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Materiat pomocniczy dla nauczycieli
ksztatcgcych w zawodzie:

KUCHARZ

przygotowany w ramach projektu ,Praktyczne ksztatcenie nauczycieli
zawodow branzy hotelarsko-turystycznej”

Priorytet II1. Wysoka jakosc systemu osSwiaty FUNDACJ

Poddziatanie 3.4.3 Upowszechnienie uczenia sie przez
cate zycie — projekty konkursowe

FUNDACJA EKSPERT — KUJAWY
Eksperci od Twojej przysziosci”
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Surowce wykorzystywane do
sporzadzania potraw i napojow
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W Poruszane zagadnienia:
|

= Podziat srodkow spozywczych
= Warunki przechowywania
= Metody utrwalania zywnosci
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Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002Parlamentu
‘ Europejskiego i Rady z dn. 28.01.2002

I
Zywnos¢ ( Srodek spozywczy)
oznacza jakiekolwiek substancje lub
produkty przetworzone, czeSciowo
przetworzone lub nieprzetworzone,
przeznaczone do spozycia przez ludzi,
lub ktorych spozycia przez ludzi
mozna sie spodziewac.
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‘ Srodkami spozywczymi sa:
|
= Uzywki np. kawa, herbata

= Surowce np. surowy, nieobrany, brudny
ziemniak

= Potprodukt np. oczyszczone, rozdrobnione,
ale jeszcze nieugotowane ziemniaki

= Produkty badz wyroby gotowe
surowce=> potprodukty=> wyroby gotowe
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‘ Pochodzenie srodkow zywnosciowych:

IZW|erze;ce (np. mieso, dréb, ryby, jaj , mleko)

= roslinne (np. zboza | przetwory zbozowe, warzywa
owoce) =

= mineralne (np.
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Podziat srodkow zywnosciowych pod
wzgledem trwatosci:

I
= trwate (np. maka,
kasze, fasola)

= nietrwate (np. surowe
mieso, satata, truskawki)
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Ze wzgledu na stopien przetworzenia
rozroznia Sie:

= Naturalne érodki SPOZywCze — mieso, warzywa, ‘

owoimleko J
|
i

= Przetworzone srodki spozywcze- np. chleb,
wedliny, sery
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‘ /e wzgledu na sktad chemiczny:

= Produkty biatkowe: mieso, drdb, ryby, jaja, mleko i jego
przetwory

= Produkty weglowodanowe: przetwory zbozowe, miod,
cukier, stodycze

= Produkty ttuszczowe: oleje, masto, smalec, margaryny, itp.

= Produkty witaminowo - mineralne: warzywa i owoce
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Trwatosc srodkow spozywczych
zalezy od:

I
= Ich sktadu chemicznego

= Obecnej w nich mikroflory

= Warunkow przechowywania-
temperatura, wilgotnosc
powietrza
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‘ Warunki przechowywania zywnosci:

Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura
10-14°C 0-4°C 0-10°cC -18 do -26 °C

Wilgotnos¢ Wilgotnos¢ Wilgotnos¢ Wilgotnos¢

wzgledna ok. 60 % | wzgledna ok. 60 % | wzgledna ok.95 % | wzgledna ok. 95 %

Przetwory zbozowe Ttuszcze Warzywa Produkty
Pieczywo trwate Mleko i produkty Owoce zamrozone:
Suche nasiona mleczne Ziemniaki Mieso zwierzgt
roslin Jaja rzeznych,
strgczkowych Mieso i wedliny Drob

Cukier Drob Ryby

Susz Ryby Warzywa i owoce
Uzywki i przyprawy Wyroby Lody

Koncentraty garmazeryjne
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Zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
przechowywania:

I
Biochemiczne przebiegajace pod wptywem enzymow
znajdujgcych sie w produktach ( dojrzewanie, oddychanie,
kietkowanie, autoliza)
Mikrobiologiczne zwigzane z rozwojem i aktywnoscia
drobnoustrojow, np. plesni, bakterii gnilnych.
Zmiany chemiczne spowodowane gtownie utlenianiem
tluszczow i witamin
Zmiany fizyczne, zwigzane ze zmiang zawartosci wody

Zmiany spowodowane rozwojem szkodnikow.



UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspdifinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Utrwalanie albo konserwowanie zywnosci jest to
‘ dziatanie zmierzajace do przedtuzenia trwatosci
ZYWNOSCi pPOprzez.
Nlédopuszczenle do rozwoju i dziatalnosci drobnoustrojow, przez ich zabicie
lub usuniecie potgczone z zabezpieczeniem przed zakazeniem wtornym,

Wstrzymanie tkankowych procesow biochemicznych, np. utleniania
biologicznego, fermentacji, reakcji enzymatycznego rozpadu réznych
zwigzkow organicznych oraz brunatnienia,

Wstrzymanie zmian fizycznych, jak zbrylania sie, zelowania, twardnienia,
rozwarstwiania i in. zmian struktury oraz konsystencji,

Hamowanie zmian chemicznych, np. autooksydacji ttuszczu, utleniania
witamin, nieenzymatycznego brgzowienia,

Zabezpieczenie przed inwazjg i rozwojem roznego rodzaju szkodnikow, np.
szkodnikow magazynowych (gryzoni, owaddw, roztoczy itp.),

Zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami fizycznymi, chemicznymi i
pochodzenia organicznego, np. kurzem, réznymi substancjami zapachowymi
i barwnymi, sierscig itd.
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Utrwalanie zywnosci osigga sie w rozny
‘ sposob, wykorzystujgc metody:

|

= Fizyczne,

= Chemiczne,

= Biotechnologiczne,

= Kombinacje (kojarzenie) w/w metod.

Do metod utrwalania zywnosci zaliczyC nalezy rowniez
odpowiednie opakowanie zywnosci, a szczegolnie

hermetyczne; z zastgpieniem w opakowaniu powietrza
przez gazy obojetne chemicznie lub pakowane aseptycznie.
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Metody fizyczne utrwalania

= Polegajg na wykorzystaniu zjawisk fizycznych lub
stosowaniu substancji zwiekszajacych cisnienie
osmotyczne, ktorymi czesto sg sktadniki srodkow
zywnosciowych (sol, cukier).

= Utrwalanie srodkow zywnosciowych metodami
fizycznymi polega na stosowaniu w
przetworstwie wysokich i niskich temperatur,
odwodnienia, solenia i cukrzenia.
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‘ Chtodnictwo zywnoéci.

! —'!g_;_._r—
. Stosy]e si¢ W nim temperatury w r [ i |
granicach od 10°C do 0°C, niektorzy | s -
podajg tu szerszy zakres temperatur, | ZEEQ' s
od 13-16°C do punktu zamarzania o G g s

zywnosci, tj. do okoto -2°C.
Obnizenie temperatury o 10°C
powoduje 2-3-krotne (Srednio 2,5-
krotne) zmniejszenie szybkosci
reakcji chemicznych.




UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSK
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspdifinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Zamrazalnictwo zywnosci.

Zamrazanie polega na szybkim
schtodzeniu produktu do temperatury -
: 20°C do -40°C (ale zwykle nie ponizej -
| 30°C i rzadko dochodzacej do -40°C) i

| utrzymaniu jej ponizej -18°C w czasie
§ catego okresu przechowywania
produktow w chtodni.

Zamrazanie wstrzymuje rozwoj i
dziatanie drobnoustrojow powodujgcych
psucie zywnosci i wywotujacych
zatrucia.
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UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

‘ Komory szokowego mrozenia
|

Kombinacja chtodziarki z obiegiem
powietrza i zamrazarki gtebokiego
zamrazania (od +90°C do -18°C wewnatrz
produktu). Standardowo wyposazone w
wbudowany system
chtodzenia/zamrazania, sonde pomiaru
temperatury wewnatrz produktu, regulator
czasowy szokowania oraz funkcje
automatycznego przejscia w tryb
konserwacji produktow. Btyskawiczna
redukcja temperatury metodg nawiewowg
do +3°C jest delikatnym i pewnym
sposobem ochrony zywnosci przed
rozwojem bakterii.
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‘ UTRWALANIE WYSOKIMI TEMPERATURAMI.

= Pasteryzacja
= Sterylizacja
m TermlzaCJa

L)
kuv nic
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W Pasteryzacja
|

= Pasteryzacja polega na ogrzewaniu materiatu do temperatury nie
przekraczajgcej 100°C (przewaznie 65-85°C), ma ona na celu
zniszczenie drobnoustrojow chorobotworczych i unieszkodliwienie
form wegetatywnych innych mikroorganizmow.

