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METODY UTRWALANIA ZYWNOSCI.

Utrwalanie albo konserwowanie zywnosci jest to dziatanie zmierzajace do
przedfuzenia trwatosci zywnosci poprzez:

= Niedopuszczenie do rozwoju i dziatalnosci drobnoustrojéow, przez ich zabicie lub
usuniecie potaczone z zabezpieczeniem przed zakazeniem wtoérnym,

»  Wstrzymanie tkankowych proceséw biochemicznych, np. utleniania biologicznego,
fermentacji, reakcji enzymatycznego rozpadu roéznych zwigzkéw organicznych
oraz brunatnienia,

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

» Hamowanie zmian chemicznych, np. autooksydacji tluszczu, utleniania witamin,
nieenzymatycznego brazowienia,

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

= Zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami fizycznymi, chemicznymi i pochodzenia
organicznego, np. kurzem, réznymi substancjami zapachowymi i barwnymi,
sierscig itd.

Utrwalanie zywnosci osigga sie w rézny sposob, wykorzystujgc metody: fizyczne,
chemiczne i biotechnologiczne oraz kombinacje (kojarzenie) tych metod. Do metod
utrwalania zywnosci zaliczy¢ nalezy rdowniez odpowiednie opakowanie zywnosci,
a szczegolnie hermetyczne; z zastgpieniem w opakowaniu powietrza przez gazy obojetne
chemicznie lub pakowane aseptycznie.

PODZIAL METOD UTRWALANIA ZYWNOSCI.

1. Metody fizyczne utrwalania zywnosci.

Polegaja na wykorzystaniu zjawisk fizycznych Ilub stosowaniu substancji
zwiekszajacych cisnienie osmotyczne, ktérymi czesto sg sktadniki $rodkéw
zywnosciowych (sdl, cukier).

Utrwalanie $rodkow zywnosciowych metodami fizycznymi polega na stosowaniu
w przetworstwie wysokich i niskich temperatur, odwodnienia, solenia i cukrzenia.

UTRWALANIE NISKIMI TEMPERATURAMI.
a) Chiodnictwo zywnosci.

Stosuje sie w nim temperatury w granicach od 10°C do 0°C, niektdrzy podaja tu
szerszy zakres temperatur, od 13-16°C do punktu zamarzania zywnosci, tj. do okotfo -
2°C. Obnizenie temperatury o 10°C powoduje 2-3-krotne ($rednio 2,5-krotne)
zmniejszenie szybkosci reakcji chemicznych.

Ogolnie przyjmuje sie, ze przez obnizenie pokojowej temperatury do okoto 0°C
zmniejsza sie 5-10-krotnie szybko$¢ przemian biologicznych surowcéw, pétproduktéw
i gotowych produktéw zywnosciowych i w takim samym stosunku przedtuza sie okres ich
przydatnosci do przerobu czy spozycia.

Nie kazda zywno$¢ moze byc¢ chiodzona. Jesli temperatura owocow jest np.
obnizona ponizej ich specyficznego optimum, wystepujgq tzw. Uszkodzenia chiodnicze
spowodowane réznymi zmianami fizjologicznymi, jak wewnetrzne Iub zewnetrzne
brazowienie, brak dojrzewania, plamy na skérze. Uszkodzenia obserwuje sie np.
w jabtkach przechowywanych w temp. nizszej niz 2-3°C, w pomidorach w temp. nizszej
niz 7-10°C, czy bananach w temp. nizszej niz 12-13°C.



Bardzo wazne jest, aby schtodzenie surowcow zywnosciowych , w ktdrych
zachodzg jeszcze procesy biologiczne, nastgpito jak najszybciej, gdyz procesy te
prowadza z reguty do niekorzystnych zmian barwy, zapachu, struktury i konsystencji
i innych cech organoleptycznych, a takze do wydzielania sie ciepta i samozagrzewania.

b) 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 chiodni. Zamrazanie
wstrzymuje rozwoj i dziatanie drobnoustrojow powodujacych psucie zywnosci i
wywotujacych zatrucia. Dzieki niskiej temperaturze znacznie zwalnia sie przebieg reakcji
chemicznych oraz proceséw enzymatycznych i biochemicznych, jakie zachodzg
w zywnos$ci nie zamrozonej. Zamiana wody w 16d, przy jednoczesnym zwiekszeniu
stezenia substancji rozpuszczalnych, stwarza warunki, w ktérych drobnoustroje nie mogg
sie rozwijac.

