelzupiaj si ¢z ¢ w bry ki mas a

3. zmalenie mietanki i oddzielenie mas a
Po zmaleniu mietanki nastpuje oddzielenie mas a od nfanki a nastpnie p ukanie mas a
4. barwienie mas a

Mas o barwione mae by wy cznie rodkami zatwierdzonymi i posiadaymi atest Polskiej
Normy dopuszczagej je do uytku jak barwnik mas a

5. Pakowanie

Mas o jest pakowane w opakowania hurtowe specjgimgygotowane kartony ,detaliczne-
opakowania pergaminowe powleczone folia aluminiow

W a ciwo ci mas a: dobre mas o powinno bgromatyczne, posiadazysty, przyjemny smak,
by dobrze ugniecione, posiadavart jednostk konsystenciji

Przechowywanie mas a: pomieszczenia suche, przewiewlne od pleni i obcych zapachow,
temperatura magazynowania nie powinna przekracl@a
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Budowa i sk ad chemiczny jaj

Jaja i ich przetwory nale do bardzo wanych surowcow w przemlg piekarskim, szczegolnie
przy produkcji pieczywa po cukierniczego.

Jaja s to produkty spoywcze o wielu walorach smakowych, mau warto od ywcz i
urozmaicony skad chemiczny. Poza zastosowaniem espaglarstwie domowym
S niezastpionym surowcem w przemig piekarskim, ciastkarskim i garnmeyjnym.
W racjonalnie prowadzonych fermach riwa jest masowa hodowla kur ras mgch, ktore
przy waciwym ywieniu i piel gnacji mog dostarcza przecitnie 170 - 240 jak rocznie
(jedna kura). Taka wydajno no na w ma ych gospodarstwach jest wiavie nieosigalna.
Kury

w fermach niossi na ogd przez jeden rok lub najvey przez dwa lata. Barwa skorupy jaja
mo e by bia a, kremowa lub jasno mowa, zaley od rasy kury.

Masa jednego jaja wynosi 40,7g. jajo sk adazst podstawowych czci:

0 tko: 26 — 32 % ca ego jaja,
bia ko: 57 — 62% ca ego jaja,
skorupa: 10— 12% ca ego jaja,
b ona: ok. 3% ca ego jaja.

Budowa jaja kurzego
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1 — skorupa, 2 — b ona podskorupowa, 3 — komoraigtaama, 4 — 6 tko, 5 — tarczka zarodkowa,
6 — chalazy, 7 — bia ko zewrzne rzadkie, 8 — bia ko zewtrzne gste, 9 — bia ko wewirzne,
10 — bia ko przy6 tkowe

Najbardziej wartociow cz ci jaja jest 0tko o ksztacie kuli, zamieszczone w
centralnej pozycji dzki przyczepom bia kowym, zwanym chalozami. Barwatka moe
by bardziej lub mniej pomarazowa, zaley to od rasy kury i rodzaju paszyo tko sk ada
si z kilku warstw ciemniejszych i jaiejszych u oonych na przemian. Warstwy ciemniejsze
maj wi cej tuszczy. 6tko ma konsystencjj dra, w miar starzenia si staje si ono
bardziej rzadkie.
Na powierzchni 6 tka jest widoczna tarczka zarodkowa.

Jaja zawieraj wszystkie sk adniki od/wcze niezbdne dla rozwijajcego si zarodka.
Sk adniki odywcze znajduj si w 0 tku i bia ku, przy czym zawarto ich w tych cz ciach
jest r6 na. W sk ad chemiczny jaja wchodhia ka, t uszcze, sk adniki mineralne, sk adniki
rozpuszczalne w wodzie, woda i witaminy.

W obrocie handlowym jaja wysiuj w trzech zasadniczych postaciach:

Jajacae
Jaja mroone — masa jajowag tka, bia ka mroone
W proszku

Dodatek jaj lub ich przetworéw do produktéw piekigs wp ywa dodatnio na cechy
organoleptyczne wyrobdw.

Poprawia si struktura i barwa mkiszu, barwa i po ysk skorki oraz ot i smak pieczywa.
Ponadto jaja poprzez zawartdia ka, t uszczu i niektorych witamin podnosearto od ywcz
wyrobow, do ktorych zosta y dodane jaja.

Pod pojciem jaja rozumie sig 6wnie jaja kurze.

Podstawowymi czciami jaja s skorupka stanowta 10,5% masy jaja, biako 58% & tko
31,5%.

