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[bookmark: _GoBack]Materiały pochodzą z podręcznika technologia piekarstwa, ze http://www.mamz.pl/almanach/ebook/tom_1_skladniki_chemiczne_pieczywa/almanach%20tom%201%20sk%C5%82adniki%20chemiczne%20pieczywa.pdf
Zadania należy odesłać na pocztę służbową do 23 kwietnia
Zadania
1.Wyjasnij pojęcia: surowiec, półprodukt, produkcja, awitaminoza, składniki nie odżywcze, składniki mineralne.
2.Jak dzielą się składniki pożywienia?
3.Podaj przykłady produktów zawierających białko roślinne.
4.Jaka jest przydatność technologiczna tłuszczy?
5.Jakie węglowodany maja zastosowanie w produkcji piekarskiej i do czego się je wykorzystuje
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Dostarcza skladnikéw potrzebnych do podtrzymywania proceséw regulujacych
zachodzace w organizmie przemian biochemicznych.
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- Dostarcza skladnikéw potrzebnych do podtrzymywania proceséw regulujacych
zachodzace w organizmie przemian biochemicznych.

Produkty spozywcze dostarczajace podstawowe skladniki
pokarmowe

tys. piramida zdrowia
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Swieze owoce REGULUJACE
_

Swieze warzywa (witaminy)

Prawidlowe funkcjonowanie organizmu czlowieka zalezy w duzej mierze od ilosciowego i
jakosciowego skladu pozywienia.

Zubozenia tego skladu moga powodowaé gléd jakosciowy lub ilosciowy.
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Bialka — sg to zwiazki chemiczne organiczne. Skladaia si¢ z wegla, azotu, tlenu, wodoru i
siarki. Nazwa bialek- proteiny pochodzi z greckiego slowa proteo, ktére w tlumaczeniu
oznacza pierwszy, najwazniejszy. Bialka sa zaliczane do najwazniejszych zwiazkéw
organicznych gdyz bez nich zycie w obecnej formie byloby niemozliwe. Pierwiastki
wehodzace w sklad bialek lacza sie w aminokwasy, czyli podstawowe czesci budowy bialek.
Rézne aminokwasy polaczone ze soba wiazaniami polipeptydowymi tworza dhugie fasicuchy
polipeptydowe, fasicuchy te lacza sie tworzac biatka.
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Ze wagledu na duza réznorodnosé budowy bialek, upraszczajae Klasyfikuje sig je na dwie
&rupy:

+  Bialka proste — s to bialka, ktére po hydrolizie daja wylacznie aminokwasy
lub ich pochodne.

+  Bialka zlozone — sa to bialka skladajace si¢ z czasteczki bialka prostego
polaczonego z inna niebialkowa czasteczka.
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W technologii zywnosci przyjmuje sig podziat biatek ze wzgledu na ich pochodzenie:
+ Bialka roslinne (np. bialka zawarte w ziarnach zb6z, czyli gluten)
+  Bialka zwierzece (np. zawarte w migsie lub mleku)

‘W technologii zywnosci wykorzystuje sig nastepujace cechy biatek:
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Koagulacja biatek mleka — kazeiny zachodzaca pod wplywem enzymu podpuszezki, w
wyniku dzialania enzymu nastepuje rozwarstwienie substancji bialkowych oraz wody i sciecie
bialek.

Zdolnos¢ zelowania — wykorzystywana w procesie uzyskiwania galaret z uzyciem np. zelatyn.
Zdolnos¢ do uczestniczenia w przemianach glutenu — (tworzenie sie siatki glutenowej).

Tworzenie si¢ siatki glutenowej polega na wehlanianiu przez bialka wody, pecznienie
czasteczek bialkowych, a nastepnie laczenie sig ich ze soba w strukture siatkowa.

Wlasciwosci pianotwércze — (np. bialka jaja kurzego) wykorzystywane sa podczas
ksztaltowania pozadanej tekstury wyrobéw cukierniczych, w procesie napowietrzania
(ubijanie).

Biatka zawarte w mleku (kazeina) poddawana jest procesowi napowietrzania podczas
produkcji kremu, bitej smietany, lodéw, itp.
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Thuszeze nazywane inaczej LIPIDAMI podzieli¢ mozna na trzy podstawowe grupy:

- Thiszeze proste — estry alkoholi i kwaséw thuszezowych

- Thiszeze zlozone — estry alkoholi i kwasow thuszezowych zawierajace dodatki
innych zwiazkéw

- Sterole — alkohol i pochodne steranu
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Zwiazki chemiczne zaliczane do grupy thuszcz6w odznaczaja sie nastepujacymi cechami:

- Sa nie rozpuszczalne w wodzie zarowno zimnej jak i goracej.
- Latwo rozpuszczaja si¢ W rozpuszczalnikach organicznych jak np. benzen
chloroform, aceton, eter.
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Maja zdolnos¢ tworzenia z woda emulsji tj. zawiesiny w wodzie, w ktorych
thuszez jest zemulgowaly np. w mleku dopiero po dluzszym czasie zbiera si¢ na
powierzchni w postaci émietany (dobrze znang emulsja jest majonez).

