WARUNKI PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

Trwatos¢ srodkdw spozywcezych zalezy od:

¢ ich skiadu chemicznego,

e obecnej w nich mikroflory,

e warunkow przechowywania — temperatury i wilgotnosci powietrza.

Przechowywanie zywnosci w nieocdpowiednich warunkach moze doprowa-
dzi¢ do obnizenia wartosci odzywczej oraz organoleptyczne.



Poszczegdine rodzaje $rodkéw spozywczych charakteryzujg sie odmien-
nymi wiasciwosciami fizycznymi i wymagaja odpowiednich warunkow przecho-
wywania.

Tabela 2.36. Optymalne warunki przechowywania srodkéw zywnosciowych®
Temperatura Wilgotnosé

Srodowiska powietrza Wentylacja Oswietlenie
[°C] [%]

Nazwa

pomieszczenia

magazyny niechtodzone

magazyn artykutow +15 do +18 56-60 mechaniczna ciggta dopuszcza sig
suchych posrednie
magazyn win i wodek +10 do +18 60-80 mechaniczna ciagta niedopuszczalne
magazyn +6 do +10 85-90 mechaniczna ciggta niedopuszczalne
ziemniakow i warzyw

korzeniowych

magazyn kiszonek +6 do +15 70-80 mechaniczna ciggta niedopuszczalne
magazyn sledzi +5do +18 90-95 mechaniczna ciggta niedopuszczalne
magazyny chtodzone

komora -2 do +2 90-93 = niedopuszczalne
chtodnicza ryb

komora chtodnicza 0do +4 70-90 - niedopuszczalne
migsa

komora chtodnicza 0do +4 70-90 - niedopuszczalne
drobiu

komora chtodnicza +2 do +4 80-85 s niedopuszczalne
nabiatu

komora chtodnicza 0do +2 80 - niedopuszczalne

wedlin i thuszczow

komora chtodnicza +4 do +8 80-85 = niedopuszczalne
warzyw nietrwatych

i owocow

komora chtodnicza +4 do +8 80-85 - niedopuszczalne
piwa i napojow

komora —22 do—18 80-90 - niedopuszczalne
niskotemperaturowa

5 Kucharz Gastronom, Wydawnictwo REA, Warszawa 2008.



Podstawowe zasady przechowywania srodkéw zywnosciowych

Unika¢ przechowywania nadmiernych ilosci towaru.

Zapewni¢ odpowiednie warunki przechowywania zgodne z deklaracjg pro-
ducenta zamieszczong na opakowaniu.,

Nie przechowywac w jednej komorze chiodniczej surowcdw i gotowych po-
traw.

Jaja nalezy przechowywac w specjalnym pomieszczeniu, gdzie odbywa sie
ich dezynfekcja, w oddzielnej loddwce w temperaturze 4°-5°C przy wilgot-
nosci powietrza 80%, maksymalnie 28 dni.

Kontrolowac stan opakowan jednostkowych i zbiorczych oraz przydatno$é
produktu do spozycia. Na opakowaniach mozna znalez¢ dwa rodzaje ozna-
czenia przydatnosci do spozycia.

Data minimalnej trwatosci

,Najlepiej spozy¢ przed” S Wskazuje do kiedy odpowiednio
przechowywany Srodek zachowuje

odpowiednig jakos¢

Termin przydatnosci do spozycia
wskazuje do kiedy spozycie produktu

.Nalezy spozy¢ przed” jest bezpieczne. Okreslenie umieszczane
na produktach nietrwatych np. swieze ryby,
mieso mielone.

Ryc. 2.7. Rodzaje oznaczenia przydatnosci do spozycia

Kontrolowa¢ stan sanitarny magazynéw oraz regularnie monitorowac¢ urzg-
dzenia chiodnicze | mrozne przez pomiar temperatury w komorach.

Zapasy magazynowe zuzywac zgodnie z zasadg FIFO (ang. first in- first
out — ,pierwsze weszio — pierwsze wyszio), ktdra stanowi o tym, ze produkt
skladowany jako pierwszy musi opusci¢ magazyn w pierwszej kolejnosci.

ZMIANY ZACHODZACE PODCZAS
PRZECHOWYWANIA

W skiadowanej zywnosci zachodzg nastepujgce przemiany:

biochemiczne, przebiegajace pod wplywem enzymdéw znajdujgcych sie
w produktach (dojrzewanie, oddychanie, kietkowanie, autoliza);



e mikrobiologiczne, zachodzace w wyniku rozwoju mikroorganizmow;
e chemiczne;

e fizyczne, zwigzane ze zmiang zawartosci wody;

e spowodowane rozwojem szkodnikow.

