                                          Materiał  Znaczenie i rola żywności cz. 2
1. Podział i charakterystyka podstawowych drobnoustrojów.
Drobnoustroje czyli mikroorganizmy, to organizmy żywe widoczne w powiększeniu od 100 do kilku tysięcy razy. Drobnoustrojami są:
· Wirusy
· Bakterie
· Grzyby mikroskopowe
· Pierwotniaki i niektóre glony
Wirusy- są cząsteczkami kwasu nukleinowego, otoczonego powłoką białkową .Zalicza się je do bezwzględnych pasożytów
Bakterie to najliczniejsza grupa mikroorganizmów. Mają bardziej skomplikowaną budowę niż wirusy, zawierają enzymy, niektóre gatunki są zdolne do poruszania się dzięki rzęskom.
Grzyby mikroskopowe zalicza się do drobnoustrojów największych  rozmiarach . Należą do nich drożdże i pleśnie. W żywności obie grupy mogą wykazywać działania pożądane i niepożądane.
Drożdże to grzyby jednokomórkowe. Dzięki zawartym w nich enzymom mają zdolność rozkładu substancji złożonych chemicznie na substancje proste i wywoływania reakcji fermentacji alkoholowej
Pleśnie to grzyby o bardziej skomplikowanej budowie. Składają się z dwóch podstawowych części: grzybni oraz zarodni. Rozmnażają się głównie przez zarodniki.
2.Mikroorganizmy odgrywają znaczącą i różnorodną rolę w przyrodzie i gospodarce człowieka. Ich działanie może przynosić efekty zarówno niepożądane , jak i korzystne. Niepożądane rezultaty to:
· Wywoływanie chorób
· Procesy powodujące psucie się żywności
                Najczęściej występujące bakterie chorobotwórcze
                                             Salmonella
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Zapobieganie
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Dla osób pracujących przy żywności zapobieganie przez właściwą obróbkę jaj czyli np. naświetlanie
                      


                   Clostridium botulinum- laseczka jadu kiełbasianego
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                             Eschericha coli- pałeczka okrężnicy
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                       2.Wykorzystanie drobnoustrojów
Bakterie wykorzystuje się do:
· Produkcji kwasu mlekowego
· Utrwalaniu żywności przez obniżenie pH ( przetwórstwo owocowo- warzywne)
· Produkcji mlecznych napojów fermentowanych np. kefir, jogurt
· Wytwarzaniu różnego rodzaju serów np. twarogowych
· Ukwaszeniu śmietanki niezbędnej do produkcji masła
· Piekarnictwie regulacji kwasowości ciasta chlebowego np. żytniego i mieszanego
· Otrzymywaniu octu itp.


                       [image: Probiotyki źródło zdrowia i długiego życia - ppt pobierz]
Grzyby mikroskopowe- drożdże wykorzystuje się :
· Browarnictwie do produkcji piwa
· Winiarstwie do produkcji wina
· Gorzelnictwie do produkcji spirytusu, wódek i innych napojów alkoholowych
· Piekarnictwie do produkcji pieczywa
· Cukiernictwie i gospodarstwach domowych do produkcji wyrobów z ciast drożdżowych, półfrancuskich i krucho-drożdżowych
· Mleczarstwie domowym do produkcji wina domowego
                      [image: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQo6cLIsyQsGSt8U-cXvJtadqUF_elUH5xZPw&usqp=CAU]
3.Podział i znaczenie metod utrwalania żywności
W celu przedłużenia trwałości produktów spożywczych stosuje się ich utrwalanie.
Celem utrwalania żywności jest:
· Wyeliminowanie czynników , takich jak, tlen enzymy, drobnoustroje powodujących niekorzystne zmiany w produktach spożywczych, bądź ograniczenie ich dostępu do żywności
· Zabezpieczenie żywności przed skażeniami i szkodnikami magazynowymi.
Wyróżniamy cztery podstawowe grupy metod utrwalania żywności:
· Fizyczne
· Chemiczne
· Biologiczne
· Niekonwencjonalne i skojarzone

