METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

W celu przediuzenia trwatosci produktdw spozywczych stosuje sie ich utrwale-
nie. Proces ten ma duze znaczenie, poniewaz zywnosc utrwalong mozna diu-
zej przechowywac | przewozi¢ na wieksze odlegtosci. Dzigki temu mozliwy jest
handel zywnoscig miedzy odlegtymi regionami. Utrwalanie zapewnia dostgp do
produktéw sezonowych w ciggu catego roku, utatwia zaopatrywanie duzych
aglomeracji, a takze poszerza oferte o potprodukty, np. w postaci mrozonek.



W procesie utrwalania w zywnosci zachodzi wiele zmian, ktére wptywajg na
jej wiasciwosci. Mogg mie¢ one charakter zarowno pozytywny, jak i negatywny.
Obejmuja nastepujace zjawiska:

—  zniszczenie mikroorganizmdw lub zahamowanie ich rozwoju i dziatania,
—  zZniszczenie enzymow lub zahamowanie ich dziatania,

—  obnizenie wartosci odzywczej produktow wskutek utlenienia witamin,
— zZmiane barwy,

—  zmiany konsystencji wskutek utraty przez produkty jedrnosci,

—  utlenianie tuszczow.

Celem utrwalania zywnosci jest:

—  wyeliminowanie czynnikdw, takich jak tlen, enzymy, drobnoustroje, powodu-
jacych niekorzystne zmiany w produktach spozywczych, badz ograniczenie
ich dostepu do zywnosci,

—  zabezpieczenie zywnosci przed skazeniami i szkodnikami magazynowymi.

Wyrézniamy cztery podstawowe grupy metod utrwalania zywnosci:
- fizyczne,
— chemiczne,
— biologiczne,
— niekonwencjonalne i skojarzone.

FIZYCZNE METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

W tej grupie metod do utrwalania zywnosci wykorzystuje sie:
— niskg i wysokg temperature,

— odwadnianie zywnosci,

— substancje osmoaktywne (cukier i sl kuchennag).

Utrwalanie zywnosci w niskiej temperaturze
Niska temperatura wptywa korzystnie na przediuzenie okresu przydatnosci do
spozycia produktdw spozywczych, poniewaz spowalnia zachodzgce w nich
reakcje chemiczne i biologiczne. Powstrzymuje rowniez rozwdj drobnoustro-
jow i ich oddziatywanie na zywnosc¢. Utrwalanie tg metodg obejmuje chiodze-
nie i zamrazanie.

Chtodzenie polega na oddziatywaniu na zywnosc¢ temperaturg od O do 10°C.
Do przechowywania produktéw roglinnych w stanie nieprzetworzonym oprocz ob-
nizonej temperatury stosuje sie takze modyfikacje atmosfery.



Zamrazanie polega na oziebieniu produktoéw do temperatury od —18 do
—-30°C i przechowywaniu ich w takich warunkach. Zamrazanie moze miec¢ nie-
korzystny wptyw na barwe warzyw i owocow, diatego wczesniej poddaje sie je
blanszowaniu. Zabieg ten polega na krétkotrwatym zanurzeniu w gorgcym wod-
nym roztworze cukru lub soli, a nastepnie schiodzeniu lub poddaniu krétkotrwa-
femu dziataniu pary.

Chtodzenie i zamrazanie nalezg do tych metod utrwalania zywnosci, ktdre nie
obnizajg znaczaco wartosci odzywczej. Zamrazanie — jesli zostang zapewnione
odpowiednie warunki przechowywania — pozwala na diugotrwate skladowanie
produktdw zywnosciowych.

Cwiczenie

Poréwnaj wyglad, smak i konsystencje sliwek swiezych, schtodzonych
w chtodni przez kilka dni i mrozonych (po ich uprzednim rozmrozeniu). Ja-
kie zauwazasz réznice?