Sa lzejsze od wody i dlatego zawsze po wymieszaniu zbieraja si¢ na jej
powierzchni.

Latwo chiona obce zapachy.

Pod wplywam $wiatla, temperatury, metali wody, drobnoustrojéw ulegaja
utlenianiu i czesciowej hydrolizie.
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Przydatnos¢ technologiczna tluszezy

Thiszeze wykorzystywane sa w przemysle spozywezym ze wzgledu na ich nastepujace

cechy:

Tworzenie emulsji z innymi substancjami i zdolnos¢ do tworzenia emulsji np.
podezas produkcji margaryn, kreméw, majonezow, itp.

Zréznicowana temperatura topnienia wahajaca sie w granicach 155 - 200°C.
Wykorzystywana w procesach smazenia: paczkéw, frytek, produktow miesnych;
ponadto wysoka temperatura topnienia thiszezéw utwardzonych wykorzystywana
jest do produkeji polew w przemysle ciastkarskim.

Zdolnos¢ utrzymania plynnej konsystencji przez oleje w niskich temperaturach
umozliwia stosowanie tego typu thiszezy jako zalew konserwowych przy produkeji
konserw.

Zdolnos¢ tluszezy plynnych do utwardzania: wykorzystywana jest przy
produkeji thiszezéw roslinnych stalych.
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Wszystkie cukry mozna podzieli¢ na dwie podstawowe grupy:

. Cukry proste
. Cukry zlozone
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a)  Cukry proste — nazywane inaczej jednocukrami lub monosacharydami zbudowane sa
2 jednej czasteczki weglowodanu. Do cukréw tych zalicza sie np. glukoze, fruktoze,
galaktoze i mannoze.

b)  Cukry zlozone  Klasyfikuja sie do dwéch grup:

+ Dwucukry- bisacharydy

© Wielocukry- polisacharydy
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Jako cukrowce rozumie si¢ surowce, w ktérych sklad chemiczny wchodza zwiazki
weglowodanowe.

Wiréd weglowodanéw obecnych w surowcach najwieksze znaczenie maja :
- Cukry proste — gléwnie fruktoza i glukoza
- Dwucukry— sacharoza i laktoza
- Wielocukry — gléwnie skrobia oraz blonnik i pektyny
Sacharoza — w polskich warunkach Klimatycznych uzyskiwana jest glownie z buraka
cukrowego. W technologii ciastkarsko — piekarskiej stosuje sie sacharoze w postaci cukru

krysztatu jako podstawowy srodek slodzacy oraz jako surowiec polepszajacy procesy
fermentacyjne.
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Laktoza — cukier mlekowy — wystepuje w duzych ilosciach w produktach mlecznych, rzadziej
w formie oczyszezonej uzyskiwanej z przerobu serwatki. W produkeji clastkarsko —
piekarskiej laktoze zawarta w mleku wykorzystuje si¢ przy produkcji mas i potproduktéw oraz
po poddaniu jej fermentacji stosowana jest réwniez jako srodek polepszajacy procesy
fermentacji kwasow piekarskich.
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SKrobia — jest wielocukrem zawartym w duzych ilosciach w ziemmakach 1 produktach
zbozowych. Skrobia jest niezbednym skladnikiem kwasow piekarskich przeznaczonych do
prowadzenia ciast Zytnich gdyz podczas fermentacji mlekowej pod wplywem kwasu
mlekowego ulega rozkladowi do kwasu mlekowego, dwutlenku wegla i alkoholu, dzieki
czemu mozliwe jest zakwaszenie ciast piekarskich. Ponadto skrobia wykorzystywana jest w
ciastkarstwie i cukiemictwie do produkcji syropow skrobiowych stosowanych  jako
antykrystalizator (np. do produkji piernika). Skrobia wykorzystywana jest réwniez w innych
branzach przemyshu spozywczego np. piwowarsko — gorzelniczych czy winiarskich.
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Fruktoza i glukoza — sg to cukry proste zawarte glownie w owocach wehodzace w sklad
dwucukru sacharozy. Uczestnicza one w procesie fermentaci alkoholowej. Wykorzystywane
sa w produkgji ciast pszennych oraz w przemysle alkoholowym i przetworstwie owocowo —
warzywnym.
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Pektyny i blonnik — sa to cukry nie przyswajalne przez organizm czlowieka jednak posiadajace
duze znaczenie w Zywieniu i procesie Zywnosci.
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Blonnik — zawarty jest w duzych ilosciach np. w makach wysokich typow wykorzystywanych
do produkcji pieczywa razowego i typu graham. Ponadto blonnik zawarty w otrebach
stosowany jest w branzy ciastkarsko — piekarskiej jako surowiec pomocniczy np. do
posypywania koszyczkéw na chleb.