· Fizyczne metody utrwalania żywności- wykorzystują :
              -niską i wysoką temperaturę
             -odwadnianie żywności
             -substancje osmoaktywne ( cukier i sól kuchenną)
Chłodzenie-polega na oddziaływaniu na żywność temperaturą od 0 do 10 stopni.
Zamrażanie – polega na oziębianiu produktów do temperatury od -18 do -30 stopni
Pasteryzacja –polega na ogrzewaniu surowców do temperatury nieprzekraczającej 100 stopni. Proces ten niszczy częściowo drobnoustroje chorobotwórcze oraz prawie całkowicie likwiduje formy przetrwalnikowe bakterii. Pasteryzuje się najczęściej  mleko, piwo, soki, masę jajową i inne produkty ciekłe oraz produkty kwaśne, takie jak soki, ogórki i paprykę konserwową.
Sterylizacja- polega na ogrzewaniu produktów w temperaturze przekraczającej 100 stopni. Niszczy ona całkowicie drobnoustroje. Do utrwalania produktów płynnych  stosuje się często specjalny system sterylizacji ,określany skrótem UHT. Produkty utrwalone w systemie UHT mają nieco zmieniony smak w stosunku do świeżego surowca, ale ich trwałość jest długa np. mleko UHT w kartoniku, śmietanki do kawy, mleko zagęszczone.
Zagęszczanie  czyli koncentracja, polega na usunięciu wody z ciał płynnych, najczęściej do końca zawartości 30%.Produkty zagęszczone to na przykład mleko, soki owocowe, koncentraty warzywne.
Suszenie –jest jedną z najstarszych metod utrwalania żywności. Polega na obniżeniu zawartości wody w produkcie do jej końcowej ilości od kilku do kilkunastu procent. Najczęściej suszy się owoce np śliwki, jabłka, figi, daktyle, rodzynki, zioła warzywa lecz także produkty płynne i półpłynne
              Utrwalanie żywności przez zakwaszanie.
W praktyce przemysłowej oraz w przetwórstwie domowym utrwalanie surowców spożywczych metodą zakwaszania można podzielić na dwie grupy:
-pierwszą , wykorzystującą procesy fermentacyjne
-drugą, polegającą na dodaniu kwasów.
Wykorzystanie procesów fermentacyjnych do przedłużenia trwałości można określić jako biologiczne metody utrwalania żywności. Wykorzystuje się w nich działanie naturalnie powstałych kwasów np mlekowego( fermentacja mlekowa przykład otrzymywanie ciasta żytniego). Proces ten wykorzystuje się[endnoteRef:1] najczęściej podczas kiszenia ogórków, kapusty, buraków oraz produktów mlecznych fermentowanych. [1:   ] 

Dodawanie kwasów pozwala na obniżenie pH środowiska. Do konserwowania  żywności stosuje się kwas octowy w postaci 6 % lub 10% z dodatkiem wody, soli, cukru i przypraw. Przetwory te noszą nazwę marynat. Do utrwalania stosuje się również kwas mlekowy, jabłkowy, cytrynowy lub winny.
            Chemiczne metody utrwalania żywności.
Polegają na dodaniu  do utrwalonego produktu chemicznego środka konserwującego albo na wędzeniu lub peklowaniu surowca.
Chemiczne środki konserwujące:
-bezwodnik i sole kwasu siarkowego np. pulpy przeciery owocowe
-przeciwutleniacze wykorzystuje się do utrwalania np. olejów, margaryn, mleka w proszku, mąki, przetworów zbożowych
- kwas sorbowy np. używany do utrwalania fermentowanych napojów mlecznych
                                     4.Receptury piekarskie
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        Korzysta się również w dużych piekarniach z programów oto przykład
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Materiały pochodzą  ze stron internetowych http://www.elside.pl/receptownik_pc/, z podręcznika  Magazynowanie surowców piekarskich, technologii, grafiki ze stron internetowych, z czasopism specjalistycznych

ODPOWIEDZI NA ZADANIA ODEŚLIJ NA POCZTĘ SŁUŻBOWĄ DO 29 kwietnia
Zadania
1.Wyjasnij pojęcia: drożdże, Salmonella, miano coli, kwas sorbowy.
2. Dlaczego dodawanie kwasów do utrwalania żywności pozwala zatrzymać działanie drobnoustrojów.
3. Czym różni się chłodzenie od pasteryzacji. Podaj przykłady produktów.
4. Jakie jest zastosowanie bakterii mlekowych w przemyśle spożywczym ?
5.Co to jest receptura piekarska i na ile kg mąki się ją układa?
6.Opisz receptownik PC.
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Pierwsze objawy salmonelli mogg pojawic sie od 6 godzin do nawet 10
dni po zakazeniu. W zaleznosci od organizmu, w zatruciu salmonellg
objawy moga by¢ bardziej lub mniej nasilone.