UTRWALANIE WYSOKIMI TEMPERATURAMI.
a) Pasteryzacja.

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu materiatlu do temperatury nie przekraczajacej

100°C (przewaznie 65-85°C), ma ona na celu zniszczenie drobnoustrojow

chorobotwérczych i unieszkodliwienie form wegetatywnych innych mikroorganizmow.

Wyrdznia sie nastepujace sposoby pasteryzacji:

= pasteryzacje niska lub dtugotrwata, polegajaca na ogrzewaniu w temp. 63-65°C
w czasie 20-30 minut,

» pasteryzacje momentalng, polegajaca 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 i kilkudziesieciu minut.
W czasie pasteryzacji ging formy wegetatywne drobnoustrojow. Kwasy zawarte
w niektorych produktach (owoce, niektére warzywa) w czasie pasteryzacji
stwarzaja warunki do zniszczenia rowniez przetrwalnikow bakterii. Ogrzewanie
unieczynnia zawarte w produkcie enzymy, ktérych dziatanie wptywa niekorzystnie
na jakos$¢ otrzymanego wyrobu. Hermetyczne zamkniecie naczyn pozwala na
utrzymanie produktu w warunkach beztlenowych i zapobiega wtérnemu
zakazeniu.

b) Sterylizacja (wyjatawianie).

Sterylizacja; proces prowadzacy do usuniecia Ilub zabicia wszystkich
mikroorganizmow z danego srodowiska, réwniez przetrwalnikéw. 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, gorace powietrze
(160-180°C, przez 1-1,5 godz.), albo goracq parag wodng w procesie tyndalizacji
w 100°C, w autoklawie w temp. 121-123°C, przez 15-30minut, w nasyconej parze
wodnej pod nadci$nieniem 1 atmosfery.

Inne metody wyjatawiania to saczenie roztwordw przez filtry bakteriologiczne.
Nalezy jednak pamietac, ze ptyny jatowione przez filtrowanie sg pozbawione bakterii, ale
nie wiruséw, nie mozna wiec ich nazwac jatowymi.

Naczynia plastykowe, niszczone przez podwyzszong temperature mozna
sterylizowa¢ chemicznie, np. stosujgc tlenek etylenu Ilub mniej szkodliwy tlenek
propylenu.

Promieniowanie UV jest stabo przenikliwe, dlatego jest stosowane do jatowienia
blatéw stotéw i powietrza w laboratoriach i innych pomieszczeniach.



W przemysle sg stosowane dwie metody tego procesu:
» sterylizacja zywnosci w opakowaniach hermetycznych, czyli tzw. apertyzacja,
» sterylizacja zywnosci przed zapakowaniem i aseptyczne pakowanie.

c) Termizacja.

Jest to tagodniejsze niz podczas pasteryzacji ogrzewanie ptynnej zywnosci. Nie pozwala
ona na skuteczne wyeliminowanie drobnoustrojéw chorobotwérczych; a jej celem jest
przedfuzenie trwatosci zywnosci, np. mleka surowego przez ogrzanie go w temp. 55-65°C
przez okoto 15s. Termizacja moze by¢ potaczona z hermetycznym pakowaniem i stanowi
wtedy dodatkowy, bardziej efektywny, zabieg utrwalajacy, np. delikatnych sosow czy
niektorych przetworow mleczarskich.

UTRWALANIE PRZEZ ODWODNIENIE.
a) Suszenie.

Suszenie produktéw ma na celu obnizenie w nich zawartosci wody do 15% lub jeszcze

mniej (1-3%), dzieki czemu nie moga zachodzi¢ procesy enzymatyczne i procesy

zyciowe drobnoustrojow. Odwodnienie surowca mozna przeprowadzi¢ roéznymi

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 ci$nieniem.

b) Zageszczanie.

Zageszczanie, czyli koncentracja, polega na czesciowym usunieciu wody z ciat ptynnych,
zwykle do zawartosci ok. 30%. Powoduje to skoncentrowanie sktadnikdw suchej
substancji w mniejszej masie produktu, ktory nosi wtedy nazwe koncentratu. Metody
stosowane do =zageszczania zywnosci mozna podzieli¢ na takie, w ktérych: 1.
Zachodzi przemiana fazowa wody i maksymalne oddzielenie wody w momencie
osiggniecia rownowagi fazowej tzw. Koncentracji réwnowagowej; nalezg tutaj:
odparowanie i kriokoncentracja (zamrozenie zywnosci i usuniecie z niej krysztatkéw
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).

c) Liofilizacja.