Pektyny — zawarte s3 w owocach; duze iloéci pektyn zawieraja owoce ziamkowe np. jablka i
eruszki. Pektyny stosowane sa jako érodek zelujacy do produkji galaretek owocowych.
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Cukier jako $rodek stodzacy
Naturalne érodki slodzace — do tej grupy zalicza sie sacharoze uzyskiwana z

trzciny cukrowej lub burakéw cukrowych. Glukoze i fiukioze otrzymywana glownie z przerobu
surowcow owocowo — warzywnych lub na drodze inwersji sacharozy (syrop inwertowany). W
technologii wykorzystuje si¢ nastepujace naturalne substancie slodzace:

Cukier (KN)

Syropy skrobiowe (ziemniaczane)

Ekstrakty slodowe

Syropy inwertowane

Miody naturalne

Miody sztuczne
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Witaminy — sa to zwiazki chemiczne o bardzo zréznicowanej budowie. Witaminy sa
niezbedne dla prawidlowego przebiegu funkcji zyciowych czlowieka. Termin witamina
pochodzi od lacitiskiego slowa vita oznaczajacego zycie.

Rola witamin: Witaminy sa skladnikiem regulujacym, wplywaja na gospodarke
enzymatyczna organizméw wehodzac w sklad enzymow.
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Diugotrwaly ~ brak  witamin = powoduje  powstawanie  schorzen  nazywanych
AWITAMINOZAML ~ natomiast ~ nadmiar ~ witamin ~ moze  powodowac
HIPERWITAMINOZY powodujace w efekcie reakcje uczuleniowe organizmu w postac
mocznika.
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Ze wzgledu na réznorodnosé budowy chemicznej witaminy dzieli sig na dwie podstawowe
erupy, biorac za kryterium ich stopiefi rozpuszczalnosci i cechy rozpuszezalnika.

+ Witaminy rozpuszczalne w wodzie
+ Witaminy rozpuszczalne w thiszezach

Witaminy rozpuszezalne w wodzie — sa to witaminy w duzej mierze latwo przyswajalne
majace duze znaczenie w przebiegu funkji fizjologicznych. Do witamin tych zalicza sie
witamine C oraz witaminy z grupy B.
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‘Witaminy rozpuszczalne w thiszczach — jest to grupa witamin trudniej przyswajalnych
przez organizm lub w ogole nie przyswajalnych gléwnie przez osoby z zaburzeniem
metabolizmu, osoby starsze lub dzieci. Do witamin tych zalicza sig witaminy A, D, E, K.
Postep w farmakologii umozliwil produkcje preparatéw witaminowych uzyskanych przez
przetworzenie witamin thiszczo — rozpuszczalnych w witaminy o cechach wodo-
rozpuszczalnych.




image34.png
Skiadniki mineralne zywnosci — s to substancje chemiczne pochodzenia nieorganicznego.

Skladniki mineralne nazywane inaczej pierwiastkami biogennymi czyli odgrywajacymi role w
regulowaniu czynnosci fizjologicznych organizmu.

Skladniki mineralne Klasyfikuje sie na dwie grupy:
Makroskladniki
Mikroskladniki

Ze wzgledu na role w organizmie czlowieka skladniki mineralne dzieli sig na:
Niezbedne makroskladniki

Niezbedne mikrosktadniki
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1) Niezbedne makroskladniki — spelniaja w organizmic czlowicka funkcje materiatu
budulcowego, gléwnie wapt, magnez. Sa elementem wchodzacym w sklad zebéw, kosci,
wloséw oraz krwi (np. hemoglobina zawiera zelazo, potas, sod. chlor, wplywaja na
wlasciwosci fizykochemiczne roztworéw komérkowych.

2) Niezbedne mikroskladniki — pierwiastki sladowe: miedz, cynk, mangan, jod, fluor, selen,
spehniaja wazne funkcje biochemiczne w organizmie na poziomie komérki.

Jony tych pierwiastkéw uczestnicza w reakcjach nerwowych organizmu czlowieka, ponadto
wehodza w sklad hormonow.
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SKEADNIKI MINERALNE
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Terminologia

Technologia — jest to dziedzina nauki zajmujaca si¢ procesami wytworczymi lub inaczej
technologicznymi, produkeyjnymi.