W obrocie handlowym jajavie e dziel si na:

Du e — powyej 60g

rednie — 50g — 60g
Ma e — poniej 50g (459 — 50q9)
Drobne — poniej 459

Niezale nie od jaj wie ych coraz wiksz rol odgrywaj masy jajowe mramne.

Przygotowanie mranej masy jajowej polega na wybiciu jaj, wymiesmanprzecedzeniu,
pasteryzacji, umieszczeniu w pojemnikach, puszkauio eniu w temperaturze ok. —2ZDprzez
4 — 5 godzin, a naginie sk adowaniu w temperaturze *CGlo -15C.

89



W podobny sposéb przygotowuje siiro one bia ko i 6 tko.

W a ciwie sk adowane mr@ne masy jajowe majrwa o do dwaoch lat.

Temperatura rozmrania nie moe by zbyt wysoka najlepiej w temperaturze pokojowe (26
25°C) lub basenie z wodbie c .

Raz rozmroona masa jajowa bardzo atwo ulega zepsuciu i fioyiszu yta w ca oci, nie moe
Zosta ponownie zamr@na.

Innym cennym i czsto w piekarstwie stosowanym przetworem z jaj jesiszek jajowy
otrzymywany

na drodze rozpy owego suszenia masy jajowe;.

Mas jajow przygotowuje si w sposob podobny jak do memia, po czym rozpyla sij w
komorze rozpy owej w temperaturze ok’C0

Proszek jajowy pakuje sw torby z folii polietylenowej oraz w worki pap@we.

Przechowywany w temperaturze poely 2FC proszek jajowy ma trwa o, co najmniej 12
miesi cy.
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Sal

SAl wyst puje g 6wnie jako minera w z ach w postaci krystalicznej w s onych
morzach i oceanach oraz w solankach. SOl znanaogegt ty lat a pierwsze jej wzmianki
pochodz z Chin. So6l zwana tesol kuchenn jest chlorkiem sodowym Na Cl o ndym
stopniu czystaci otrzymanym przez wyp ukiwanie z ziemi w postacianek oczyszczonych
nast pnie metod wa enia albo przez eksploatacje gérni@zé soli kamiennej. Waenie ma
na celu usunciu najpierw zanieczyszczanechanicznych iy piasku naphie chemicznych
(wap , magnez siarczany) a ngshie wykrystalizowanie i oddzielenie czystej soli.
Eksploatacja gornicza polega na wydobyciu soli Ze #v kopalniach podobnie jak wla
oraz na jej zmieleniu w zalro ci od sposobu otrzymania czystoi uziarnienia sél dzieli si
na:

-Sol warzon

SOl warzona jest produktem krystalicznym sypkimwyabia ej bez zapachu o s onym
smaku.

-S6l kamienna

Sol kamienna me mie barw bia z naturalnym odcieniem szarym lub oévym.
W przemyle ciastkarsko- piekarskim sélywa si w celu poprawienia w &iwo ci glutenu
w ciastach drad owych, smaku wyrobu lub nadania wynée s onego smaku niektérym
wyrobom. Sél powinna byprzechowywana w magazynach czystych bez obcycachémw i
o niskiej wilgotnoci powietrza. Tak przechowywana sol jest surowcenpraktycznie
nieograniczonej trwa @i

Zastosowanie i sposob dzia ania dodatkow utrweyagh

Podczas przechowywania wiao ci produktéw spoywczych ulegaj
niekorzystne zmiany o charakterze mikrobiologicznyainemicznym lub fizycznym.
Przed uenie trwaoci tych produktow ma ogromne znaczenie dla prodidven
handlowcow i konsumentow. Mpa to uzyska stosujc w przetworstwie réne zabiegi
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technologiczne, jak pasteryzacja, zamarae, suszenie, solenie, gzenie, oraz dodag do
produktow chemicznerodki utrwalajce. Ze wzgldow zdrowotnych najlepiej by oby
utrwala ywno metodami fizycznymi i odpowiednio jprzechowywa, a chemiczne
rodki, zw aszcza syntetyczne, stosovgko jako czynnik pomocniczy jednak nie zawsze
jest to moliwe.