Liofilizacja polega na odwodnieniu produktu przez sublimacje lodu, tj. przejscie wody
ze stanu statego bezposrednio 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 ulegajq degradacji jego najcenniejsze skfadniki i witasciwosci:
witaminy, biatka, sktadniki mineralne, zapach, smak, kolor. Dobrze zachowana struktura
komérkowa pozwala na szybkie ponowne uwodnienie produktu. Produkty liofilizowane sq
bardzo higroskopijne i wymagajg odpowiednich opakowan zabezpieczajacych przed
niekorzystnymi zmianami.



METODY OSMOAKTYWNE.

Metody te polegajg na dodawaniu do zywnosci substancji podwyzszajgcych
ci$nienie osmotyczne. Substancjami stosowanymi do podwyzszania tego cisnienia sq:
cukier (sacharoza) i sél kuchenna (chlorek sodu).

a) Utrwalanie przez solenie.

Konserwujgce dziatanie duzej ilosci soli kuchennej (12-16%) polega na silnym
odwodnieniu $rodowiska oraz samych komérek drobnoustrojéw, zwigzanym ze wzrostem
ci$nienia osmotycznego w komorce, co uniemozliwia rozwdj mikroflory.

b) Utrwalanie przez zwiekszenie koncentracji cukru.

Koncentracja cukru powyzej 60% powoduje bardzo duze zwiekszenie ci$nienia
osmotycznego i dziata odwadniajgco na komorki drobnoustrojow (podobnie jak solenie).
Dodatek cukru do zywnosci w ilosci zapewniajacej jego stezenie 25-35% w Srodowisku
wodnym skutecznie hamuje rozwdj wiekszosci bakterii, natomiast aby zahamowac rozwéj
drozdzy trzeba zwiekszy¢ stezenie cukru do 65%, a w przypadku ple$ni nawet do ok. 75-
80%. Dlatego produkty w rodzaju marmolad lub marmoladek, zawierajace zwykle 55-
65% cukru, wymagajg obsuszenia (powstania suchej skorki na powierzchni),
co uniemozliwia powierzchniowy rozwdéj plesni.

2. Metody chemiczne utrwalania zywnosci.

Utrwalanie metodami chemicznymi polega na dodaniu do przetwordw w matych dawkach
zwigzkow chemicznych, ktére hamujg rozwdj lub niszczg drobnoustroje, a nie wptywajq
ujemnie na smak i zapach gotowego wyrobu oraz sg nieszkodliwe dla zdrowia
konsumenta.

a) Utrwalanie za pomoca chemicznych srodkow konserwujacych stosowanych w matych
dawkach.

Srodkéw chemicznych uzywa sie gtéwnie do utrwalenia potprzetwordw. W Polsce
sq dozwolone nastepujace konserwanty:
» roztwér wodny Ilub gazowy dwutlenku siarki (S0O2) jest stosowany do
utrwalania potprzetworéw owocowych (pulpy, przeciery, soki) w dawkach 0,1-
0,3%. Podczas przetwarzania potprzetworow na gotowe wyroby SO2 usuwa sie
z produktu, lecz pewna jego czes¢ pozostaje w wyrobach gotowych. Dwutlenek
siarki wstrzymuje rozwoj bakterii, dzikich drozdzy i plesni;
= kwas benzoesowy (C6H5COOH) jest stabo rozpuszczalny w wodzie
i wzwigzku 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 rozwdj drozdzy i plesni, jest stosowany do
utrwalania potprzetworéow w dawkach 0,1-0,15%;
= kwas sorbowy (CH3-CH=CH-CH=CH-COOH) Ilub jego sole dziatajg hamujaco
na rozwdj drozdzy i plesni. Dozwolona dawka wynosi 0,1%.

b) Utrwalanie za pomocg kwasow organicznych.

Czynnikiem konserwujgcym w marynowanych owocach i warzywach jest kwas octowy
dodany do przetwordow, czesto z domieszkg kwasu mlekowego. Stezenie kwasu
w marynatach fagodnych wynosi 0,45-0,80%, w $rednio ostrych 1-1,5%, w ostrych do
3%. Marynaty utrwala sie za pomocqg pasteryzacji. Majgq one charakter uzywek.



