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Zmiany zachodzace w zywnoSci podczas
przechowywania i obrébki wstepnej

Wprowadzenie
1. Zasady praechowywania zywnosci
2. Zmiany zachodzice w zywnosci podezas przechowywania

3. Zmiany zachodzace w surowcach podczas obrobki wstepnej
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Zywnost, niezaleinie od pochodzenia
(rodlinnego czy zwierzecego), stopnia
przetworzenia (surowce,  polprodukty,
produkty gotowe) oraz sposobu utrwale-
nia, zawsze musi byé przechowywana
przez okreslony czas. Wiage si¢ to 7 po-
trzebami fizjologicznymi czlowieka, ktéry
wymaga ciaglej dostawy pokarmow i nie
mote odiywia sig na zapas. Stad tez wy-
nika koniecznos¢ zabezpieczania i prze-
chowywania zywnosci w taki sposcb, aby
wodpowiednim momencie mogla by¢ spozyta.

Zrodio:bibloteka zasobéw multimediainych

Przechowywany pokarm podlega przemianom mikrobiologicznym, chemicznym i
fizycznym, ktére po pewnym czasie prowadzq do zmniejszenia jej wartosci odzywczei,
adrowotnej i organoleptycznej. Produkty zywnosciowe maja ograniczona trwalost, ktd-
ra zalezy od skladu chemicznego produktu i obecnej w nim mikroflory.

Oprécz powyzszych czynnikéw, istotny wplyw maja takze czynniki Srodowiskowe, t.
temperatura, wilgotnosé, tien atmosferyczny oraz gazy otaczajace przechowywany pro-
dukt.

Odpowiednie magazynowanie zywnosci jest niezwykle wazne - zaréwno ze wzgledow
higienicznych, zdrowotnych, jak i naszego bezpieczeristwa. Ponadto pozwala na zmini
‘malizowanie problemu marnowania pokarmu, a co za tym idzie ograniczenia ilosci od-
padéw.





[image: image4.png]1. Zasady przechowywania zywnosci

Wiaiciwe przechowywanie Zywnosci zaleine jest od: wlasciwego doboru miejsca |
warunkéw oraz temperatury i czasu przechowywania.

‘Termin przydatnosci do spozycia

Jest najwazniejsza informacia, jaka zamieszcza sig na opakowaniu produktu. Musimy
bezwzglednie go przestrzegat. Zgodnie z Rozporzqdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wi z dnia 15 marca 2013 r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywezych, $rodki spo-
iyweze znakuje si¢ datq minimalnej trwatosci.

W oznakowaniu terminu przydatnosci do spozycia opakowanego Srodka spozywczego
podaje siew kolejnoci: dzien, miesiac i rok.

W przypadku rodkéw spozywezych o trwalosci:

« nieprzekraczajacej 3 miesigcy, mozna podac jedynie dziefi i miesiac,
« 0d3 do 18 miesigcy, mozna podat jedynie miesiac i rok,
« powyzej 18 miesiecy, mozna poda jedynie rok.

Datg minimalnej trwalosci poprzedza sig wyrazeniem ,najleple] spozyé przed., jezel
jest okredlona datq dzienna, albo wyrazeniem ,najlepiej spozy¢ przed koricem.., w in-
nych przypadkach.





[image: image5.png]Przechowywanie - wymagania
Migso| jego przetwory

Przechowywanie migsa jest mozliwe po szybkim schlodzeniu. Surowe migso powinno
byé skladowane w temperaturze 0°-2°C i wilgotnosci 85-90%. Migso, a takze przetwory
‘migsne, moga by¢ magazynowane w kontrolowanej atmosferze, np. przy stezeniu dwu-
tlenku wegla okolo 10% objetosci. W takich warunkach czas zdatnosci do spozycia wy-
diuza sig. W warunkach domowych, przed umieszczeniem migsa w lodéwce nalezy je
dokladnie umyé, osuszyé | wlozyt do pojemnika.

Ryby

Ryby 5q produktem o jeszcze mniejszej trwalosci ni migso. Bezposrednio po zlowieniu,
powinny byé przechowywane w odpowiednio niskiej temperaturze, ok. 1°C. Nieodpo-
wiednie schlodzenie lub jego brak doprowadza do powstania obfitego $luzu na
powierzchni ryb.