Produkty zawierajgce duzo wody sa mniej trwate od innych. Woda jest sro-
dowiskiem, w ktdrym zachodzi wiele reakcji, przyspiesza takze rozwdj drobno-
ustrojow. Obecnosc innych skladnikdw zywnosci ma mniejszy wplyw na trwa-
lod¢. Dos¢ szybko ulegajg zepsuciu tluszcze.

Oddychanie, transpiracja i kietkowanie to zmiany dotyczgce surowcow
roslinnych.

Oddychanie to proces polegajacy przede wszystkim na rozkladzie cukrow do
prostych zwigzkéw (dwutlenku wegla i wody) oraz ciepta. Powoduje to straty weglo-
wodandw (substancji zapasowych roslin), przyspiesza starzenie sig warzyw i owo-
céw, zmniejsza wartosci odzywcze, wplywa na smak i aromat. Ciepto powoduje
zagrzewanie sie warzyw i w rezultacie zwigkszenie tempa procesow zyciowych.

Transpiracja polega na wyparowywaniu wody zawartej w surowcach ro-
glinnych przez ich powierzchnie. Utrata wody wplywa negatywnie na wyglad,
konsystencje, smak oraz mase produktu. Powoduje wiedniecie i utratg turgoru
(ledmosci). Transpiracja jest gldwng przyczyng ubytkéw naturalnych w przecho-
wywanych warzywach i owocach.

Kietkowanie jest to proces, w czasie ktdrego wystepuje ozywienie zarodka
rodliny. Rozwijajgcy sie zarodek zuzywa skladniki odzywcze zawarte w produk-
tach. Kietkowaniu zapobiega przechowywanie w suchych i chiodnych pomiesz-
czeniach.,

Dojrzewanie to proces, w kidrym zwigksza sie lo$¢ cukréw, np. w pomido-
rach, nastepuje przemiana cukréw w skrobie, np. w groszku, oraz hydroliza sub-
stancji pektynowych, co prowadzi do migknienia tkanek. Zachodza takze zmiany
w barwnikach, np. papryka uzyskuje kolor czerwony. Dojrzewanie w pewnym
stopniu moze by¢ korzystne, w przypadku owocow i warzyw zbieranych niedoj-
rzalych. Aby je zahamowac, nalezy zapewni¢ wiasciwg temperature oraz wilgot-
no$¢. Dojrzewanie zachodzi takze w migsie, serach, winie na skutek aktywnosci
enzymdw | mikroorganizmdw. Odpowiednio przeprowadzone podnosi walory
smakowe tych produktow.

Autoliza to rozklad, ktdry prowadza odpowiednie enzymy wewnatrz komaorek.
W poczatkowym okresie autoliza poprawia strawnos$¢ zywnosci, pozniej przy-
spiesza jej psucie. Zachodzi np. w migsie, mace.



Podczas przechowywania zywnosci powstajg tzw. ubytki naturalne, spo-
wodowane wysychaniem, przemianami biochemicznymi, rozkurzem. Ich wiel-
kosc¢ zalezy m.in. od warunkdw, czasu przechowywania,

METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Utrwalenie zywnosci jest to dziatanie majgce na celu przedtuzenie trwalosci

przez.

e niedopuszczenie do rozwoju i aktywnosci drobnoustrojow;

* wstrzymanie procesow biochemicznych, np. oddychania;

e hamowanie zmian chemicznych, np. autooksydacji ttuszczow, utleniania
witamin;

e wstrzymanie zmian fizycznych, m.in. zmian struktury oraz konsystencji;

e zabezpieczenie przed zakazeniami;

e zabezpieczenie przed inwazjg i rozwojem szkodnikdw, np. magazynowych.

Wsrdd metod utrwalania zywnosci wyrdznié sie metody:

e fizyczne,
e chemiczne,
® biologiczne.

FIZYCZNE METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Utrwalanie zywnosci metodami fizycznymi polega na stosowaniu niskich i wyso-
kich temperatur, odwadnianiu zywnosci i na dodawaniu substancji osmoakty-
wnych,

Utrwalanie zywnosci metoda chiodzenia i zamrazania

Niskie temperatury powodujg zahamowanie dziatania drobnoustrojow.

Zamrazanie jest metodg utrwalenia, ktdra polega na szybkim schiodzeniu
produktu do temperatury od —18°C do —20°C, nawet -30°C, a nastepnie prze-
chowywaniu w tej temperaturze.