Stowo technologia pochodzi z jezyka greckiego i oznacza rzemiosto. czyli rekodzielnictwo.

Technologia zywnoéci — jest to nauka, ktérej dziedzina jest przebieg processw
technologicznych produkeji zZywnosci.

Towar — jest to wszystko to, co mozna sprzedaé, czyli wszystko to, co przedstawia wartos¢
materialna i jest przeznaczone na sprzedaz.

Produkcja — polega na przetworzeniu surowcow na pélprodukty a nastepnie na wyroby
gotowe.
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Skladniki nieodzyweze — sq to substancje obecne w Zywnosci niewplywajace na organizm
czlowieka energicznie, budulcowo lub regulujaco.

Substancje te Klasyfikuje si¢ ze wzgledu na inne oddzialywanie na organizm lub ze wzgledu
na pochodzenie:
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Substancje obojgtne dla organizmu czlowicka np. smakowo — zapachowe,
barwniki

Substancje szkodliwe dla zdrowia

Substancje wystepujace naturalnie w surowcach roslinnych i zwierzecych np.
w tluszczach
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Substancje powstajace w zZywnosci w czasie procesu technologicznego lub w
czasie magazynowania (substancje bedace wynikiem reakcji chemicznej)

Substancje celowo dodawane do zywnosci w postaci tzw. Dodatkéw

Substancje przedostajace si¢ do zywnosci W postaci zanieczyszezen lub
skazen.
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Proces produkeyjny — jest to inaczej proces technologiczny, czyli caloksztalt dziatan
zmierzajacych do wytworzenia danych towaréw, przeznaczonych na sprzedaz przy udziale
surowcow, materialéw  pomocniczych, polproduktéw, aparatury i wyposazenia
technologicznego.

a)  Surowce — sa to towary, ktére nalezy zakupié lub nabyé, aby nastepnie wprowadzié
je w procesie technologicznym do pélproduktu lub\ i do wyrobu gotowego.

Surowce wehodza bezposrednio w sklad wyrobu gotowego.

b)  Pélprodukty — sa to towary wytworzone w zakladzie produkcyjnym z surowcéw,
przy udziale materialéw pomocniczych, maszyn i innych czynnikéw produkeyjnych,
nie bedace gotowym wyrobem, jednak wehodzacym w sklad wychodzacego gotowego
towaru.

¢)  Materialy pomocnicze — sa to towary, ktorymi nalezy si¢ poshuzy¢ w procesie
technologicznym, w celu uzyskania wyrobu gotowego, nie wchodzace jednak
bezposrednio w jego sklad.
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d)  Maszyny i wyposazenia techniczne — shiza do wytwarzania towar6w z surowcow na
polprodukty, a nastepnie na wyroby gotowe.

@)  Wyroby gotowe — s to towary wykonane w zakladzie produkeyjnym z surowcow,
przy udziale materialow pomocniczych, maszyn i urzadzen technicznych,
przeznaczone na sprzedaz.
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f)  Towar — jest to wszystko, co mozna sprzeda¢, czyli wszystko, co przedstawia
wartos¢ materialna i jest przeznaczone na sprzedaz.

9)  Zywnosé — to towary bedace produktami dostarczajacymi organizmowi substancji
potrzebnych do wiasciwego funkcjonowania, czyli skladnikéw pokarmowych.
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h)  Skladniki pokarmowe — to takie substancje chemiczne jak:
- Biaka

- Thszcze

- Weglowodany , Skladniki odzyweze
- Witaminy

- Skladniki mineralne

- Woda

- Kwasy organiczne

Substancje te powinny by¢ zawarte w surowcach lub dodane w procesie technologicznym, w
-elu uzyskania pelnowartosciowego wyrobu gotowego, bedacego produktem gotowym.
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Podzial i rola sktadnikow pokarmowych zywnosci.

Czlowiek jest organizmem zaliczanym do grupy cudzozywnych oznacza to, ze aby spelnié
swe funkcje zyciowe musi otrzymywaé pokarm z zewnatrz.

Rola, jaka spetnia pokarm:

- Zaopatruje organizm w skladniki potrzebne do budowy i odbudowy komérek i
tkanek nowych oraz zastepowania i odbudowy komérek uszkodzonych.

- Pozywienie dostarcza skladnikéw koniecznych do wytwarzania energii potrzebnej
dla zachowania funkeji fizjologicznych czlowieka oraz aktywnosci jednostki i innych
czynnikéw warunkujacych zdrowie fizyezne i psychiczne.