Chemiczne rodki utrwalajce s zwi zkami przed uaj cymi trwa o  ywno ci przy bardzo
niskich dawkach, nie przekraczeymi z reguy 0,2%, czyli 2 g/kg. Nie wp ywapne wcale
lub prawie wcale na smakowitoproduktow. Dlatego do tej grupy zvekéw nie zalicza si
takich dodatkow jak: cukier, sol, alkohol, ktére iemiaj smak produktu, a dzia anie
utrwalaj ce wykazuj dopiero przy bardzo dym st eniu, od kilku do kilkudziestiu
procent.

Chemiczne substancje stosuje sv Polsce z ograniczeniem, tzn. tylko do niektorych
produktéw spoywczych i w ci le okrelonych ilo ciach. Dawka rodka utrwalajcego
powinna zapewni trwao produktu, a jednoczeie nie moe wpywa na jego cechy
organoleptyczne i nie me by szkodliwa dla zdrowia.

Dotychczas nie jest znany uniwersalmpdek utrwalajcy. Na og6 dodatki utrwalage
wstrzymuj dzia anie drobnoustrojow — i sto rodki konserwujce, albo powstrzymuij
okre lone zmiany chemiczne zachode w ywno ci pod wp ywem tlenu iwiata — s to
przeciwutleniacze.

Chemiczne dodatki nadaje okrelone cechy
organoleptyczne.

Preparaty otrzymywane syntetycznie, zwane niekibdywnikami smo owcowymi,
wprowadzono masowo do barwienigwno ci w po owie xx wieku. By y tasze, trwalsze i
pozwalay na uzyskanie szerokiej gamy kolorow. a&dw miar unowoczeniania metod
analitycznych i poznawania metabolizmu ustroju wiretka przekonano si e wiele z tych
sk adnikow jest szkodliwych dla zdrowia, a niektGr&aj nawet dzia anie rakotworcze.
Ograniczono wic stosowanie syntetycznych barwnikow i obecnie wke#Zo ci pa stw na
listach pozytywnych znajduje sitylko od kilku do kilkunastu takich substanciji
sprawdzonych i uznanych za nieszkodliwe dla zdrowia

W Polsce wolno stosowagi barwnikow otrzymywanych syntetycznie, a mianowicie

Czer brylantow PN

Czerwie koszenilow (koksyna nowa)
0 cie pomaraczow
0 cie chinolinow

Indygotyn (ciemnoniebieski barwnik)

Z tych podstawowych barwnikéw przemys chemiczngdoikuje kilkadziesit mieszanek,
tzw. barwnikdw spoywczych, o rénych nazwach handlowych, np. czerwigoziomkowa.
Stosowanie ich umdiwia barwienie produktéw na dowolne kolory i odgie. Mog by
stosowane do niektérych waodek, trwaych wyrobow ieukiczych i do koncentratéw
deserow.

Oprocz barwnikéw wykorzystywanych do produkcji nzi@sek stosuje sijeszcze trzy
barwniki, ale w bardzo ograniczonym zakresiet®
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B kit patentowy i azorubina (czerwony barwnik) do arak
Fiolet metylowy do znakowania nsa i skorek sera.

Aromaty syntetyczne.
W réd zwi zkéw stosowanych do aromatyzowanyavno ci wyr0 nia si :

Syntetyczne zwizki 0 sk adzie jak w naturalnych olejkach
Syntetyczne zwizki 0 sk adzie chemicznym nie spotykanym w surowaaclinnych.

Syntetyczne substancje snacznie tasze i wygodne w wciu, ale mog nadawa produktom
nienaturalny tzw. landrynkowy zapach, ktéry szylkaje si monotonny.

W Polsce wielu wyrobéw w ogole nie wolno aromatyaownp. przetworéw misnych,
owocowych, wina), a do innych mma dodawa tylko naturalne substancje zapachowe.
Stosowanie zwizkOdw syntetycznych jest bardzo ograniczone i wymagalorazowego
zezwolenia GIS.

Syntetyczne aromaty dotnymi zwi zkami, ktdre powinny wywo ywaodczucia podobne do
naturalnego zapachu owocow i przypraw, natomiasidsghemiczny mogmie podobny lub
zupe nie inny. Najczciej s to estry lub aldehydy, ale teéerpeny i inne zwizki. | tak np.
octan etylu ma zapach jab ek, octan amylu — gruszeialan etylu — ananasa. Produkuje si
ponad 30 takich substancji, ktore sudo wyrobu esencji spgwczych. Znalazy one
zastosowanie g éwnie do produkcji $aych wodek i wyrobdéw cukierniczych oraz napojow
bezalkoholowych, nie zawierajych naryralnych sokow.