Marynaty z owocéw wymagajg dodatku 10-25% cukru, do marynat warzywnych cukier
dodaje sie w matych ilosciach.

c) Utrwalanie za pomocg kwasdéw nieorganicznych.

Zastosowanie kwaséw nieorganicznych jest bardzo ograniczone. Sprowadza sie ono
w praktyce do ukwaszania, a tym samym i utrwalania réznych napojéw chtodzacych,
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 $rodowiska i hamowac,
czy nawet uniemozliwi¢ rozwdéj bakterii i drozdzy.

Dwutlenek wegla CO2 stosuje sie do réznych napojow gazowanych (np. wody sodowej,
wod mineralnych). W roztworach alkoholowych wysyconych CO2 dodatkowe
konserwujace dziatanie spowodowane jest potaczeniem CO2 i alkoholu.

d) Wedzenie.

Wedzenie jest to specyficzny rodzaj utrwalania miesa, w ktéorym produkt poddaje sie
dziataniu ciepta i zwigzkéw chemicznych zawartych w dymie otrzymanym podczas
spalania drewna. Fenole i aldehydy znajdujace sie w dymie zwalniajq procesy
autolityczny w produkcie oraz dziatajg bakteriobdjczo na mikroflore. W czasie wedzenia
obsycha powierzchnia produktu oraz osiadajg na niej sktadniki dymu, tworzac warstwy
silnie nasycone o intensywnej barwie, zapachu i potysku. Z technologicznego punktu
widzenia rozrdznia sie wedzenie zimne w temperaturze 16-22°C, ciepte w temperaturze
22-40°C i gorgce w temperaturze 45°C.

e) Peklowanie.

Peklowanie polega na poddaniu miesa dziataniu mieszanki peklujacej, w skfad ktérej
wchodza: soél, azotany, azotyny, cukier, kwas askorbinowy oraz inne skfadniki. Proces
peklowania przeprowadza sie metodg na sucho, na mokro i mieszang. Mieso peklowane
odznacza sie charakterystyczng rézowg barwg, utrzymujacg sie po ugotowaniu,
przyjemnym smakiem oraz aromatem.

3. Metody biologiczne utrwalania zywnosci.
a) Kiszenie.

Czynnikiem utrwalajagcym podczas kiszenia jest kwas mlekowy wytwarzany przez
bakterie kwasu mlekowego z cukru znajdujacego sie w produkcie. Oprocz bakterii kwasu
mlekowego w procesie kiszenia biorg udziat rowniez inne bakterie i drozdze wytwarzajace
alkohol. Trwatos$¢ produktéw kiszonych uzyskuje sie przy pH ponizej 3,5 oraz kwasowosci
ogdlnej 1-1,8%. Powstajacy w czasie fermentacji mlekowej kwas mlekowy chroni produkt
przed gniciem, nie zabezpiecza natomiast przed plesnieniem.

Kiszonki nalezy chroni¢ przed rozwojem plesni przed odciecie dostepu tlenu
i stosownie mozliwie niskiej temperatury przechowywania (0-10°C). Do produktow
przeznaczonych do kiszenia dodaje sie soli kuchennej nie tylko ze wzgledéw smakowych.
Pobudza ona wydzielanie soku, co przyspiesza jego mieszanie sie z ptynem zewnetrznym.
S6l kuchenna dodana w ilosci okoto 3% przyspiesza rozwoj bakterii kwasu mlekowego
i ostabia dziatalno$¢ bakterii niepozadanych.



4. Utrwalanie zywnosci metodami niekonwencjonalnymi i metodami
skojarzonymi.

a) Metody niekonwencjonalne utrwalania zywnosci.

Sg to metody nietypowe, z reguty nowoczesne, z wykorzystaniem najnowszych urzadzen
technicznych.
Przykfadowo, sg to metody wykorzystujace w celu utrwalania zywnosci:

= promieniowanie jonizujace,

= promieniowanie nadfioletowe,

» drgania dzwiekowe i naddzwiekowe,

» wysokie hydrostatyczne cisnienie (HHP),
= pulsujace pole magnetyczne,

= pulsujace pole elektryczne,

* pulsujace Swiatto.

b) Skojarzone albo kombinowane metody utrwalania zywnosci.

