3.7. Materiaty pomocnicze

3.7.1. Opakowania

Opakowania s przeznaczone do ochrony zywnosci przed zepsuciem, uszkodzeniem i czyn-
nikami zewnetrznymi §rodowiska (§wiattem, powietrzem, temperaturg, wilgotnoscia).

Aby dobra¢ odpowiednie opakowanie, nalezy odpowiedzie¢ na ponizsze pytania.

1. Co pakujemy?

W piekarni pakujemy pieczywo cate lub pokrojone, o krétkim terminie przydatnosci do
spozycia lub o przedtuzonej trwatosci. Pieczywo $wieze cale pakuje sie w torby papierowe,
natomiast wyroby pokrojone lub o dtugim terminie do spozycia w opakowania foliowe.
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Po co pakujemy?

Opakowania sg uzywane z wielu powodéw:

chronig chleb przed wysychaniem i skazeniem mikrobiologicznym;

przedtuzaja trwato$c pieczywa;

informuja konsumentéw o produkcie (nazwie pieczywa, dacie produkcji i przydatnosci
do spozycia, sposobie uzycia, cenie, skladzie, producencie itp.);

reklamujg towar dzigki atrakcyjnemu wygladowi;

tatwo, szybko sig zamykajg i otwierajg, sa wygodne w przechowywaniu;

niektére sg ekologiczne;

sg tanie.



3. Jak pakujemy?

Pakowanie pieczywa odbywa sie recznie lub mechanicznie za pomoca maszyn pakujacych.
Sposoby pakowania pieczywa sg nastepujace:

zawijanie;

pakowanie w torebke formowang z jednej wstegi;

pakowanie w torebke formowana z dwéch wsteg;

pakowanie w torebke formowang z pétrekawa;

pakowanie w gotowe torebki.

Nalezy zastosowa¢ odpowiednig metode pakowania. Jedng z metod jest pakowanie préz-
niowe, ktére zapobiega rozwojowi mikroorganizméw tlenowych, utracie smaku i zapachu,
przedhuza trwatog¢ wyrobu i chroni przed dotykiem oraz uszkodzeniami mechanicznymi.
Inny sposéb to pakowanie w atmosferze modyfikowanej. Z opakowania usuwa si¢ powie-
trze i na jego miejsce wprowadza sig gazy obojetne. Sktad gazéw zalezy od rodzaju produk-
tu i zadanego okresu trwatosci, w przypadku pieczywa stosuje si¢ mieszaning dwutlenku
wegla i azotu w réznych proporcjach, np. 70% CO, i 30% N,. Dzieki tej metodzie przedtu-
7a sig trwatos$¢ pieczywa do 30 dni. Jeszcze inng metodg przedtuzania trwatodci pieczywa
jest stosowanie opakowan aktywnych i inteligentnych. Opakowania aktywne wspétdziata-
ja z zapakowanym produktem. Wprowadzane s3 do nich substancje pochtaniajace tlen,
absorbujace wode lub o whasciwosciach przeciwbakteryjnych. W opakowaniach na pie-
czywo stosuje sie pochtaniacze wilgoci (glicerol, zel silikonowy) i emitery przeciwbakte-
ryjne.

Zadaniem opakowan inteligentnych jest informowanie konsumenta o stanie jakosci
produktu. Zawieraja one czujniki pomiarowe lub barwne indykatory (wskazniki). Indy-
katory znajduja sie wewnatrz opakowania lub na jego powierzchni, informuja o zmianie
jakosci produktu zmiang zabarwienia. Stosuje sie réwniez inteligentne etykiety — nalepki
RFID (Radio Frequency Identification, czyt. rejdio frektancy identifikejszyn), o dowolnym
ksztalcie i wymiarze, ktérych elementem sg bardzo cienkie uktady scalone.

4. W co pakujemy?
Opakowania dzielimy na jednostkowe i zbiorcze.
Opakowania jednostkowe zawieraja okreslong ilo$¢ produktu, np. 100 g, 1 szt., 1 litr.
Opakowania zbiorcze zawieraja od kilku do kilkudziesieciu opakowar jednostkowych.
Opakowania moga by¢ bezposrednie — stykajace sie bezposrednio z wyrobem, np. torebki
papierowe, kosze na pieczywo, i posrednie — stuzace ochronie produktéw juz opakowa-
nych, np. skrzynie, klatki, kartony.

Ze wzgledu na rodzaj uzytego surowca opakowania mogg by¢: szklane, metalowe, pa-
pierowe, drewniane, z tkanin i z tworzyw sztucznych.

W piekarstwie stosuje sie najczesciej opakowania papierowe, z tkanin, drewniane i z two-
rzyw sztucznych (ryc. 3.10).

3.7.2. Srodki myjace i dezynfekujace

Pojecia podstawowe
Mycie — odrywanie czasteczek brudu od mytej powierzchni, przenoszenie ich do roztworu
i usuwanie.