Utrwalanie zywnosci w wysokiej temperaturze
Utrwalenie zywnosci tg metodg polega przede wszystkim na zahamowaniu roz-
woju drobnoustrojéw i inaktywacji enzymow przez poddanie produktow spo-
zywczych dziataniu wysokiej temperatury.

Wsréd metod wykorzystujgcych ciepto do utrwalania zywnosci wyrézniamy
pasteryzacie i sterylizacje.

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu surowcow do temperatury nieprzekra-
czajgcej 100°C, przy czym najczesciej stosuje sie temperature w granicach od
65 do 85°C. Proces ten niszczy czesciowo drobnoustroje chorobotworcze oraz
prawie catkowicie likwiduje formy przetrwalnikowe bakterii. Pasteryzuje sie najcze-
Scigj mleko, piwo, soki, mase jajowa i inne produkty ciekle oraz produkty kwasne,
takie jak soki, ogorki i papryke konserwowa.

Aby pasteryzacja przyniosta pozadany efekt, do wybranej temperatury ogrze-
wania nalezy dostosowac¢ odpowiedni czas trwania tej operacii. Wyrdzniamy na-
stepujace rodzaje pasteryzacii:

—  pasteryzacje niskg (dtugotrwaltq): kiedy produkt jest ogrzewany w temperaturze
63-68°C przez 20—-30 minut (mleko, soki, lody, piwo w butelkach), 60-64°C
przez 2,56-3,5 minuty (masa jajowa);

— pasteryzacje momentalng, ktdra polega na bardzo szybkim ogrzaniu produktu
w temperaturze 85-90°C i natychmiastowym schitodzeniu; jej odmiang jest



system HTST (High Temperature Short Time), w ktérym produkt (najczescie;
mleko) ogrzewa sie w temperaturze 85°C w czasie od kilkunastu sekund do
Kilku minut;

— pasteryzacje wysokg, kiedy produkt jest ogrzewany w temperaturze od
85 do prawie 100°C w czasie nie krétszym niz 15 sekund i nie diuzszym niz
kilka, a nawet kilkadziesigt minut;

- termizacje, ktdra polega na szybkim ogrzaniu produktu w temperaturze
63-65°C przez 15-20 sekund; pozwala na przechowywanie surowca w wa-
runkach chtodniczych do kilku dni.

Temperature i czas pasteryzacji dostosowuije sie odpowiednio do kazdego
produktu.

Sterylizacja polega na ogrzewaniu produktu w temperaturze przekraczajg-
cej 100°C (zwykle 116-125°C, najczescigj 121,1°C). Niszczy ona catkowicie drob-
noustroje.

Do utrwalania produktow ptynnych (mleka, Smietanki) stosuje sie czesto spe-
cjalny system sterylizacji, okreslany skrétem UHT (Ultra High Temperature). Pole-
ga on na utrwaleniu wstepnie ogrzanego plynu (76-95°C) w temperaturze okoto
143°C przez kikanascie do kilkudziesieciu sekund.

Produkty utrwalone w systemie UHT majg nieco zmieniony smak w stosunku
do Swiezego surowca, ale ich trwalosé jest diuga. Mleko UHT mozna przechowy-
wac w hermetycznym opakowaniu w temperaturze pokojowej nawet kilkka miesiecy.

Utrwalanie zywnosci przez odwodnienie

Surowce pochodzenia roslinnego i zwierzecego zawierajg na ogdt duzg ilosé
wody. Woda wptywa na wiasciwosci fizyczne, chemiczne i biologiczne zywno-
sci, decyduje tym samym o trwatosci produktéw spozywczych. Bez nigj nie-
mozliwy jest wiasciwy przebieg wielu reakcji chemicznych, dziatanie enzymadw
i rozwdj drobnoustrojéw. Zawartos¢ wody w produktach spozywczych okredla
sie w procentach w stosunku do masy catego wilgotnego produktu przyjetej za
100% lub w procentach suchej substancji produktu.