Sg to metody (procesy technologiczne), w ktérych wykorzystuje sie nie jeden czynnik
konserwujacy (oziebienie, ogrzewanie, odwodnienie, zakwaszanie itd.) ale wiecej, przy
czym czynniki te mogg wystepowac jednoczesnie, badz nastepowac po sobie, stanowigc
kolejne bariery, przeciwdziatajace szkodliwemu dziataniu drobnoustrojow i innych
czynnikéw destrukcyjnych. Metoda kombinowana, nazywana tez technologig ptotkéw daje
dobre wyniki w utrwalaniu zywnosci, gdyz wykorzystuje sie w niej bardzo skuteczne
sumaryczne dziatanie wielu czynnikéw konserwujacych, z ktérych kazdy oddzielnie nie
jest w stanie zagwarantowac pozadanej trwatosci i jakosci zywnosci.



PRZECHOWYWANIE SRODKOW ZYWNOSCIOWYCH.

Srodki zywnosciowe majg bardzo zréznicowane wiasciwosci fizyczne i chemiczne,
sq na ogo6t nietrwate, czes¢ z nich wystepuje sezonowo. Aby zapewni¢ produkcji
gastronomicznej ciggtos¢ i urozmaicenie, srodki zywnosciowe nalezy zabezpieczy¢ przed
zepsuciem. Zadanie to spetnia przechowalnictwo, ktore w skali przemystowej i kazdego
zaktadu gastronomicznego ma na celu stworzenie takich warunkéow do przechowywania
zywnosci, aby jak najdtuzej zachowata swiezos¢. Jednak w miare uptywu czasu wartosc
odzywcza wiekszosci srodkow zywnosciowych ulega obnizeniu i tracg one dodatnie cechy
jakosciowe, totez gospodarka magazynowa musi by¢ przeprowadzona bardzo umiejetnie
i z duzq dozg odpowiedzialnosci oséb, ktdre sie nig zajmuja.

Trwatosé srodkdéw zywnosciowych jest bardzo rézna. Najmniej trwate sg surowce,
ktére zachowujg cechy organizméw zywych, np. warzywa, owoce, mieso, jaja. Trwalsze
sg surowce, ktére czesciowo utracity cechy zywych organizméw, ale zachowaty naturalne
wlasciwosci, np. niektdre przetwory mleczne, miesne, zbozowe. Najwiekszg trwatoscig
charakteryzuja sie S$rodki zywnosciowe, ktére wskutek réznych zabiegdéw
technologicznych zmienity swojg strukture i witasciwosci, np. konserwy i koncentraty.

o WPLYW CZYNNIKOW OTOCZENIA.

Na przechowywang zywnos$¢ oddziatuje wiele czynnikdéw majacych wptyw na jej jakosé,
np.:

=  powietrze,

= wilgotnos¢,

= temperatura,

= Swiatlo,

» czas przechowywania,

= drobnoustroje,

» czysto$¢ pomieszczen.

Powietrze moze wywiera¢ na zywno$¢ wptyw dodatni i ujemny. Srodki zywnoéciowe,
zachowujace cechy zywych organizmow, wymagajg statego doptywu i wymiany powietrza
w celu podtrzymania proceséw zywnosciowych, zwiaszcza oddychania. Brak Swiezego
powietrza powoduje zamieranie komodrek i szybkie psucie sie surowcow tej grupy.
Niekorzystny wptyw wywiera powietrze na ttuszcz i zywnos$¢ o duzej zawartosci ttuszczu.
Przyspiesza ono procesy utleniania i jetczenia ttuszczu oraz prowadzi do utraty niektérych
witamin.

Wilgotnos¢ wptywa na cechy jakosciowe zywnosci w sposdb bezposredni i posredni.
Nadmierna wilgotnos¢ powoduje nawilzanie, zagrzewanie oraz zbrylanie zywnosci, obniza
rowniez jako$¢ opakowan przez rozklejanie torebek i rdzewienie puszek. Natomiast mata
wilgotno$¢ prowadzi do wysychania, kurczenia sie surowcdéw oraz powstawanie
nadmiernych ubytkow. Posrednio wilgotno$¢ wptywa ujemnie na przechowywang
zywnos¢, gdyz stwarza dogodne warunki do rozwoju drobnoustrojow.

Temperatura wywiera wplyw na intensywnos¢ proceséw zyciowych zachodzacych
w srodkach zywnosciowych i na rozwdj drobnoustrojow. Do przechowywania zywnosci
stosuje sie niska temperature w granicach 0 - 80oC lub - 200C, wyzsze temperatury
bowiem powoduja niekorzystne zmiany konsystencji, wygladu i innych cech fizycznych
zywnosciowych oraz sprzyjajq rozwojowi drobnoustrojéow.