[image: image6.png]Chiodzi sig je najczesciej lodem - metoda kontaktowa, polegajaca na dodaniu drob-
nych krysztatkow lodu w stosunku 1:1, co stosuje sig np. bezposrednio po zlowieniu na
statkach rybackich. W niektérych przypadkach zanurza sig je w zimnej solance lub po-
zostawia pod jej natryskiem. Chlodzenie ryb zimnym powietrzem trwa diugo i przy-
nosi mniejsze efeky.

Ryby $wieze skladuje sig w przechowalniach przez ok. 2-4 dni, o ile 53 one przeznaczo-
ne do dalszej obrobki, np. do mrozenia lub produkcji konserw. Ryby przeznaczone do
sprzedazy moga by¢ przechowywane do 6 dni. Temperatura powietrza podczas maga-
zynowania powinna wynosic okolo 0°C, a wilgotnosc 90%. W niektdrych przypadkach
stosowane st tzw. glebokie schlodzenie powietrzem o temperaturze -1°C.

Jaja

Jaja przechowywane w temperaturze pokojowej maja stosunkowo ograniczong trwalos¢
i ulegaja niekorzystnym przemianom w wyniku dziatania drobnoustrojw. Zahamowat
ich rozwé) mozna poprzez obnizenie temperatury skladowania do okolo 0°C

Dla trwalosci jaj znaczenie ma odpowiednia temperatura i wilgotnos¢ wzgledna po-
wietrza. Mozna wymienia je w odpowiedniej komorze chiodnicze, ale po diuzszym
skladowaniu, np. 2-3 miesiace, stosuje si¢ ozonowanie lub fitrowanie powietrza.

Jaja, wzaleznosci od Klasy i okresu dostawy, skladuje sig w chtodni przez 5-9 miesiecy.
Przed wydaniem poddaje sig je procesowi ochlodzenia w tzw. ochladzalniach. Proces
ten z reguly trwa 12-36 godz.

Niekiedy zamiast zwyklego powietrza, w warunkach chiodniczych uzywa sie gazow
obojetnych, skladajacych si¢ z dwutlenku wegla i azotu. Jakos tak magazynowanych jaj
jest wedy stosunkowo dobra, a okres przechowywania moze byé diuszy iz w meto-
dzie tradycyinej.
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Mieko jest produktem fatwo psujacym si¢, dlatego bezposrednio po udoju powinno byé
schlodzone do 8°C. Natomiast w zakladzie mleczarskim, surowe mleko nalezy przecho-
Wywaé w temperaturze nie wyzszej niz 6°C. Istotny wplyw na czas trwalosci ma tempe-
ratura: mleko spozyweze pasteryzowane nalezy przechowywat w temperaturze nie
wyiszej niz 6°C, natomiast mleko UHT w mniejsze] niz 25°C, a po otwarciu opakowania
wwarunkach chlodniczych.
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Zamrazanie 2ywnosc jest jedna z najlepszych metod jej utrwalania. Ze wzgledu na spo-
56b przenoszenia ciepla, metody szybkiego zamrazania mozna podzielié na dwie pod-
stawowe grupy:

1. Owiewowe, gdzie przenoszenie ciepla odbywa si¢ giéwnie na drodze konwekdji

2. Kontaktowe, gdzie zasadnicza role odgrywa przewodzeni

Metody owiewowe.
Wich obrebie rozrdnia si¢ zamrazanie tunelowe, tasmowe i fluidyzacyjne:

W zamraarkach tunelowych, mrozony produkt umieszcza sig na tacach, pol-
Kach, wézkach, zawiesza na stojakach albo hakach kolejk.

W zamrazarkach taSmowych zywnosé jest zamrazana w sposéb ciagly, na
przenosniku przesuwajacym si¢ w izolowane] obudovwie.

« Zamrazarki fluidyzacyjne stosuje si¢ do zamrazania jednostek drobnych, 0 wy-
réwnanych ksztaltach i masie, np. groszku, jagéd, truskawek, odpowiednio
tych warzyw lub migsa. Czastki materiatu mroZonego, pod wplywem ruchu po-
wietrza o temperaturze ok ~40°C, tworza rodzaj gestej zawiesiny, przesuwajacej
sig np. na tasmie wzdhuz tunelu. Czas zamrazania wynosi kilka minut. Zaleta mro-
zenia fluidyzacyjnego jest sypki charakter mrozonek, ulatwiajacy ich przecho-
‘wywanie i konfekcjonowanie.