® Zageszczanie
Zageszczanie, czyli koncentracja, polega na usunieciu wody z ciat ptynnych,
najczesciej do koricowej zawartosci 30%. Dzieki temu zabiegowi skiadni-
ki suchej substancji zostajg skoncentrowane w mniejszej masie produktu.
Najczestszym sposobem zageszczania jest odparowanie wody w obnizonej
temperaturze wrzenia (pod zmniejszonym cisnieniem zewnetrznym). Produkty
zageszczane to na przykiad mileko, soki owocowe, koncentraty warzywne.



e Suszenie

Jest jedna z najstarszych metod utrwalania zywnosci. Polega na obnizeniu

zawartosci wody w produkcie do jej koricowej ilosci wynoszgesj od kilku do

kilkunastu procent. Zapobiega sie w ten sposdb rozwojowi drobnoustrojow

i przediuza trwato$é zywnoscei, cho¢ jednoczesnie trzeba pamietac, ze pod-

czas tego zabiegu moga wystgpi¢ niekorzystne zmiany na skutek oddziaty-

wania wysokiej temperatury na surowiec. Suszenie mozna podzieli¢ na dwa
etapy:

— letap to proces ogrzewania produktu do temperatury, w ktérej nastepuje
odparowanie wody z produktu az do osiggniecia tzw. wartosci krytycz-
nej — od tego momentu proces suszenia przebiega wolniej;

— |l etap obejmuje okres od uzyskania wartosci krytycznej do chwili osig-
gniecia takiego poziomu wilgoci, jaki ma czynnik suszagcy.

Suszenie moze sie odbywac metodami:

- konwekcyjng — poprzez nawiew najczgsciej gorgcym powietrzem;

—  kondukeyjng — wskutek przewodzenia ciepta, kiedy produkt styka sie z po-
wierzchniami ogrzewanymi wewnetrznie;

- radiacyjng — wykorzystujaca promienniki podczerwieni jako elementy grzejne;

- dielektryczng — polegajgca na umieszczeniu produktu migdzy ptytami kon-
densatora wigczonego do obwodu drgan elektromagnetycznych o okreslo-
nej czestotliwosci;

- prézniowg — polegajacg na odparowaniu wody w warunkach obnizonego
cisnienia;

— liofiizacyjng — polegajaca na odparowaniu wody z produktu zamrozonego,

z pominieciem fazy ciekte.

Jest wiele nowszych systemdw suszenia zywnosci, ktére pozwalajg uzyskac
lepsza jako$¢ gotowego produktu, oszczedniej gospodarowac energia, przyspie-
szyé proces oraz go zautomatyzowac. Do metod tych nalezg migdzy innymi: su-
szenie w strumieniu odpowiednio pulsujgcego gorgcego gazu o temperaturze
1400°C, suszenie surowca w stanie spienionym, suszenie w urzgdzeniach ener-
gooszczednych.

Najczesciej suszy sie owoce (Sliwki, jabtka, figi, daktyle, rodzynki), ziola, wa-
rzywa, lecz takze produkty ptynne i pdtptynne (np. mieko, masg jajowa).



Osmoaktywne metody utrwalania zywnosci
W osmoaktywnych metodach utrwalania zywnosci wykorzystuje sie gtéwnie
procesy wywotane dodaniem cukru lub soli kuchennej.

Rozwaj wiekszosci bakteril zostaje zahamowany juz przy stezeniu cukru 25-35%.
Drozdze przestajg sie rozwija¢ przewaznie przy stezeniu ponad 65% cukru.

Jesli doda sie odpowiednio wiekszg ilos$¢ cukru, utrwala sie najczesciej syro-
py owocowe, dzemy, powidla, marmolady, owoce kandyzowane. Kandyzowanie
owocOw polega na stopniowym zastepowaniu zawartej w nich wody syropem
cukrowym o wysokim stezeniu, osiggajgcym nawet 70%. Nasycanie produktdw
cukrem mozna fgczy¢ z innymi metodami utrwalania zywnosci, np. z pasteryza-
Cjg, suszeniem.