= Wyroznia sie nastepujgce sposoby pasteryzacii:
~ pasteryzacje niskg lub dtugotrwatg, polegajacg na ogrzewaniu w
temp. 63-65°C w czasie 20-30 minut,

» pasteryzacje momentalng, polegajgcg na ogrzaniu do temp. 85-90°C
I natychmiastowym schtodzeniu,

> pasteryzacje wysokg w ktorej stosuje sie ogrzewanie w temp. od
85°C do prawie 100°C w czasie od co najmniej 15s do kilku, a czasem
| Kilkudziesieciu minut.
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W Sterylizacja( wyjatawianie)
|

= Proces prowadzgcy do usuniecia lub zabicia wszystkich
mikroorganizmow z danego Srodowiska, rowniez
przetrwalnikow. Najczesciej stosowanym czynnikiem
wyjatawiajgcym jest wysoka temperatura.

= Sterylizacja polega na ogrzewaniu produktu najczesciej w
temperaturze 100-21°C. Sterylizacje termiczng
przeprowadza sie albo stosujgc suche, gorgce powietrze
(160-180°C, przez 1-1,5 godz.), albo gorgcg parg wodng w
procesie tyndalizacji w 100°C, w autoklawie w temp. 121-
123°C, przez 15-30minut, w nasyconej parze wodnej pod
nadcisnieniem 1 atmosfery.
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W Sterylizacja c.d.
|

W przemysle sg stosowane dwie
metody tego procesu:

= sterylizacja zywnosci w
opakowaniach hermetycznych,
czyli tzw. apertyzacja,

= sterylizacja zywnosci przed
zapakowaniem i aseptyczne

pakowanie.
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W Termizacja:

5est to tagodniejsze niz podczas pasteryzaci
ogrzewanie ptynnej zywnosci. Nie pozwala ona na
skuteczne wyeliminowanie drobnoustrojow
chorobotworczych; a jej celem jest przedtuzenie
trwatosci zywnosci, np. mleka surowego przez
ogrzanie go w temp. 55-65°C przez okoto 15s.
Termizacja moze byc potaczona z hermetycznym
pakowaniem i stanowi wtedy dodatkowy, bardziej
efektywny, zabieg utrwalajacy, np. delikatnych
sosOw czy niektorych przetworow mleczarskich.
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‘ UTRWALANIE PRZEZ ODWODNIENIE - SUSZENIE
I

Suszenie produktow ma na celu obnizenie w nich
zawartosci wody do 15% lub jeszcze mniej (1-3%), dzieki
czemu nie mogg zachodzi¢ procesy enzymatyczne |
procesy zyciowe drobnoustrojow. Odwodnienie surowca
mozna przeprowadziC roznymi sposobami, np.:

= przez suszenie w podwyzszonej temperaturze
(odparowanie wody),

= Suszenie w przeciwpradzie gorgcego powietrza drobno
rozpylonych czasteczek ptynu,

= Za pomocg promieni podczerwonych,
= suszenie prozniowe pod zmniejszonym cisnieniem.
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‘ UTRWALENIE PRZEZ ODWODNIENIE — ZAGESZCZENIE

¥ Eageszczanie, czyli koncentracja, polega na czesciowym usunieciu
wody z ciat ptynnych, zwykle do zawartosci ok. 30%. Powoduje to
skoncentrowanie sktadnikow suchej substancji w mniejszej masie
produktu, ktory nosi wtedy nazwe koncentratu.

= Metody stosowane do zageszczania zywnosci mozna podzieli¢c na takie,
w ktorych:

1. Zachodzi przemiana fazowa wody i maksymalne oddzielenie wody w
momencie osiggniecia rownowagi fazowej tzw. Koncentracji
rownowagowej; nalezg tutaj: odparowanie i kriokoncentracja
(zamrozenie zywnosci i usuniecie z niej krysztatkow lodu),

2. Nie zachodzi przemiana faz i woda usuwana jest w tzw. Koncentracji
nierownowagowej; nalezg tutaj metody stosujgce potprzepuszczalne
btony (metody membranowe, jak np. odwrocona osmoza,
mikrofiltracja, ultrafiltracja).
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‘ UTRWALENIE PRZEZ ODWODNIENIE — LIOFILZACJA
|

= Liofilizacja polega na odwodnieniu produktu przez sublimacje lodu, tj.
przejscie wody ze stanu statego bezposSrednio w stan pary z
pominieciem fazy ciektej, pod zmniejszonym ciSnieniem.