Zazwyczaj jednak na poczatku zatrucia salmonellg objawy to:

wodnista biegunka,
bél brzucha,

nudnosci i wymioty,
wysoka goraczka,

ogolne zmeczenie,
brak sity.
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W lodéwce poswiec¢my wiec jedng potke tylko na produkty surowe, a
inng na gotowe do jedzenia.
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Bardzo ztym pomystem jest tez zamrazanie raz juz rozmrozonych
produktéw. Jesli wiec rozmrozimy migso, to powinnismy poddac je
obroébce cieplnej i zjes¢. To samo tyczy sie lodéw, mrozonych ryb i
owocéw morza, a takze produktow, ktére sami przygotowalismy i
zamrozilismy - pierogow, etc.
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Z atrucie toksyna jadu kietbasianego jest rzadka, ale grozna choroba powodowana przez toksyne bakteri

Clostridum botulinum. Wyréznia sie cztery typy botulizmu: pokarmowy, niemowlecy, przyranny i
inhalacyjny. Najczestsza droga zatrucia jadem kiefbasianym jest spozycie produktow zawierajacych toksyne
botulinowa (konserwy miesne, rybne, warzywne). Toksyna botulinowa powoduje porazenie nerwéw i w
konsekwencji migsni, co moze prowadzi¢ do niewydolnosci oddechowej. Do charakterystycznych objawdw

botulizmu naleza: niedowtady, zaburzenia widzenia, zaparcia, suchosc w ustach oraz brak goraczki.
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Zazwyczaj wyglad, zapach ani smak produktéw zatrutych jadem kietbasianym
nie budzi podejrzen, jednak niekiedy wystepuje wzdecie puszki poprzez
wytwarzany przez laseczki jadu kietbasianego gaz oraz charakterystyczny
svk przy otwieraniu lub zapach zietczatego ttuszczu.
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Dawka smiertelna toksyny botulinowej wynosi ok. 1 ng/kg masy ciata. Toksyna
botulinowa jest unieszkodliwiana poprzez 10-minutowe podgrzewanie w
temperaturze 80°C.
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Pateczka okreznicy (tac. Escherichia coli) — Gram-ujemna wzglednie beztlenowa bakteria nalezaca
do rodziny Enterobacteriaceae. Wchodzi w skiad fizjologicznej flory bakteryinej jelita grubego
czlowieka oraz innych zwierzat stalocieplnych. W jelicie ta symbiotyczna bakteria spetnia pozyteczna
role, uczestniczac w rozkladzie pokarmu, a takze przyczyniajac sie do produkcji witamin z grupy B i K
Paleczka okreznicy w okreslonych warunkach wykazuje chorobotwdrczos¢ dia czlowieka, wywolujac
gtéwnie schorzenia: ukladu pokarmowego i moczowego.
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[Escherichia coli spotyka sie w jelicie zwierzat, w tym cziowieka, jak rowniez powszechnie w glebie 1
wodzie, gdZie trafiaja z wydzielinami i katem. Obecnos¢ Escherichia coli w wodach
powierzchniowych (tzw. miano coli) jest czesto stosowanym wskaznikiem ich zanieczyszczeniall

Bakterie Escherichia coli moga kolonizowac skore i bony $luzowe jamy ustnej oraz ukiadu
oddechowego.
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0 jakosci pieczywa decyduja w duzej mierze umiejetnosci piekarza i jego znajomos¢ za-
sad produkeji, wiasciwosci podstawowych skiadnikéw, a takze ich odpowiedni dobor.
To wszystko jest istota produkeji kazdego wyrobu, w tym réwniez pieczywa. Nad cato-
ksztaitem poprawnej produkcji czuwa normalizacja.
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Receptura jest podstawowym dokumentem technologicznym w produkeji pieczywa i
wyrob6w ciastkarskich. Decyduje o skladzie surowcowym wyrobu, jego wartoéci zywie-
niowej i cechach jakosciowych. Stosowanie receptur zapewnia:

«  mozliwos¢ produkcji wyrobéw o wyréwnanej jakosci i cechach okreglonych we
‘wiasciwej normie jakoéciowej,

o prawidiowe planowanie zuzycia surowcéw,

o prawidowe rozliczanie zutytych surowcéw i wyprodukowanych wyrobow.
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Elementy receptury piekarskiej:

1. Opis zawiera nazwe pieczywa, metode fermentacji, wazniejsze dodatki (np.
platki ziemniaczane, mleko odtiuszczone), ksztatt pieczywa (bochenki okragte
Iub podtuzne), spossb fermentacji koticowej (na deskach w koszyczkach, w
formach) i spos6b wypieku.