Swiatto stoneczne dziata na $rodki spozywcze szkodliwie, poniewaz uaktywnia enzymy,
przez co przyspiesza procesy zyciowe w tkankach zywnosci, zwiaszcza dojrzewanie
i kietkowanie. Powoduje rowniez jetczenie tluszczu i niszczenie witamin. Przyktadem
moze by¢ mleko, ktére po 6 godzinnym naswietlaniu traci 66% witaminy B2.



Czas jest czynnikiem, ktory dla pewnych srodkow zywnosciowych np. warzyw, owocow,
seréw dojrzewajacych, mies, maki, jest konieczny do osiggniecia lepszej jakosci przez
dojrzewanie. Jednak czas potrzebny do przebiegu tego procesu jest ograniczony i nie
mozna go przedtuza¢, bo nawet najlepsze warunki przechowywania nie zahamujg
catkowicie niekorzystnych zjawisk, do jakich prowadzi zbyt dlugie przechowywanie.

Drobnoustroje dziatajgce na zywnos$c¢ to takie bakterie, plesnie i grzyby. Najliczniejszg
grupe drobnoustrojéw stanowig bakterie, one tez stwarzajg najwieksze zagrozenie dla
zywnosci. Plesnie i grzyby atakujg srodki zywnosciowe nieodpowiednio przechowywane,
zmieniajac na niekorzys¢ ich smak i zapach. Najpewniej chroni przed ich szkodliwym
dziataniem bezwzgledna czystos¢.

ZMIANY  ZACHODZACE W  SRODKACH ZYWNOSCIOWYCH PODCZAS
PRZECHOWYWANIA.

W s$rodkach zywnosciowych podczas przechowywania zachodzi wiele procesow
biochemicznych, mikrobiologicznych, chemicznych, fizycznych, ktére wywotujg w nich
zmiany jakos$ciowe:

= korzystne - poprawa wygladu, smaku i zapachu
= niekorzystne - obnizajg cechy jakosciowe, oraz warto$¢ odzywczg
i technologiczna.

W przechowywanej zywnos¢ nastepujg nastepujgce procesy:

1. Oddychanie - jest procesem zachodzacym w surowcach, ktore nie zatracity cech
zywych organizméw. Zjawisko to powoduje obnizenie wartosci odzywczej
surowcow w miare przedtuzania przechowywania.

2. Dojrzewanie - odbywa sie pod wplywem enzymoéw zawartych w tkankach.

Prowadzi ono do poprawy wygladu, smaku i zapachu warzyw i owocow.
W wiekszosci przypadkéw celem przechowywania jest zahamowanie proceséw
dojrzewania. Czynnikami, ktére mogq regulowa¢ proces dojrzewania sq:
temperatura, zawartos¢ tlenu i dwutlenku wegla w atmosferze oraz wilgotnosc.
Dlatego jednym ze sposobdw zapobiegania tym procesom jest stosowanie
odpowiednich opakowan surowcéw, np. pakowanie prozniowe lub w atmosferze
CO..

3. Autoliza - samotrawienie, zachodzi pod wplywem enzymoéw autolitycznych
i prowadzi do rozktadu skfadnikédw odzywczych wewnatrz komdrek. Autoliza
w poczatkowym etapie zwieksza strawnos¢ srodkéw zywnosciowych, ale dalej
posunieta przyspiesza psucie sie Zywnosci.

4. Wysychanie - jest zjawiskiem fizycznym prowadzacym do utraty wody z tkanek,
co powoduje wiotczenie i kurczenie sie. Wptywa to niekorzystne na wartosé
odzywczg warzyw i owocow, zmniejsza sie zawartos¢ witaminy C, obniza sie
jakos$¢ surowcow.

5. Kietkowanie - wystepuje w surowcach roslinnych. Jest to zjawisko niepozadane
i nalezy mu zapobiega¢ lub je opodzniaé przez przechowywanie surowcéw
w pomieszczeniach chtodnych i suchych.



Rézne grupy zywnos$ci majaq wilasciwe sobie cechy i wymagaja odmiennych
warunkéw przechowywania.

Warunki skitadowania srodkéw zywnos$ciowych.