= Dzieki temu, ze produkt jest suszony ze stanu zamrozonego i w niskich
temperaturach to nie ulegajg degradacji jego najcenniejsze sktadniki i

wilasciwosci: witaminy, biatka, sktadniki mineralne, zapach, smak,
kolor.

= Dobrze zachowana struktura komorkowa pozwala na szybkie
ponowne uwodnienie produktu. Produkty liofilizowane sg bardzo
higroskopijne i wymagaja odpowiednich opakowan zabezpieczajacych

przed niekorzystnymi zmianami.
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W Metody osmoaktywne
|

= Metody te polegajg na dodawaniu do zywnosci substancji
podwyzszajgcych cisnienie osmotyczne. Substancjami stosowanymi do
podwyzszania tego cisnienia sg: cukier (sacharoza) i s6l kuchenna
(chlorek sodu).

a) Utrwalanie przez solenie. Konserwujgce dziatanie duzej ilosci soli
kuchennej (12-16%) polega na silnym odwodnieniu Srodowiska oraz
samych komorek drobnoustrojow, zwigzanym ze wzrostem cisnienia
osmotycznego w komorce, co uniemozliwia rozwdj mikroflory.

b) Utrwalanie przez zwiekszenie koncentracji cukru. Koncentracja cukru
powyzej 60% powoduje bardzo duze zwiekszenie ciSnienia
osmotycznego i dziata odwadniajgco na komorki drobnoustrojow
(podobnie jak solenie).
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‘ Metody chemiczne utrwalania zywnosci.

. IUtrwalanie metodami chemicznymi polega na dodaniu do

przetworow w matych dawkach zwigzkdéw chemicznych,
ktore hamuja rozwdj lub niszczg drobnoustroje, a nie
wptywajg ujemnie na smak i zapach gotowego wyrobu
oraz sg nieszkodliwe dla zdrowia konsumenta.

a) Utrwalanie za pomocg chemicznych Srodkow
konserwujgcych stosowanych w matych dawkach.

b) Utrwalanie za pomocg kwasow organicznych.

c) Utrwalanie za pomocg kwasow nieorganicznych.
d) Wedzenie.

e) Peklowanie.
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konserwujgcych stosowanych w matych dawkach.

‘ Utrwalanie za pomocg chemicznych Srodkow

V\ll Polsce sg dozwolone nastepujgce konserwanty:

roztwor wodny lub gazowy dwutlenku siarki (SO2) jest stosowany do
utrwalania potprzetworow owocowych (pulpy, przeciery, soki) w
dawkach 0,1-0,3%. Dwutlenek siarki wstrzymuje rozwdj bakterii, dzikich
drozdzy i plesni;

kwas benzoesowy (C6H5COQOH) jest stabo rozpuszczalny w wodzie i w
zwigzku z tym czesciej uzywa sie dobrze rozpuszczalng w wodzie sol
sodowg benzoesan sodu (C6H5COONa). Stosowany jest do
zabezpieczenia powierzchni marmolady przed rozwojem plesni.
Dozwolona dawka wynosi 0,1%;

kwas mrowkowy (HCOOH) hamuje rozwoj drozdzy i plesni, jest
stosowany do utrwalania potprzetworow w dawkach 0,1-0,15%;

kwas sorbowy (CH3-CH=CH-CH=CH-COOH) lub jego sole dziatajg
hamujgco na rozwoj drozdzy i plesni. Dozwolona dawka wynosi 0,1%.
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Utrwalanie za pomocg kwasow
‘ organicznych.

=  Czynnikiem konserwujgcym w
marynowanych owocach i
warzywach jest kwas octowy dodany
do przetworow, czesto z domieszka
kwasu mlekowego. Stezenie kwasu
w marynatach tagodnych wynosi
0,45-0,80%, w Srednio ostrych 1-
1,5%, w ostrych do 3%. Marynaty
utrwala sie za pomocg pasteryzacji. |

= Marynaty z owocow wymagaja
dodatku 10-25% cukru, do marynat
warzywnych cukier dodaje sie w
matych ilosciach.
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Utrwalanie za pomocg kwasow
‘ nieorganicznych.

= Sprowadza sie ono w praktyce do ukwaszania, a tym
samym i utrwalania roznych napojow chtodzgcych,
zwyktych i gazowanych przez dodanie do nich kwasu o-
fosforowego lub dwutlenku wegla.