Dezynfekcja — niszczenie drobnoustrojéw chorobotwérczych i ich form przetrwalniko-
wych §rodkami fizycznymi lub chemicznymi w celu zapobiegania zakazeniu.



a)

Ryc. 3.10. Przyktady opakowan stosowanych w piekarnictwie: a) papierowe, b) z tkanin, c) metalo-
we, d) drewniane, e) z tworzyw sztucznych



Srodki myjace — $rodki stosowane do mycia:
e roztwory zasadowe, kwasne i obojetne;
e piany zasadowe i kwasne;
zele z detergentami.
Srodki dezynfekujace — $rodki chemiczne stosowane do dezynfekcji:
érodki dezynfekcyjne chlorowane, np. podchloryn sodu;
nadtlenki, np. nadtlenek wodoru;
alkohole;
kwasy;
zasady.

Woda stanowi 99% roztworu myjacego. Dla skutecznego wykorzystania wody w proce-
sach mycia wazna jest jej twardo$¢ — duza (zawarto$¢ jonéw Ca > 60 mg/1) znaczaco obniza
skutecznos¢ czyszczenia.

Roztwory zasadowe, np. wodorotlenek sodu lub potasu, s3 skuteczne w usuwaniu po-
zostatosci biatek i ttuszczu. Zasady te sa substancjami silnie draznigcymi, dlatego przy
ich stosowaniu nalezy zachowa¢ ostrozno$¢. Do stabych zwigzkéw zasadowych zaliczamy
m.in. tréjfosforan sodu i weglan sodu, ktére rozpuszczajg biatka i thuszcze jako substancje
wspomagajgce proces mycia.

Kwasy s powszechnie stosowane do usuwania osadéw mineralnych, np. kamienia
wodnego. Uzywa si¢ kwaséw nieorganicznych, np. kwasu azotowego, fosforowego, sulfa-
midowego oraz kwas6w organicznych, np. kwasu cytrynowego, hydroksyoctowego, gluko-
nowego. Kwasy sg bardzo skuteczne w rozpuszczaniu osadéw mineralnych, jednak z uwa-
gi na silne dziatanie korodujace nalezy uzywac ich zgodnie z zaleceniami producenta.

Zasady i kwasy maja réwniez wlagciwoéci dezynfekujace, niszcza drobnoustroje dzieki
rozpuszczaniu biatek wchodzgcych w sktad komérek mikroorganizméw.

Detergenty to zwigzki powierzchniowo czynne, obnizajace napiecie powierzchniowe
wody, przez co pomagaja w lepszym nawilzeniu czyszczonej powierzchni. Pomagaja emul-
gowac i rozbija¢ czasteczki thuszczow, olejow, woskéw i barwnikéw. Detergenty majg wia-
Sciwosci myjace, ale ze wzgledu na duzg pienisto$¢ nie zawsze mogg by¢ uzywane.

Do dezynfekcji uzywa sie preparatéw chlorowych — podchlorynéw. Zwiazki te sg sku-
teczne w zwalczaniu wielu mikroorganizméw. Niszczg bakterie, przetrwalniki bakte-
rii i grzyby. Maja wysoka zdolno$¢ do utleniania zwigzkéw chemicznych wchodzacych
w sktad komérek drobnoustrojéw.

Nadtlenki—sg silnymi utleniaczami, dzigki czemu majg zastosowanie jako $rodki odkaza-
jace. Wodne roztwory nadtlenku wodoru to perhydrol (30%) i woda utleniona (3%).

Mimo duzego wyboru wéréd preparatéw myjacych i dezynfekujacych, powszechne jest
stosowanie tugu sodowego i kwasu azotowego. Preparaty te s3 tanie i skuteczne w usu-
waniu brudu i drobnoustrojéw, ale z uwagi na silnie zrace wlasciwosci moga uszkadzac
powierzchnie robocze sprzetow.

Alkohole s3 powszechnie uzywane w §rodkach do dezynfekcji urzadzeri i rak (antysepty-
kach). Niszcza formy wegetatywne bakterii i grzybow.

Procedura postepowania przy myciu i dezynfekcji:
czyszczenie wstepne,

mycie wiasciwe,

plukanie posrednie,

suszenie posrednie,

ptukanie koricowe,

suszenie koricowe.



Zastosowanie substancji o wlasciwosciach myjgco-dezynfekujacych umozliwia potacze-
nie mycia z dezynfekcjg i ominigcie ptukania i suszenia po$redniego.

Zasady mycia maszyn, urzadzer i aparatury
Maszyny i urzadzenia nalezy my¢ kazdorazowo po zakoriczeniu pracy, wszystkie czesci
muszg by¢ dobrze oczyszczone, umyte i zdezynfekowane.

Woda uzywana do mycia i dezynfekcji powinna spelnia¢ wymagania wody pitnej.