Pomieszczenia

Pomieszczenia

Pomieszczenia

Pomieszczenia

suche ( wilgotnos¢ wilgotne suche wilgotne
wzgledna 60%), (wilgotnos¢ (wilgotnos¢ (wilgotnoéo(:
. wzgledna wzgledna 60%), wzgledna 90°C),
przewiewne, 95°C)przewiewne, t 0 - 4°C temp. -18 do - 26°C
temp. 8 — 10°C temp. 0 - 5°C emp.
Artykuty Artykuty o  duzej|Artykuty fatwo | Artykuty zamrozone:
higroskopijne: zawartosci wody: psujace sie: - mieso
- suche artykuty | - warzywa - thuszcze - dréb
zbozowe - owoce, - czekolada - ryby
- pieczywo trwate - ziemniaki - chatwa - mrozonki warzywne
- suche nasiona - mleko i owocowe
roslin straczkowych - jaja - inne potprodukty
- cukier - mieso i wedliny mrozone

- susz - dréb
- uzywki i przyprawy - orzechy
- koncentraty

Czas i warunki przechowywania niektérych surowcow.

Nazwa surowcow | Temperatura| Wilgotnosc¢ Czas przechowywania
oc wzgledna %

Warzywa

Kapustne 0 85 -90 Do 4 miesiecy

Cebulowe +1do-3 75 - 80 Do 8 miesiecy

Korzeniowe +2 do -0,5 90 -95 Do 4 miesiecy

Owocowe-psiankowate

+10 do -8 85 -95 Do 10 dni

Owoce

Ziarnkowe +4 do +0,5 88 - 92 Do 6 miesiecy

Pestkowe 0 do -0,5 85 -90 Do 4 tygodni

Cytrusowe +10 do +1 85 - 95 Do 8 tygodni

Mleko i jego

przetwory

Mleko $wieze, Smietana |+2 do 0 80 - 85 Do 48 godzin

Sery dojrzewajqce +2do 0 80 - 85 Do 6 miesiecy

Mleko w proszku +4do 0 75 - 80 Zgodnie z okresem
gwarancyjnym

Tluszcze

Smalec +4 do -2 75 - 80 Do 12 miesiecy

Masto -13 do -28 75 - 80 Do 8 miesiecy

margaryna +2do 0 75 - 80 Zgodnie z okresem
gwarancyjnym
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Przechowywanie surowcow i przetworéw z warzyw.

W trakcie przechowywania w warzywach zachodzi szereg zmian biochemicznych,
mikrobiologicznych i fizycznych.
W warzywach po zbiorze zachodza nastepujgce procesy:

1. dojrzewanie

2. oddychanie

3. parowanie.

Przechowywanie kasz i maki.
Przetwory zbozowe sg produktami mniej trwatymi niz ziarno zbdz, gtdwnie z powodu
tatwosci chtoniecia wody i obcych zapachoéw, a takze procesy utleniania. Pomieszczenia
do przechowywania kasz powinny by¢ suche, czyste o temperaturze 15°C i wilgotnosci
wzglednej powietrza 60%.
Okres przechowywania kasz od momentu ich wyprodukowania wynosi:

= dla kszy manny - 5 miesiecy,

= dla kaszy jeczmiennej — od 9 miesiecy (kasza wiejska i mazurska) do 10 miesiecy

(peczak kujawski),

» dla kaszy gryczanej — 10 miesiecy,

» dla ptatkéw owsianych - od 4 do 6 miesiecy.
Zmiany zachodzace w mace podczas przechowywania sg zwigzane z obecnoscig lipidow,
ktére ulegajq hydrolizie i procesom oksydacyjnym. Pod wptywem wilgoci, drobnoustrojow
i tlenu maka ulega niekorzystnym zmianom, pogarszajg sie jej witasciwosci
organoleptyczne i wypiekowe. Przy wyborze optymalnej wilgotnosci maki nalezy
uwzglednia¢ czas jej magazynowania, temperature oraz wilgotnos¢ wzgledng powietrza
w miejscu przechowywania. Przy dtuzszym przechowywaniu istnieje ryzyko psucia sie
maki, ktore wigze sie z pojawieniem niepozadanego zapachu i smaku, nawet przy
wilgotnosci maki na poziomie 13%. Maka sucha, o wilgotnosci ponizej 12%, jest
zagrozona ryzykiem psucia sie zawartych w nich lipidéw.
Okres przechowywania maki chlebowej o jakosci zgodnej z normg wynosi dla:

* maki pszennej jasnej - 5 miesiecy (dla typow 450, 500, 550, 750),

= maki pszennej ciemnej - 3mkesigce (dla typéw 1400, 1850, 2000),

» maki zytniej - 4 miesigce.