W chtodnictwie stosowane sg temperatury w granicach od 0°C do +10°C.
W wyniku chiodzenia wolniej przebiegaja niektore procesy wplywajgce na psucie
sie zywnosci. Wynika to z faktu, ze wiekszos¢ drobnoustrojow rozwija sie szybko
w temperaturze powyzej 10°C .



Jednak nie kazda zywno$¢ moze by¢ chiodzona. Jesli na przyktad tem-
peratura owocow jest obnizona ponizej ich specyficznego optimum, wystepuja
tzw. uszkodzenia chiodnicze, spowodowane réznymi zmianami fizjologicznymi,
jak brazowienie, brak dojrzewania, plamy na skérce. Uszkodzenia obserwuije sie
na przyklad w jablkach przechowywanych w temperaturze nizszej niz 2°C, czy
w bananach w temperaturze nizszej niz 12°C.

Produkty roglinne nieprzetworzone mogag by¢ przechowywane chtodniczo
w atmosferze kontrolowanej (KA). Metoda ta polega na zmodyfikowaniu sktadu
atmosfery wewnatrz komory chiodniczej, co spowalnia oddychanie i dojrzewanie.

Utrwalanie zywnosci za pomocg ogrzewania

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu produktu do temperatury nieprzekra-
czajgcej 100°C (przewaznie 65-85°C). W czasie pasteryzacji ging wegeta-
tywne formy drobnoustrojéw. Jest ona skuteczna w zywnosci o pH ponizej 4,6
(koncentrat pomidorowy, kompoty, marynaty, soki owocowe), gdzie obecnosc
kwasow stwarza warunki do zniszczenia réwniez przetrwalnikdw drobnoustrojow.
Hermetyczne zamknigcie naczyr pozwala na utrzymanie produktu w warunkach
beztlenowych | zapobiega wtémemu zakazeniu.

W zaleznosci od zastosowanych temperatur i czasu ogrzewania wyréznia sig:

e pasteryzacie niskg (diugotrwatg) — ogrzewanie w temp. 63-65°C, czas
20-30 minut (mleko, sok owocowy, lody, piwo w butelkach, ptynne jaja);

e pasteryzacje momentaing — ogrzewanie do temp. 856-90°C, natychmiasto-
we schiodzenie (mleko, lody, sok owocowy);

e pasteryzacje wysokg — ogrzewanie w temp. 85°C do prawie 100°C, w cza-
sie od 15 sekund do kilku, a czasem kilkunastu minut (np. $mietanka).

Tyndalizacja (pasteryzacja frakcjonowana) jest odmiang pasteryzacii.
Polega na trzykrotnym ogrzewaniu zywnosci w opakowaniach hermetycznych
w temperaturze ponizej 100°C (65-85°C). Osiggany efekt porownywalny jest ze
sterylizacja.

Mechanizm dziatania:

e pierwsza pasteryzacja zabija gidwnie formy wegetatywne, nie jest w stanie
zabic¢ niektdrych form przetrwalnikowych;

e po uplywie doby pod wplywem impulsu termicznego z przetrwalnikow rozwi-
jaja sie kolejne formy wegetatywne bakterii, kidre ging po drugiej pasteryzagcii;

e trzecia pasteryzacja dziata podobnie jak druga, zabijajac ewentualne opdz-
nione bakterie.



»lermizacja” jest to fagodniejsze niz podczas pasteryzacji ogrzewanie ptyn-
nej zywnosci w temperaturze 55-65°C przez okolo 15 s. Nie niszczy ona drob-
noustrojow chorobotwarczych, jedynie wydiuza trwato$¢ produktéw. Termizacja
moze byC¢ potgczona z hermetycznym pakowaniem i stanowi wtedy dodatkowy,
bardziej efektywny zabieg utrwalajacy, np. delikatnych soséw czy niektdrych
przetworow mleczarskich.

Sterylizacja cieplna polega na ogrzewaniu produktu w temperaturach prze-
kraczajgcych 100°C (zwykle 115-125°C). Niszczy ona wegetatywne i przetrwal-
nikowe formy mikroorganizmdw. Sterylizacje stosuje sie do utrwalania konserw
0 pH powyzej 4,6 (groszek, fasolka szparagowa, buraki, ryby, fasola, konserwy
warzywno-miesne, zupy, sosy itp.).