Do usuwania ttuszczu z powierzchni roboczych nalezy uzywaé roztworéw wodnych
detergentéw (ptynéw do mycia naczyri) o temperaturze nie nizszej niz 45°C. Elementy
urzadzen z zaschnigtymi resztkami zywnosci lub brudu trzeba namoczy¢ w chtodnej wo-
dzie z dodatkiem detergentu. Do mycia recznego nalezy uzywac miekkich szczotek lub
zmywakow, a do mycia mechanicznego urzadzen ci§nieniowych. Na szczotkach i zmy-
wakach dobrze rozwijaja si¢ drobnoustroje. Nieuzywane szczotki i zmywaki powinny by¢
wigc przechowywane w roztworze dezynfekujacym, a przed uzyciem dokladnie sptukane.

Zasady przeprowadzania dezynfekg;ji

Do dezynfekcji uzywa sig tylko srodkéw dopuszczonych do stosowania w przemysle spo-
zywczym. Naczynia, sprzet, urzadzenia i aparature nalezy wczesniej umy¢ i wysuszy¢.
Roztwory dezynfekujace sporzadza si¢ zgodnie z instrukeja bezposrednio przed uzyciem.
W zaleznosci od rodzaju uzytego $rodka dezynfekowane elementy wyciera sie, myje lub
zanurza w substancji dezynfekujacej. Czas dziatania preparatu powinien by¢ zgodny z po-
danym przez producenta. Po zakoriczonej dezynfekcji wszystkie naczynia, sprzet i apara-
ture nalezy dokladnie wyptukac.

Skuteczno$¢ zabiegéw mycia i dezynfekcji sprawdza si¢ organoleptycznie — za pomoca
wzroku. Dopuszcza sig tylko dwa poziomy czystosci — czyste lub brudne. Ocene wzrokows
przeprowadza pracownik na swoim stanowisku pracy, a osoba kontrolujacy jest jego prze-
tozony. Oceng¢ mikrobiologiczng skutkéw mycia i dezynfekcji wykonuja specjalistyczne
jednostki, np. sanepid.

3.8. Maszyny i urzadzenia do przygotowania surowcéw

Do przesiewania uzywa si¢ przesiewaczy plaskich lub od$rodkowych (ryc. 3.11), oraz
sit (ryc. 3.12).
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Ryc. 3.11. Przesiewacz od$rodkowy Ryc. 3.12. Sito




Przesiewacze do maki i produktéw sypkich idealnie oczyszczajg make lub dowolny pro-
dukt sypki z wszelkich zanieczyszczen, a nastepnie podaja je do dziezy lub innego urza-
dzenia na wysokos$¢ nawet do 5 m. Jednoczesnie z przesiewaniem nastepuje spulchnianie
i napowietrzanie maki, co polepsza pochlanianie wody podczas mieszenia ciasta, poprawia
warunki fermentacji pétproduktéw i ciasta, a tym samym wydajno$¢ i jako$¢ pieczywa.

Dozowniki

Do dozowania wody i surowcéw ptynnych wykorzystuje
sie automatyczne stacje dozowania. Stacja sktada si¢ m.in.
z dozownika wody (ryc. 3.13), zbiornika do przygotowania
roztworéwwodnych soli, cukruidrozdzyorazaparaturykon-
trolno-pomiarowej — pulpitu sterowniczego. Dozownik —
mieszacz wody umozliwia pobranie okreslonej ilosci pty-
nu o odpowiedniej temperaturze. Parametry wody ustala
sie za pomoca panelu sterowniczego. Na wyswietlaczach
pokazuje sie ilo§¢ dozowanego ptynu (np. w kolorze nie-
bieskim) i jego temperatura (w kolorze czerwonym).

Wagi Ryc. 3.13. Dozownik wody

Wagi stuza do odmierzania okre$lonej masy surowcéw. Stosowane sa wagi szalkowe z od-
waznikami oraz wagi elektroniczne o réznej no$nosci i przeznaczeniu (ryc. 3.14).

a) b)

€)

Ryc. 3.14. Wagi: a) szalkowa i odwazniki, b) elektroniczna, c) paletowa, d) platformowa magazy-
nowa, e) najazdowa




Taborety gazowe (ryc. 3.15) lub elektryczne sg
potrzebne do podgrzewania surowcéw, gtéwnie
ttuszczu.

Ryc. 3.15. Taboret gazowy

CWICZENIE

Na podstawie receptury na chatki zdobne przygotuj do produkcji surowce potrzebne
do wyprodukowania ciasta z 500 g maki. Oblicz, jaka jest potrzebna ilo$¢ poszcze-
gélnych surowcéw.

Receptura

maka pszenna luksusowa typ 550 99 kg
cukier 13 kg
margaryna 8 kg
drozdze 3,5-4 kg
sél biata 0,8-1,2 kg
olej do smarowania blach do 0,3 kg
jaja do smarowania 35 szt.

Przygotuj stanowisko pracy i potrzebny sprzet: wage elektroniczna, miski lub po-
jemniki na odwazony surowiec, sito, miarke do odmierzenia wody, tyzke, tyzeczke.
Podczas wykonywaniu ¢wiczenia zachowaj czysto$c i porzadek na stanowisku pracy.