= Kwas o-fosforowy dopuszczalny jest u nas jako dodatek do
napojow typu Cola, w ilosci 0,6 g/I. Nawet w tak matej
dawce moze on skutecznie obnizy¢ pH Srodowiska i
hamowac, czy nawet uniemozliwi¢ rozwoj bakterii |
drozdzy.

= Dwutlenek wegla CO2 stosuje sie do roznych napojow
gazowanych (np. wody sodowej, wod mineralnych). W
roztworach alkoholowych wysyconych CO2 dodatkowe

konserwujgce dziatanie spowodowane jest potgczeniem
CO2 i alkoholu
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W Wedzenie:

Pro!:lukt poddaje sie dziataniu ciepta i zwigzkow chemicznych zawartych w
dymie otrzymanym podczas spalania drewna.

Fenole i aldehydy znajdujgce sie w dymie zwalniajg procesy autolityczny
w produkcie oraz dziatajg bakteriobodjczo na mikroflore.

W czasie wedzenia obsycha powierzchnia produktu oraz osiadajg na niej
skfadniki dymu, tworzac warstwy silnie nasycone o intensywnej barwie,
zapachu i potysku.

Z technologicznego punktu widzenia rozroznia
sie wedzenie zimne w
temperaturze 16-22°C,

ciepte w temperaturze 22-40°C
| gorgce w temperaturze 45°C.
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Peklowanie:

= Peklowanie polega na poddaniu miesa
dziataniu mieszanki peklujgcej, w sktad
ktorej wchodza: sdl, azotany, azotyny,
cukier, kwas askorbinowy oraz inne
sktadniki.

= Proces peklowania przeprowadza sie
metodg na sucho, na mokro i mieszana.

= Mieso peklowane odznacza sie
charakterystyczna rozowa barwa,
utrzymujacg sie po ugotowaniu,
przyjemnym smakiem oraz aromatem.
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Metody biologiczne utrwalania zywnosci.
Kiszenie.

Czynnikiem utrwalajgcym podczas kiszenia jest
kwas mlekowy wytwarzany przez bakterie kwasu
mlekowego z cukru znajdujgcego sie w produkcie.

Oprocz bakterii kwasu mlekowego w procesie
kiszenia biorg udziat rowniez inne bakterie |
drozdze wytwarzajgce alkohol.

Trwatosc produktow kiszonych uzyskuje sie przy
pH ponizej 3,5 oraz kwasowosci ogolnej 1-1,8%.
Powstajgcy w czasie fermentacji mlekowej kwas
mlekowy chroni produkt przed gniciem, nie
zabezpiecza natomiast przed plesnieniem.

S6l kuchenna dodana w ilosci okoto 3%
przyspiesza rozwoj bakterii kwasu mlekowego i
ostabia dziatalnosc¢ bakterii niepozadanych. S

2008/11/24
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Metody niekonwencjonalne utrwalania
‘ ZYWNOSCi.

ga to metody nietypowe, z reguty nowoczesne, z
wykorzystaniem najnowszych urzadzen technicznych.
Metody te wykorzystujg w celu utrwalania zywnosci:

promieniowanie jonizujgce,
promieniowanie nadfioletowe,

drgania dzwiekowe i naddzwiekowe,
wysokie hydrostatyczne cisnienie (HHP),
pulsujgce pole magnetyczne,

pulsujgce pole elektryczne,

pulsujgce Swiatto.
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Skojarzone albo kombinowane metody
‘ utrwalania zywnosci.

= S3 to metody (procesy technologiczne), w ktorych wykorzystuje sie nie
jeden czynnik konserwujgcy (oziebienie, ogrzewanie, odwodnienie,
zakwaszanie itd.) ale wiecej, przy czym czynniki te mogg wystepowac
jednoczesnie, badz nastepowac po sobie, stanowigc kolejne bariery,
przeciwdziatajgce szkodliwemu dziataniu drobnoustrojow i innych
czynnikow destrukcyjnych.

= Metoda kombinowana, nazywana tez technologia ptotkow daje dobre
wyniki w utrwalaniu zywnosci, gdyz wykorzystuje sie w niej bardzo
skuteczne sumaryczne dziatanie wielu czynnikéw konserwujacych, z
ktorych kazdy oddzielnie nie jest w stanie zagwarantowac pozadanej
trwatosci i jakosci zywnosci.
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Materiat opracowany w ramach realizacji projektu ,,Praktyczne ksztatcenie
nauczycieli zawodow branzy hotelarsko-turystycznej”.