Solenie nalezy do najstarszych metod utrwalania zywnosci. Obecnie z wyko-
rzystaniem soli utrwala sie tylko niektore produkty, ktére w efekcie tego zabiegu
uzyskujg oprocz zwiekszonej trwatosci takze specyficzne cechy smakowe (soli-
my np. Sledzie, stoning). Solenia nie stosuje sie do utrwalania surowcdw lub pot-
produktow uzywanych w cukiernictwie.



UTRWALANIE ZYWNOSCI| PRZEZ ZAKWASZANIE

Srodowisko kwasne przeciwdziata rozwojowi wiekszosci mikroorganizmdw.
Wyjatkiem sg bakterie fermentacji mlekowej, octowej i niektdre drozdze. W sro-
dowisku o pH 4,2-4,5 ging bakterie gnilne. Obnizenie pH skutkuje zahamo-
waniem procesow oddechowych w tkankach produktéw spozywczych, a tym
samym spowalnia dziatanie enzymow.

W praktyce przemystowej oraz w przetworstwie domowym utrwalanie surow-
cow spozywczych metodg zakwaszania mozna podzielic na dwie grupy:
— pierwszg, wykorzystujgca procesy fermentacyjne,
— drugg, polegajgca na dodaniu kwasow.

Obie grupy sg zupetnie rézne.

Wykorzystanie proceséw fermentacyjnych do przediuzania trwatosci
mozna okreslic jako biologiczne metody utrwalania zywnosci. Wykorzy-
stuje sie w nich dziatanie naturalnie powstatych kwaséw (zwtaszcza mleko-
wego), wplywajgcych hamujgco na rozwdj drobnoustrojow. Kwas mlekowy
powstaje w wyniku fermentacji cukrow zawartych w owocach i warzywach,
a takze laktozy. Proces ten wykorzystuje sie najczesciej podczas kiszenia
0gorkow, kapusty, burakéw cwiktowych oraz produkcji mlecznych napojéw
fermentowanych.

Dodawanie kwaséw pozwala na obnizenie pH srodowiska, a tym samym
zahamowanie rozwoju drobnoustrojow. Do konserwowania zywnosci najczescie)
stosuje sie kwas octowy w postaci 6% lub 10% roztworu octu z dodatkiem wodly,
soli, cukru i przypraw. Przetwory utrwalone w ten sposdb nazywa sie marynatami.
Najczesciej marynuje sie warzywa (ogorki, patisony, papryke, dynie), grzyby, owo-
ce (Sliwki, gruszki), ryby.

Do utrwalania stosuje sie rowniez kwas mlekowy, jabtkowy, cytrynowy lub
winny. Niektore napoje konserwuije sie kwasami nieorganicznymi.



CHEMICZNE METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Chemiczne metody utrwalania zywnosci polegaja na dodaniu do utrwalanego
produktu chemicznego srodka konserwujgcego albo na wedzeniu lub peklowa-
niu surowca. W przypadku chemicznego konserwowania zywnosci wazne sg
dwa aspekty: brak szkodliwego dzialania zastosowanych srodkow na organizm
cziowieka oraz ich skuteczno$é w zapewnieniu trwatosci produktom spozyw-
czym. Nie da sie catkowicie wyeliminowac negatywnego wptywu chemicznych
grodkéw konserwujgcych na cziowieka, dlatego konieczne jest przestrzeganie
norm iloéciowych dodawanych substanciji oraz uzywanie ich tylko wtedy, kiedy
nie mozna zastosowac fizycznych lub biologicznych metod utrwalania zywnosci.