Sterylizacje cieplng mozna podzieli¢ na trzy metody:

* sterylizacja produktu w opakowaniach hermetycznie zamknietych — aperty-
zacja;

® sterylizacja produktu niezapakowanego i aseptyczne pakowanie:

* sterylizacja dwustopniowa — polega na wstepnej sterylizacji produktu bez
opakowania, zapakowaniu go w wyjalowione opakowania i koricowej stery-
lizacji.

Sterylizacja UHT (Ultra High Temperature) polega na zastosowaniu tem-
peratury od 135°C do 160°C, czas ogrzewania od 15 do 60 s. Metoda ta jest
stosowana do wyjatawiania produktéw cieklych (mleko, $mietanka, soki) asep-
tycznie pakowanych.

Utrwalanie zywnosci oparte na odwadnianiu

Zageszczanie, czyli koncentracja, polega na usuwaniu wody z ciat plynnych
zwykle do zawartosci ok. 30%. Powoduje to skoncentrowanie skladnikow suchej
substancji w mniejszej masie produktu, ktéry nosi nazwe koncentratu. Zagesz-
Cczanie prowadzi si¢ najczesciej przez odparowywanie wody, w obnizonej tempe-
raturze wrzenia na skutek redukciji cisnienia zewnetrznego.

Suszenie polega na obnizeniu zawarto$ci wody w produkcie od kilku do
kilkunastu procent (ponizej 15%). Metody suszenie dzieli sie na:

* konwekeyjne — za pomoca owiewu gorgcym powietrzem lub innym gazem:

* Kkontaktowe — za pomocg gorgcych powierzchni (np. walcow, na kidre nato-
zona jest cienka warstwa materiatu);

* radiacyjne (promiennnikowe) — wykorzystuja promienniki podczerwieni jako
elementy grzejne;



o dielekiryczne — przez umieszczenie wilgotnego materiatu migdzy oktadkami
kondensatora wigczonego do obwodu drgan elektromagnetycznych o wy-
sokiej czestotliwosai;

e prézniowe — pod zredukowanym cisnieniem;

e liofilizacyjne (sublimacyjne) — zachodzi przez bezposrednie parowanie wody
z krysztatkdéw lodu, z pominieciem fazy ciekiej.

Wode z roztworéw mozna usuwac metodg kriokoncentracii, kidra polega
na usunigciu krysztatéw lodu po zamrozeniu wody.

Osmoaktywne metody utrwalania zywnosci

Metody te polegajg na dodawaniu do zywno$ci substanciji podwyzszajgcych ci-
$nienie osmotyczne. Powodujg one silne odwodnienie srodowiska oraz samych
komdrek drobnoustrojéw, co uniemozliwia rozwdj mikrofiory.

Dodatek cukru w ilosci zapewniajgcej jego stezenie 25-35% w srodowisku
wodnym skutecznie hamuje rozwdj wigkszosci bakterii, aby zahamowac rozwoj
drozdzy, trzeba zwigkszy¢ stezenie cukru do 65%, a w przypadku plesni nawet
do ok. 75-80%.Typowym produktem, w ktérym cukier jest jedynym srodkiem
utrwalajgcym, jest syrop owocowy.

S6l kuchenna wykazuje wiagciwosci konserwujgce przy stezeniu 12-16%.
Obecnie sél ma mnigjsze znaczenie jako $rodek do utrwalania zywnosci. ZyW-
nosé solona wymaga przed jej uzyciem odsolenia przez namoczenie w wodzie,
co powoduje wyplukanie rowniez sktadnikéw odzywczych. Soleniu poddaje sig
migsa, stonine, ryby, grzyby oraz czasami warzywa.

CHEMICZNE METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Utrwalanie zywnosci za pomoca metod chemicznych polega na dodaniu do zyw-
nosci zwigzkéw chemicznych, ktére hamujg rozwdj Iub niszczg drobnoustroje.
Dodawane substancje nie powodujg zmian smaku i zapachu, nie sg szkodliwe
dla zdrowia konsumenta oraz stosowane sa w maltych dawkach.

Utrwalanie zywnosci metodami chemicznymi moze sig odbywac za pomoca:

e chemicznych substanciji konserwujgcych,

e kwasow nieorganicznych,

e wedzenia,

*  mieszanek peklujgcych,

e w wyniku obnizenia pH za pomocg kwasow organicznych.



Utrwalanie za pomoca chemicznych substancji konserwujgcych

Substancje konsemwujgce, zwane konserwantami, to zwigzki chemiczne, ktére
dodawane do zywnosci w matych dawkach (0,1-0,2%) powstrzymujg rozwoj
drobnoustrojow.