Do syntetycznych aromatéw nalete : wanilia i etylowanilia, majce posta drobnych
bia ych kryszta éw i zapach zbtiny do wanilii, z tym, e etylowanilia jest trwalsza i ma
znacznie intensywniejszy aromat.

Naturalne i syntetyczne aromaty znajag si w handlu s zmieszane z rozpuszczalnikiem
(etanolem, wod olejem) lub ze sta ym nnikiem (cukrem, sol, t uszczem).

Esencje spowcze s to etanolo — wodne lub olejowe roztwory substazegpachowych,
zawierajce kompozycj od kilku do kilkunastu takich substancji. Na pradk esencja
rumowa zawiera rne estry, olejki: pomar@&zowy i cytrynowy oraz wanili

Aromaty do ciast maj posta pynu lub pasty w zal@oci od tego, czy substancja
zapachowa jest rozpuszczona w alkoholu lub w olegy, wymieszana jest z utwardzonym
t uszczem rdinnym. Mog zawiera dodatek barwnikow i waniliny.

Cukier waniliowy jest to drobnokrystaliczny cukieuraczany z dodatkiem waniliny (1,6%)
lub etylowaniliny (0,46%). Cukier spe nia tu roho nika utrwalajcego réwnomierne
rozprowadzanie aromatu w produkcie.

Aromaty w dzonkowe zawierajsubstancje smakowo — zapachowe wyekstrahowanea dy
w dzarniczego uzyskanego ze spalania gtridrzew li ciastych. Ekstrakty te soczyszczone
ze sk adnikow dymu szkodliwych dla zdrowia i niepganych organoleptycznie. Najbardziej
rozpowszechnionym u nas preparatem handlowym est<6l w dzonkowa zawieraga do
0,5% skoncentrowanego aromatu i sol kuchgako nonik. Preparat ten ma zezwolenie GIS
na stosowanie w przenlg spoywczym, g dwnie do przetworéw nsnych.

Sztucznerodki s odzce.
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Sztuczne rodki s odzce s to substancje podobne lub identyczne z naturalrpywai
wzgl dem cech smakowych substancje uzyskane poprzezenie rénych zwizkow
chemicznych nie zaliczanych do grupyglowodandw lecz posiadajych podobne cechy z
wy czeniem wartcci energetycznych. Do tej grupy zalicza siin:

Sorbitol — otrzymywany na drodze redukcji glukozgsiadajcy obnion warto
energetyczni smak dwukrotnie s abszy do sacharozy

Mannitol — inaczej mannit, uzyskany na drodze reglukannozy rzadziej fruktozy.
Posiada podobne cechy jak sorbitol

Aspartam — jest ca kowicie syntetycznym zzkiem s odzcym cechujcy si do 200
razy s odszym smakiem od sacharozy

Stosowanie sztucznychodkdéw s odzcych jest ograniczone w przenhy spo ywczym
ze wzgldu na ich potencjalnszkodliwo . rodki te wykorzystuje sig éwnie w produkcji
ywno ci specjalnego przeznaczenia, np. wyrobow cukiegaic nie zawieragych cukru
takich jak drae, czekolady, gumy doucia lub dla produkcji ywno ci dla os6b duego
ryzyka takich jak np. dietetycy — osoby o zapotmehniu na ywno niskoenergetycznlub
diabetycy czyli osoby nie przyswajag okrelonych substancji np. ciermy na cukrzyce
czyli niezdolno do rozk adu i przyswajania \glowodanow.

Dodatki spulchniajce.

W przetworstwie spgwczym konieczne jest stosowanie mgch dodatkow
umo liwiaj cych prawid owy przebieg proceséw technologicznyBbz ich stosowania nie
Ssposob osgn  prawid owej i trwa ej konsystencji gotowych wyraloSubstancji tych jest
bardzo duo i s zré nicowane pod wzgbem pochodzenia, sk adu chemicznego oraz
sposobu dzia ania. Zalicza slo nich przede wszystkim: hydrokoloidy, emulgatonyektore
sole mineralne. Zwiki te mog spulchnia lub zagszcza produkty, umoliwia
wytwarzanie galaret, trwa ych emulsji i pian.

W przemyle cukierniczym, w przeciwiesstwie do przemysu piekarniczego, do
spulchniania ciasta stosuje g 6wnie zwizki chemiczne. Jest to spowodowane znaczn
zawartoci tuszczu i cukru, ktore mogizia a hamujco na rozwoj drod .