Stosowanie substancji chemicznych w przetwarzaniu zywnosci regulujg od-
powiednie przepisy prawne (Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 1. 0 bezpieczeristwie
zywnoscl | Zywienia z pdzniejszymi zmianami — Dz.U. z 2006 1., nr 171, poz. 1225;
Ustawa z dnia 11 stycznia 2001 r. o substancjach i preparatach chemicznych —
Dz.U. z 2001 r, nr 11, poz. 84 oraz stosowne rozporzgdzenia).

Chemiczne $rodki konserwujace (konserwanty)

Sa to substancje, ktérych dodanie do zywnosci w matych ilosciach hamuje roz-

wéj drobnoustrojéw. Najczesciej stosowane konserwanty:

—  bezwodnik i sole kwasu siarkowego (IV): wykorzystuje sie je do utrwalania
niektdrych potproduktdw przeznaczonych do dalszego przerobu — pulp, prze-
cieréw owocowych i warzywnych,

— azotany (lll): stosuje sie je tylko do utrwalania wedlin surowych wedzonych
typu salami, seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych w solance i serow
topionych,

—  kwas sorbowy i jego sole: uzywa sie ich do utrwalania m.in. fermentowanych
napojéw mlecznych, margaryny, gotowanych owocow w niehermetycznych
opakowaniach,

—  kwas benzoesowy i jego sole: stuzag do utrwalania m.in. napojow typu cola,
margaryny i tuszczéw cukierniczych, piekarskich i kuchennych,

—  kwas propionowy: stosuje sie do utrwalania m.in. chleba o przedtuzonej trwa-
logci, niektdrych wyrobdw ciastkarskich wytwarzanych przemystowo, zwiasz-
cza w okresie letnim,

-~ przeciwutleniacze: wykorzystuje sie do utrwalania m.in. spozywczych olejow
rafinowanych, margaryny, ttuszczu cukierniczego, mleka w proszku i smie-
tanki w proszku sktadowanych ponad trzy miesigce, wyrobow cukierniczych
trwatych, maki i przetwordw zbozowych.



Wedzenie -

Polega na poddaniu produktu dziataniu dymu wedzarniczego w okreslonej tem-
peraturze. Dym wedzarniczy zawiera zwigzki bakteriobdjcze i aromatyczne, na-
daje produktom charakterystyczny smak. Wedzeniu poddaje sie migso i jego
przetwory, dréb i przetwory drobiowe, ryby i sery.

Peklowanie

Jest to proces stosowany w przetwdrstwie miesnym. Mieso poddaje sie
dziataniu mieszanki peklujgcej, w ktdrej sktad wchodzg azotany (V) so-
du i potasu, azotan (lll) sodu oraz sdl, cukier i kwas askorbinowy. W wyniku
peklowania migso nie tylko ma przedtuzong trwatosc, lecz takze nabiera cha-
rakterystycznego smaku, zapachu i barwy, ktéra utrzymuje sie po obrobce
cieplnej.

SKOJARZONE | NIEKONWENCJONALNE
METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Niekonwencjonalne metody utrwalania Zzywnosci mozna podzielic na trzy grupy:
— radiacyjne (inaczej: promieniowanie),

— mechaniczne,

— Z zastosowaniem substanciji mato agresywnych lub obojetnych.

[ metody niekonwencjonalne }
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Rys. 18. Podziat niekonwencjonalnych metod utrwalania zywnosci




Metody radiacyjne wykorzystuja elektromagnetyczne promieniowanie joni-
zujgce i nadfioletowe lub strumienie elektrondw.

Produkty spozywcze mozna poddawac napromienianiu jonizujgcemu wy-
tgcznie w celu:

- zmnigjszenia liczby przypadkdw chordb spowodowanych spozyciem zyw-
nosci, gdyz promieniowanie niszczy drobnoustroje chorobotworcze;

— zapobiegania psuciu sie zywnosci przez opoznienie lub powstrzymanie
procesdw rozktadu i niszczenie mikroorganizmow odpowiedzialnych za te
procesy;

—  przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia przez zahamowanie natural-
nych procesoéw biologicznych zwigzanych z dojrzewaniem lub kietkowaniem;

— usuniecia organizmdw szkodliwych dla zdrowia roslin lub dla zywnosci po-
chodzenia roslinnego.