2. Receptura to petny skiad surowcowy ciasta, sporzadzonego ze 100 kg maki,
uwzgledniajacy poszczegélne typy maki, 56, drozdze, pozostate sktadniki i
dodatki (wyszczegélnione w malejacej kolejnosci),

3. Wydajnos¢ srednia pieczywa to ilo$¢ pieczywa, jakg mozna otrzymac ze 100 kg
‘maki przy okreélonej masie jednostkowej.

4. Dopuszczalne odchylenia zawieraja rodzaj i iloé¢ dopuszczalnych zamiennikéw
surowcowych.

5. Zalecenia technologiczne to wskazéwki, ktére maja wplyw na poprawe jakosci
pieczywa, np. zwiekszony dodatek drozdzy w okresie zimowym. W tym punkcie

znajduja sie réwniez zalecenia dotyczace pakowania pieczywa.
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6. Wymagania jakosciowe to odniesienie do wlasciwej PN, wedtug ktorej nalezy
dokonywat oceny pieczywa. Jezeli okreglony rodzaj pieczywa, pod wzgledem
cech organoleptycznych lub fizykochemicznych, nie miesci sig w ramach
wkaznikéw zawartych w PN, producent powinien opracowaé ZN, zawierajaca
wymagania rozszerzone w stosunku do PN (Ambroziak, Staszewska, Lipifiska,
Lubczyfiska 2002).
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Receptownik PC jest programem automatyzujacym wykonywanie receptur piekarniczych. Program moze dziata¢ niezaleznie, w potaczeniu z
systemem wewnetrznym uzywanym dotychczas w firmie lub by¢ czescia dedykowanego oprogramowania ZP *.

Najwazniejsze zalety programu:

1. Integracja z systemami wewnetrznymi firmy ERP *

2.Integracja z maszynami i liniami dozujacymi. (kwasowniki, drozdzowniki, podmioda, zurowniki, homogenizatory, instalacja silosowa, wagi)
Zasada dziatania programu:

Petne korzystanie z mozliwosci receptownika bedzie mozliwe w momencie uzupelnienia informacji o recepturze danego produktu. Informacje o
recepturze nalezy wprowadzi¢ w ,module receptur” *.
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Receptownik w zaleznosci od parku maszynowego klienta powinien byc podtgczony do:
 wag
« instalagji silosowej
« instalacji kwasowej
« drozdzownikéw
« wody (zliczanie na podstawie wagi lub licznika z impulsatorem, aby sterowat temperatura nalezy podiaczy¢ mieszacz wody)
« podmiody

« zaparzanie maki.
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* Modut receptur

Modut ten moze znajdowat sie w systemie wewnetrznym firmy (jezeli dotychczasowy system uzywany w firmie obstuguie funkeje tworzenia receptur) lub
w programie ZP*, Do modutu wpisywana jest receptura gotowego produktu skladajaca sie z informa

« skiad produktu wraz z surowcami, pétproduktami (np. mleczko drozdzowe, kwas chlebowy)

« skiad produktu rozbity na etapy produkcji (gdy w recepturze znajduje sie receptura na inny produkt)

« sposob wazenia, kolejnosc wazenia/dozowania, tolerancja wazenia/dozowania informacja na temat sugerowanej zmiany produkcyjnej,
podczas ktdrej powinna odbyc sie produkcia

« rodzaj pieca, specyfikacja wypieku

« czas mieszania, rodzaj programu mieszania, rodzaj mieszarki

« temperatura wody

« specyfikacja garowania

« specyfikacja pakowania produktu (rodzaj opakowania, etykiety)
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~almonella nalezy do grupy chorob zakaznych. Wywotywana jest przez
bakterie Salmonella typhimurium oraz Salmonella enteritidis. S3 to dwa

typy bakterii, ktére sg najczestsza przyczyna zakazer w Polsce i innych
krajach.
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Do zakazenia pateczkami paraduru dochodzi najczescie]j po zjedzeniu
lodéw, surowych jaj czy niedogotowanego migsa. To whasnie zwierzeta
s glownymi nosicielami pateczek salmonelli, dlatego wszelkie
produkty i potrawy wytworzone z produktéw odzwierzecych, takich jak
mleko, jaj czy mieso, sg potencjalnymi zagrozeniami.