Do najczesciej stosowanych substanciji konserwujgcych naleza:

* dwutlenek siarki (SO,);

* siarczany(lV) — np. CaSO,, Na,SO,;

e azotany(lll) - KNO,, NaNO,;

e azotany(V) - NaNO,, KNO,;

* kwas sorbowy i jego sole (sorbinian potasu, sorbinian wapnia),

* kwas benzoesowy i jego sole (benzoesan sodu, benzoesan potasu, benzo-
esan wapnia).

Stosowanie konserwantdw reguluje odpowiednie rozporzadzenie, ktdre Sci-
Sle okresla dopuszczalne stezenia zwigzkdw konserwujgcych.

Utrwalanie za pomoca kwasdéw organicznych

Metoda ta pozwala utrwalac produkty przez obnizenie pH $rodowiska spowo-
dowane dzialaniem jondw wodorowych, pochodzgcych z dysocjacji kwasdéw.
Do konserwowania zywnosci stosowane sg kwasy spozywcze, jak octowy, mle-
kowy, jabikowy, cytrynowy lub winowy. Najczesciej uzywany jest kwas octowy
w postaci 10% roztworu octu spozywczego z dodatkiem wody, a takze soli, cu-
kru oraz przypraw. Produkty utrwalone kwasem octowym noszg nazwe marynat.

Utrwalanie za pomoca kwaséw nieorganicznych
Kwasy nieorganiczne stosuje sie w produkcji napojéw; do napojow typu cola do-
daje sig kwas ortofosforowy (H,PO,), do napojéw gazowanych dwutlenek wegla,
ktdry rozpuszczony w wodzie daje kwas weglowy (H,CO,).

Wedzenie

Proces polegajgcy na nasyceniu dymem wedzarniczym, otrzymanym podczas spa-
lania drewna, m.in. migsa, wyrobow migsnych i drobiowych, ryb, sera. Wedzenie
zwigksza trwaloS¢ produktu przez impregnacie sktadnikami dymu wedzamiczego
0 dziataniu bakteriobdjczym (zwigzki fenolowe, aldehydy) oraz obsuszenie powierzch-
ni produktu. Nadaje takze charakterystyczng barwe, zapach i smak wedzonki.

Rozréznia sie:
* wedzenie zimne w temperaturze 15-30 C - diugotrwate,

* wedzenie gorgce w temperaturze 70-100°C (w temp. 140°C wedzi sie
Swieze ryby) — krotkie.



Obecnie zamiast wedzenia tradycyjnego stosuje sie specjainy preparat
wedzarniczy otrzymywany ze skroplonego dymu wedzarniczego. Preparat jest
pozbawiony zwigzkéw rakotworczych i skladnikéw niepozgdanych ze wzgledow
organoleptycznych.

Peklowanie

Proces polegajgcy na poddaniu migsa dziataniu mieszanki peklujgcej. Mieszanka
peklujgca zawiera:

e 30l

® cukier,

e kwas askorbinowy,

e azotan(V) sodu — NaNO, (saletra sodowa),

e azotan(V) potasu — KNO, (saletra potasowa),

o azotan(lll) sodu — NaNO, (nitryt).

Peklowanie przeprowadza sie metodami:

e nasucho — przez nacieranie powierzchni,

e na mokro — przez zanurzenie i trzymanie materialu w roztworze mieszanki
pekluigcej badz nastrzykiwanie,

®*  mieszang.

Celem procesu jest:

e zwiekszenie trwatosci migsa,

e utrwalenie naturalng] rézowoczerwonej barwy migsa, utrzymujgcej sig po
obrdbce cieplne;,

e nadanie smaku i zapachu.

BIOLOGICZNE METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Biologiczne metody utrwalania zywnosci polegajg na zastosowaniu fermentacil
kwasu miekowego. Fermentacja ta jest wykorzystywana przede wszystkim do
kwaszenia kapusty, ogérkéw i fermentowanych napojow mlecznych. Procesom
fermentacji mlekowej mozna poddac wiele surowcow spozywczych, zwtaszcza
rodlinnych. Kryterium przydatnosci do zakwaszania jest odpowiednia zawartos¢
weglowodandw, kidre sg substratem do przebiegu procesu. Rozklad cukrow
nastepuje na skutek dziatania enzymdw wydzielanych przez drobnoustroje,
a gléwnym produktem reakcji jest kwas mlekowy. Produkty fermentacii dziala-
ja utrwalajgco na produkt przez zahamowanie wzrostu drobnoustrojow, a takze
ograniczenie zmian zachodzacych w tkankach surowcow.