Napromienianie zywnosci promieniowaniem jonizujgcym jest dopuszczalne

wytgcznie w przypadku, gdy:

—  nie stanowi zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka;

- jest korzystne dla konsumentow;

- jest uzasadnione technologicznie i nie bedzie wykonywane, zeby omingC wy-
magania zdrowotne oraz koniecznos¢ przestrzegania warunkow sanitarnych
i higienicznych w produkcji zywnosci | w obrocie nig;

- zywnos¢ poddawana temu napromienianiu spetia obowigzujgce wymagania
zdrowotne oraz nie zawiera substanciji chemicznych stuzgcych do jej konser-
wagji lub stabilizacii.

Promieniowanie jonizujgce niszczy drobnoustroje, owady, pasozyty oraz ha-
muje zmiany biochemiczne w 2zywnosci.

Promieniowanie nadfioletowe stabo przenika przez tkanki, dlatego wykorzy-
stuje sie je do niszczenia drobnoustrojow na powierzchni niektorych produktow:
miesa, ryb, przypraw korzennych, cukru uzywanego do konserw, owocow. Po-
nadto moze mie¢ zastosowanie do wyjatawiania wody, odkazania pomieszczen
przemystowych, aparatury i urzgdzer technicznych, pojemnikow itp.

Metody mechaniczne polegaja na mechanicznym niszczeniu drobnoustro-
jow bagd? ich oddzielaniu od produktéw. Do tego celu mozna wykorzystywac ultra-
dzwieki, filtrowanie przez specjalnie przystosowane filtry, wirowanie lub niszczenie
drobnoustrojéw pod wysokim cignieniem. Metody te rzadko stosuje sie w prze-
mysle, raczej wykorzystuje sie je w praktyce laboratoryjne.



Metody wykorzystujgce substancje mato agresywne lub obojetne

Jest wiele substancji majgcych samoistne lub pomocnicze dziatanie utrwalajg-
ce. Nalezg do nich niektore gazy (tlen, azot), tuszcze lub alkohol etylowy. Popular-
ne w przetworstwie i w gospodarstwach domowych jest zwlaszcza zastosowanie
ttuszczow, ktore gdy nasycajg produkt, zastepujg zawartg w nim wode i ograniczajg
dostep tlenu. W ten sposdb mozna konserwowac ryby (np. szproty w oleju), warzy-
wa lub mieso. Tiuszcz stosunkowo fatwo ulega utlenieniu, dlatego niektdre produkty
bogate w tuszcz (zwhaszcza silnie napowietrzone) nie sg zbyt trwale.

Alkohol etylowy ma stabe wiasciwosci bakteriobdjcze, natomiast skutecznie
hamuije rozwaj drozdzy i plesni. Alkohol etylowy wykorzystuje sie najczesciej jako
Srodek konserwujacy w przetwdrstwie owocowym, w przemysle spirytusowym
I winiarskim, a takze do produkcji niektérych wyrobdw farmaceutycznych.

Skojarzone metody utrwalania zywnosci polegajg na zastosowaniu Kil-
Ku sposobdw w jednym cyklu. Trwatosé produktdw spozywczych zalezy od kil-
Ku czynnikow jednoczesnie, np. od drobnoustrojéw, dostepu powietrza, Swiatta
I ciepta. Metody skojarzone pozwalajg je wyeliminowad, w rezultacie dajg trwalszy
produkt. Przykladem moga by¢ marynaty warzywne, w ktérych oprécz dodatku
kwasu stosuje sie pasteryzacie.