Chemiczne rodki spulchniajce, znajdujce si w proszkach do pieczenia, snieszanin
kilku substancji pe nicych funkcje tzw. spulchniaczy, wyzwalaczy i steatorow.
Podstawowym sk adnikiem, & cym rodem dwutlenku wgla, jest wglowodan,
najcz ciej sodu, rzadziej amonu. Oprocz niego znajdilj w proszkach zwizki kwa ne,
zwane wyzwalaczami, ktore u atwiajca kowity rozk ad wodorowglanu i uzyskanie
maksymalnej iloci CO,. rol t mog spe nia kwasy organiczne, np. kwas adypinowy, albo
kwa ne sole, np. ortofosforan sodu. Trzecim sk adnikigroszkéw s rodki osuszajce,
zwane stabilizatorami, np. skrobia pszenna lubkanziemniaczana, ktére zapobiegaj
przedwczesnej reakcji spulchniacza. Mimo obechstabilizatora proszki do pieczenia trzeba
chroni przed zawilgoceniem.

W glowodan sodu — zwany tesod oczyszczon, jest bia ym drobnokrystalicznym
proszkiem, rozpuszczalnym w wodzie.

W glowodan amonu — ma du zdolno spulchniania, poniewa w wysokiej
temperaturze ca kowicie sfozk ada.

Przy spulchnianiu chemicznym, dodamgdek, np. wglowodan sodu sam rozk ada si
podczas wypieku, wydzielaj dwutlenek wgla zgodnie ze schematem:
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2NaHCQ ® Na&CO; + CO,- + H,0

Dodatki zagszczajce i eluj ce.

Dodatki zagszczajce mog mie r0 ne zastosowanie ze wzdu na réne

w a ciwo ci. Niektére rozpuszczasi w zimnej wodzie ( np.: pektyny, alginiany, i niéke
gumy), inne tylko pczniej, wch aniajc znaczne ilcci wody (np.: agar i elatyna), a
rozpuszczaj si dopiero po podgrzaniu. Wykazuje r6 ne zdolnoci elowania. | tak np.:

elatyna i agar same formujel w momencie sch odzenia ciep ego roztworu do adganie;
temperatury. A inne, np.: alginiany, wytwarzao tylko w obecnai jonow metali. Istniej
te zwi zki, zaliczane do gum, ktore samoistnie reduj , ale wspomagajdzia anie eluj ce
innych hydrokoloidéw. Z tego wzgllu istnieje obecnie tendencja stosowania preparatow
handlowych bd cych mieszaninré nych zwi zkow.

Dodatki zagszczajce i eluj ce znalazy zastosowanie w wielu brach przemys u
Spo ywczego, a szczegolnie do wyrobuechéw i galaretek owocowych, konserw smych i
rybnych, wszelkiego rodzaju napojéw i deserow (BEcza b yskawicznych).
Wykorzystywane s ponadto przy produkcjiywno ci dietetycznej — niskoenergetycznej.
Poprawiaj konsystencj produktéw o obnionej zawartoci tuszczu, dodag uczucie
pe noci w ustach. U atwiajte wytwarzanie niskos odzonych emdw, marmoladek.

Do zwi zkow tych zalicza simin:

elatyna — otrzymywana jest z kb i skor zwierzt w wyniku cz ciowej hydrolizy
kolagenu, tj. bia ka tkanki cznej. W zimnej wodzie gznieje, wch aniac 10 — 15 krotn
ilo  wody w stosunku do swojej masy. Rozpuszczawvswodzie gorcej ( powyej 40C), a
nast pnie po och odzeniu (porej 30°C) tworzy el. Proces ten jest termoodwracalny. Jednak
d u sze ogrzewanie w temp. povgy 70C mo e spowodowaos abienie tej w &iwo ci.

W handlu elatyna wystpuje w postaci listkbw, kaszki lub proszku. Jesti@ewna lub
jasnokremowa; powinna byezwonna i wykazywawysoki stopie czystoci, zw aszcza pod
wzgl dem mikrobiologicznym.

