WYKORZYSTANIE DROBNQUSTROJOW
W PRZETWORSTWIE SPOZYWCZYM

Przez tysigclecia ludzie wykorzystywali nieswiadomie drobnoustroje w produk-
cji. Dopiero gwattowny rozwdj nauk technicznych i przyrodniczych w XIX wigku
przyczynit sie do powstania nowej dziedziny nauki — mikrobiologii. Udoskona-
lenie wynalezionego wczesdniej mikroskopu oraz badania francuskiego uczone-
go Ludwika Pasteura pozwolity na udowodnienie, iz wiele zmian zachodzgcych
w produktach spozywczych wywotujg drobnoustroje.

Tradycyjnie przebiegajgce procesy, zwlaszcza fermentacyjne, wykorzystuje
sie dzisiaj gtéwnie w domowym wyrobie fermentowanych produktow mlecznych
(zsiadte mieko, sery twarogowe) i warzywnych (kiszone ogdrki, kapusta). W ogra-
niczonym zakresie stosuje sie je réwniez w przemysle winiarskim i piwowarskim.

Obecnie w przemysle spozywczym, w gastronomii, a takze w gospodar-
stwach domowych wykorzystuje sie starannie wyselekcjonowane drobnoustro-
je, uzyskiwane podczas produkcji przemystowej. Do mikroorganizmdw najbardzie)
rozpowszechnionych w produkcii i utrwalaniu zywnosci nalezg bakterie oraz na-
lezgce do grzybdw drozdze i plesnie.

Bakterie sg grupg mikroorganizmdw wykorzystywanych w wielu dziedzinach
produkgji i utrwalania zywnosci oraz pasz. Do najbardziej rozpowszechnionych
nalezg bakterie fermentacii mlekowej oraz octowej i propionowej. Majg one zdol-
nos$¢ wytwarzania kwaséw organicznych jako produktu fermentacii. Bakterie te
znajdujg zastosowanie w:

—  produkgji kwasu miekowego na skale przemystowa, ktory z kolei jest uzywa-
ny w przetwarstwie owocowo-warzywnym, piwowarskim, piekarskim;

- utrwalaniu zywnosci przez obnizenie pH (przetwdrstwo owocowo-warzywne);

—  produkgji mlecznych napojéw fermentowanych (zsiadte mieko, kefir, jogurt,
maslanka) i Smietany;

- wytwarzaniu réznego rodzaju seréw (twarogowych i podpuszczkowych);

—  ukwaszaniu Smietanki niezbednej w produkcji masta;

- piekarnictwie w procesie regulaciji kwasowosci ciasta chlebowego (zytniego

i mieszanego);

—  produkgji niektérych wedlin surowych (salami, metkay);

- otrzymywaniu octu (spirytusowego i winnego);

—  produkgji przetwordw w gospodarstwie domowym (zakwas buraczany, za-
kwas na zur, ogorki kiszone, kapusta kiszona, grzyby kiszone).
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3 Rys. 15. Zastosowanie bakterii
b

l Grzyby mikroskopowe — drozdze sg mikroorganizmami jednokomaor-
- kowymi. Rozmnazaja sie najczesciej przez pgczkowanie. Z technologicznego
- punktu widzenia te drobnoustroje mozna podzieli¢ na:
- szlachetne — odgrywajace pozytywna role w procesach technologicznych,
- dzikie — niepozgdane, powodujgce straty podczas magazynowania oraz pro-
dukgiji.

. Drozdze szlachetne od najdawniejszych czasdw biorg udziat w otrzymywaniu
fermentowanych produktéw zywnosciowych. Przemystowa produkcja drozdzy za-
czeta sie dopiero w potowie XIX wieku. Obecnie produkuje sie biomase drozdzo-
wa jako surowiec dla przemystu spozywczego, produkcji rzemiesiniczej, gospo-
darstw domowych oraz jako dodatek biatkowy stosowany w wytwarzaniu pasz.