Za przebieg fermentacji mlekowej odpowiadajg bakterie kwasu miekowego.
Mozna jg przeprowadzi¢, wykorzystujgc mikroflore rodzimg produktu, jest to tzw.
fermentacja spontaniczna (podczas kiszenia kapusty i ogdrkdw), natomiast do
otrzymywania innych produktéw wykorzystuje sie szczepionki uzyskiwane na skale
przemystowa. Sg to tzw. startery lub zakwasy, ktére zawierajg zageszczong liczbe
komadrek w formie utrwalonej przez liofilizacje lub zamrozenie. Do produktow prze-
znaczonych do kiszenia dodaje sie soli kuchennej, ktéra w ilosci ok. 3% przyspie-
sza rozwdj bakterii kwasu mlekowego i ostabia dziatalnos¢ bakterii niepozadanych.

Trwatos¢ produktéw kiszonych uzyskuje sie przy pH ponizej 3,5. Kwas mle-
kowy chroni produkt przed gniciem, nie zabezpiecza natomiast przed plesnie-
niem. Dlatego nalezy je przechowywac bez dostepu powietrza w temperaturze
4-7°C, a najlepiej w okoto 0°C.

NIEKONWENCJONALNE | SKOJARZONE METODY
UTRWALANIA ZYWNOSCI

Do niekonwencjonalnych metod utrwalania zywnosci nalezg przede wszystkim

metody fizyczne, w ktdrych do niszczenia drobnoustrojow wykorzystuje sie:

®  promieniowanie jonizujgce,

e promieniowanie nadficletowe (UV) — wykorzystywane do powierzchniowego
naswietlania statych produktéw spozywczych, np. miesa, ryp.

Zaletg tych metod jest to, ze w matym stopniu zmieniajg cechy organolep-
tyczne i wartos¢ odzywcza,

Do fizycznych nietermicznych metod utrwalania zywnosci nalezy takze me-
chaniczne usuwanie drobnoustrojéw z cieczy. Zabieg ten przeprowadza sie
przez fitrowanie cieczy przez przegrody o bardzo matych porach. Zaleznie od
wielkosci poréw méwi sie o mikrofiltracji i ultrafiltracji. Do uzyskania petne;
trwatosci produktu konieczne jest jego pakowanie w warunkach aseptycznych.

Metody utrwalania zywnosci dzieli sie na podstawie zasadniczego czynni-
ka utrwalajgcego. Skojarzone metody utrwalania wykorzystujg wspdtdziatanie
kilku czynnikéw utrwalajgcych. Moga one wystepowac jednoczesnie lub na-
stepowac po sobie. Ogdrki konserwowe, pieczarki marynowane to marynaty,
w ktérych obok niskiego pH stosuje sie pasteryzacje w naczyniach hermetycznie
zamknietych i dodatek konserwantow.



ZMIANY ZACHODZACE PODCZAS UTRWALANIA
ZYWNOSCI

W procesie utrwalania zywnosci zachodzi wiele zmian wplywajgcych na jakosce

przetwordw. Sg to zmiany pozytywne i negatywne. Nalezg do nich:

e 7zniszczenie lub zahamowanie dziatalnosci mikroorganizmow;

e  zniszczenie lub zahamowanie aktywnosci enzymow;

°  zmniejszenie zawartosci wody;

e utlenienie witamin, co obniza wartos¢ odzywczg produktu;

e zmiany barwy utrwalanych produktéw (np. w konserwowangj fasolce szpa-
ragowsj);

e nieenzymatyczne brazowienie Zywnosci poddanej dziataniu wysokiej tempe-
ratury lub diugo przechowywanej (brunatnienie suszow, syropow);

e utlenianie thuszczow;

e Utrata jedrnosci surowcow.

S o

o N

Jak dzieli sie $rodki spozywcze?

Jakie zmiany zachodzg podczas przechowywania zywnosci?

W jakim celu utrwala sie zywnosc¢?

Jakimi metodami mozna zmniejszy¢ zawarto$¢ wody w zywnosci?
W jakich warunkach przebiega pasteryzacija i jakie ma zastoso-
wanie?

W jakich warunkach przebiega sterylizacja i jakie ma zastoso-
wanie?

Na czym polegajg osmoaktywne metody utrwalania zywnosci?
Na czym polegajag biologiczne metody utrwalania zywnosci?
Wymieri zmiany zachodzace w zywnosci podczas jej utrwalania.