Przemiany tluszczéw w czasie przechowywania.

Zmiany zachodzace w ttuszczach podczas przechowywania, okreslane jako jetczenie,
stanowig gtdwna przyczyne ograniczonej ich trwatosci.

Zmiany zachodzace w tluszczach w trakcie przechowywania mogg powodowac czynniki
biochemiczne i chemiczne.

Do przemian biochemicznych zaliczymy:
*= hydrolize
= jelczenie ketonowe
= utlenianie

Przemiany chemiczne to:
= hydroliza
= utlenianie (autooksydacja)

Stosujac nastepujace zasady mozna ograniczy¢ niekorzystne zmiany zachodzace
w tluszczach. Sa to:
= przechowywanie tluszczy w obnizonej temperaturze
» przechowywanie bez dostepu $wiatfa
= stosowanie odpowiednich systemow pakowania - pakowanie proézniowe,
wprowadzanie do wnetrza gazéw obojetnych dla tluszczu (azot, dwutlenek
wegla), stosowanie sktadnikdéw wigzacych tlen,
» dodawacd substancje hamujgce przemiany oksydacyjne (przeciwutleniacze).
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Przechowywanie miesa.

Podstawowymi metodami utrwalania miesa obecnie stosowanymi sg: chitodzenie (na
krotki czas) i zamrazanie (na diugi czas). W trakcie przechowywania miesa w chtodni czy
innych urzadzeniach chifodniczych nie wolno dopusci¢ do stykania sie kawatkéw miesa.
Wtym celu wiesza sie je na hakach lub rozktada pojedynczo na pétkach.

W przetwérstwie miesnym stosuje sie réwniez inne metody przechowywania, ktérych
podstawowym zadaniem jest przedtuzanie trwatosci oraz nadanie okreslonych cech
sensorycznych.

Metody
1. Chtodzenie 0 - 3°C, wilgotno$¢ 88 - 92 %.

") 2. przechowywanie w:
E = zaprawie z oleju lub oliwy, réznych przypraw i naturalnego kwasu, np. z
o cytryny, pomaranczy lub wysoko jakosciowego alkoholu (od kilku godzin do
‘g kilku dni),
B » marynatach na bazie octu lub wina, np. bejcy (2 - 3 dni),
k-~ = zaprawie z warzyw (1 - 2 dni),
o =  kwasnym mleku, serwatce, maslance (2 - 4 dni),
< = pokrzywach (kilkanascie godzin),

»= zwilzonej octem $ciereczce (do 24 godzin).

» zamrazanie - ponizej minus 26°C, przechowywanie ponizej minus 18°C,

» peklowanie - od 5 dni do 4 tygodni, temp. 4 - 6°C:
. - nasucho,
o - na mokro (metodq zalewowgq lub nastzrykowgq),
-g - mieszane: suche - zalewowe, suche - nastrzykowe, nastrzykowo -
S zalewowe,
3 = wedzenie (od kilku godzin do kilkunastu dni):
] - zimne (do 22°C),
3 - ciepte (22 - 40°0),

- gorace (do 90°C),

= suszenie,

= liofilizacja

Przechowywanie jaj.

W obrocie handlowym wystepujg jedynie jaja $wieze, ktore powinny by¢ sktadowane
w temperaturze 13°C i wilgotnosci 65 - 80%. W chtodniach lub pomieszczeniach suchych
i czystych, pozbawionych obcych zapachow.

Podczas przechowywania w jajach zachodzg nastepujgce zmiany:
» zwieksza sie przepuszczalnos$¢ skorupki i bton skorupkowych dla bakterii i plesni,
nastepuje utrata masy
powiekszanie komory powietrznej
biatko rzednie
chalazy wiotczejq i cze$ciowo zanikaja,
z6ttko mieknie i traci swoje centralne potozenie,
zmienia sie barwa zéttka i biatka,
w wyniku proceséw biochemicznych nastepuje rozktad biatek
zmienia sie pH tresci jaja (z pH 6 w jaju $wiezym do pH 9,7 w starym),
zmienia sie smak i zapach.
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