Podstawowa wiasciwoscig grzybdw mikroskopowych — drozdzy — jest zdol-
nos$¢ do produkowania alkoholu etylowego i dwutlenku wegla podczas fer-
mentacji etanolowej, zwanej takze alkoholowa. Fermentacja ta jest gtéwnym
procesem w przemysle fermentacyjnym, a takze istotnym czynnikiem tech-
nologicznym w produkcji niektérych artykutow spozywczych. Produkuje sie
rézne gatunki drozdzy (winiarskie, gorzelnicze, piekarskie), spetniajgce okre-
dlone wymagania technologii produkcji. Wykorzystuje si¢ je w nastepujgcych
gateziach produkcji spozywcze;:

- browarnictwie do produkcji piwa,

—  winiarstwie do produkcji wina,

—  gorzelnictwie do produkcii spirytusu, wodek i innych napojow alkoholowych,

- piekarnictwie do produkcji pieczywa,

- cukiernictwie i gospodarstwach domowych do produkciji wyrobow z ciast
drozdzowych, pdtfrancuskich i krucho-drozdzowych,

- mleczarstwie do ukwaszania Smietanki niezbednej do produkcji masta,

— gospodarstwie domowym do produkcji wina domowego.

W piekarnictwie i clastkarstwie wazng cechg drozdzy jest tzw. sita pedna,
wyrazona czasem podnoszenia (rozrostu) ciasta o okreslonym, standardowym
skladzie i w standardowych warunkach.

Rys. 16. Zastosowanie drozdzy



Grzyby plesniowe sg trzecig, obok drozdzy i bakterii, grupg organizmdw,
majgca znaczenie w technologii zywnosci. Rozwdj plesni na ogdt jest postrzega-
ny jako przejaw psucia sie artykutow spozywczych, jest jednak wiele przyktaddw
ich celowego wykorzystania. Oprocz przemystu spozywczego znajdujg one za-
stosowanie w produkcji enzymaow, witamin i kwasow organicznych.

Zastosowanie plesni do produkgji zywnosci sprowadza sie czesto do nada-
wania produktom odpowiednich cech smakowo-zapachowych i konsystenci.
Przyktadami wykorzystania plesni w produkcji spozywczej mogg byc:

- sery typu ,Jmperial’,

— sery z porostem plesniowym (camembert, brie),

— sery z przerostem plesniowym (gorgonzola, ,Lazur”),
— niektore typy salami,

—  kwas cytrynowy.

Naturalnymi zrodiami kwasu cytrynowego sg owoce cytrusowe, zwkaszcza
cytryny, z ktorych mozna go wytwarzaC na skale przemystowa. Jednak na ogot
spozywczy kwas cytrynowy otrzymuje sie metodg fermentacji z wykorzystaniem
specjalnego rodzaju plesni.
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Rys. 17. Zastosowanie plesni



Jak widad, w wielu dziedzinach przetwdrstwa zywnosci wykorzystuje sie

drobnoustroje. Nalezy pamigtac, ze najistotniejszym problemem w przyrzgdzaniu
potraw, w przemysle spozywczym oraz w rzemiesiniczym wytwarzaniu produk-
tow zywnosciowych jest zagwarantowanie konsumentom bezpieczenstwa. Jed-
nym z jego aspekiow jest bezpieczeristwo mikrobiologiczne, ktére wymaga wy-
eliminowania zagrozenia zakazeniem drobnoustrojami chorobotworczymi. Mozna
to osiggna¢ przez:

wymagany stan zdrowia pracownikéw majgcych kontakt z zywnoscig,
przestrzeganie zasad higieny osobistej przez pracownikow produkci,
przestrzeganie wymaganych parametrow procesu technologicznego,
wiasciwe przechowywanie surowcdw, potprodukiow spozywczych i wyro-
bow gotowych,

odpowiednie mycie maszyn i sprzetu oraz jego wykorzystanie i przecho-
wywanie.

Bezpieczeristwo mikrobiologiczne zapewnia stosowanie w produkcji zywno-

éci systemu HACCP, omdéwionego w dalszej czesci podrgcznika.