Pektyna — pod wzgtlem chemicznym pektyna jest pochodoukréw z oonych.
Podstawowym surowcem do tej produkcji jest bia asivea skérek owocow cytrusowych. W
Polsce pektyn otrzymuje si na drodze ekstrakcji wyt okow jab kowych (pozosta po
wyt oczeniu sokow). Otrzymany preparat jest prosakio barwie jasnokremowej, swoistym
zapachu i s abo kwaym smaku. Rozpuszcza dhardzo dobrze w ciep ej i zimnej wodzie,
daj ¢ roztwory o wysokiej lepkai, a w odpowiednich warunkach delikatnele. W
przemyle spoywczym stosuje sidwa rodzaje pektyn o raych w aciwo ciach. Pektyny
wysokometylowane, wymagaje dla utworzenia elu duej zawartoci cukru i wyranie
kwa nego rodowiska, wykorzystywana powszechnie do produpigietworow owocowych i
wyrobéw cukierniczych. Pektyny niskometylowane, neegyw pewnych warunkach tworzy

ele przy niszej zawartcci cukru, stosowane do przetworéw niskoenergetyczny

Emulgatory i stabilizatory.

Emulgatory-s to zwi zki powierzchniowo czynne, ktorych dzia anie polega
obni eniu napicia na granicy faz: woda/t uszcz, co sprzyja utragm kuleczek jednej
cieczy w drugiej. Czsteczki emulgatora gromadsi na granicy faz , ustawiaj si cz ci
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hydrofobow w kierunku t uszczu a hydrofiloww kierunku wody . W ten sposob tworzy si
cienka warstewka oddzielaja kuleczki zawieszone w cieczy.

W wielu produktach wyspuj naturalne emulgatory, np. : lecytyna i cholestexol
0 tkach jaj , ktére wykorzystuje sprzy wytwarzaniu emulsji ,np.: majonezéw . Jedwak

wi kszo ci przypadkéw niezldne jest stosowanie mdych preparatéw , takich jak lecytyna

Lecytyna- jest substancjowarzyszc tuszcz ro linnym. Naley do fosfolipidow i
jest glicerydem zawieragym dwie grupy?s OH zestryfikowane z kwasami t uszczowymi , a
trzeci z kwasem fosforowym i z cholin Substancja ta jest stosowana przy produkcjiwiel
wyrobow , min. margaryny, t uszczu cukierniczegeekolady , pieczywa . Oprocz tegoe
jest typowym emulgatorem , wykazuje dzia anie wkedounkowe. Zapobiega pryskaniu
tuszczu przy smaniu , stabilizuje pian , poprawia struktur pieczywa, dziaa
przeciwutleniajco. Preparaty handlowe lecytyny otrzymuje giko produkt uboczny przy
rafinacji oleju sojowego lub rzepakowego. Zawierajej macierzysty i co najmniej 65%
fosfolipidow . Maj barw 06t do brunatnej , konsystengednorodn, mazist lub kruch i
swoisty smak , bez obcych posmakéw .Lecytym szczelnych opakowaniach nma
przechowywa w temperaturze pokojowej co najmniej przez dwasimoe a w temperaturach
ch odniczych nawet do pé roku.

Stabilizatory-Rola substancji stabilizaych polega na zapobieganiu niepdanym
zmianom struktury w czasie wytwarzania , a nasie d ugotrwa ego przechowywania
produktow. Obrébka mechaniczna oraz termiczna, nazamie ywno ci, procesy mog by
przyczyn niekorzystnych zmian , takich jak rozwarstwiarnieemulsji, cinanie si bia ek w
sterylizowanych produktach mleczarskich , wyciekdwa szynki . Jako stabilizatory mog
by stosowane niektére zwaki mineralne, cytryniany i wielofosforany, oméwmrszerzej
jako rodki zagszczajce.

Cytryniany sodu- lub potasu u atwiajvytwarzanie stabilnych emulsji, zapobiegaginaniu
si biaka podczas oraz dzia aprzeciwutleniajco. Znalaz y zastosowanie g ownie przy
produkgcji sterylizowanych i zagzczonych produktéw mleczarskich.
Wielofosforany s to zwi zki powstajce w wyniku wewntrzcz steczkowego odwodnienia i
kondensacji kwasu ortofosforowego. Najazdej wykorzystywane sjako tzw. topniki przy
produkcji seréw topionych, a niektére z nich nplifpeforan sodu stosuje sdo stabilizaciji
konsystencji szynki wo owej.
Wszystkie cytryniany i wielofosforany maposta krystalicznego proszku, ktory nale
przechowywa w szczelnie zamkniych opakowaniach.
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