[image: image9.png]Metody kontaktowe

W ich obrebie rozrznia si¢ zamrazanie kontaktowe jednostronne oraz zamrazanie
Kontaktowe dwustronne:

« Jednostronne - polegaja np. na ukladaniu zawinietych produktow na plaskich
przewodach z wewngtrznym przeplywem solanki chiodniczej lub na przewodach
2bezposrednia ekspansia czynnika chlodniczego.

« Dwustronne jest obecnie stosowane najpowszechniej w postepowym zamrazal-
nictwie,

Cecha charakterystyczna metod polegajacych na bezposrednim kontakcie zywnosci ze
skroplonym lub zestalonym gazem jest bardzo szybkie mrozenie, dzigki utrzymaniu du-
‘e réznicy temperatur migdzy zamrazanym produktem a czynnikiem chiodzacym i wy-
Korzystywaniu ciepta przemiany fazowej czynnika ozigbiajacego.




[image: image10.png]Zamrazanie produktw zywnosciowych jest procesem pelnej lub czgsciowej zamiany
wody w 16d. W trakeie nastepuje przemieszczanie wody w kierunku powierzchni pro-
duktu. Wielkos¢ oraz rozmieszczenie krysztatkéw lodu zalezne jest od szybkosci zamra-
zania produktu, Powolne zamrazanie powoduje powstawanie duzych krysztalw lodu,
uszkadzajacych strukture wewnetrzng - Zywnos¢ ulega uszkodzeniu zmieniajacemu
jego walory estetyczne, odzywcze i kulinamne. Efektem szybkiego zamrazania jest duza
liczba niewielkich krysztalow.

Szybkie zamrazanie, polaczone  eliminowaniem tlenu zawartego w przestrzeniach
wolnych w zywnosci i na jej powierzchni, pozwala na uzyskanie wysokiej jakosci wielu
produktow pochodzenia roslinnego (warzyw, owocow, grzybow, kukurydzy w kolbach),
jak i zwierzecego (produktow 7 migsa rozdrobnionego, drobiu) oraz produktéw garma-
seryinych (gotowych dar, sos6w, kreméw). Utrzymanie trwalosci mrozonek polega
na przechowywaniu ich w odpowiedniej temperaturze i wilgotnosci wzglednej
powietrza. Powyzsze parametry okresla sie, jako Klimatyczne warunki przechowy-
wania.




[image: image11.png]Najwyzsza temperatura stosowana w diugotrwalym przechowywaniu mrozonek wynosi
~18°C. Jej obnizenie, np. do ~28°C, umozliwia wydiuzenie czasu przechowywania. Do-
puszczalne sq réwniez temperatury do ~30°C. Jezeli czas magazynowania w temperatu-
e -18°C wynosi 100%, to przy -26°C wydluza si¢ on odpowiednio: do
150%(wieprzowina), do 144%(wolowina), do 228%(masto).

ObniZenie temperatury ogranicza ubytki masy przechowywanych produktow oraz prze-
nikanie zapachéw, co rozszerza zakres wspolnego skladowania zywnosci réinego ro-
dzaju. Waine jest, aby nie dopuscié do wahart temperatury, ktore negatywnie wplywaja
na jakos¢ mroonek. By nie wystapilo zjawisko rekrystalizacji, wahania temperatury nie
powinny wynosic wiecej niz 1°C.

Konserwy apertyzowane

Konserwy apertyzowane, sq jednym  najtrwalszych produktow spozywezych.

“Apertyzacja to jedna z metod utrwalania, polegajaca na diugotrwalej obrobee cieplnej
(pasteryzacji, sterylizadji lub tyndalizacji) produktéw w szczelnie zamknigtych opako-
waniach.

Niektore konserwy rybne wymagaja przechowywania W temperaturze 5-10°C, przy
‘moliwie malej wilgotnosci weglednej powietrza. Z kolei niektore konserwy migsne pa-
steryzowane, np. szynki konserwowe, 53 nietrwale nawet w warunkach chiodniczych i
‘moga by¢ przechowywane tylko przez ograniczony czas.
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Produkty suszone, podobnie jak konserwy, sa trwala forma zywnosci. Moga by¢ zatem
skladowane w dosé wysokiej temperaturze. Nie powinna ona jednak przekraczat 25°C.
Podczas przechowywania suszow w opakowaniach nichermetycznych, wilgotnos¢
wegledna powietrza powinna byé nizsza i 40%.

Koncentraty

Do typowych koncentratéw, odgrywajacych wazna rolg w przemysle spozywezym, zali-
cza si¢ zageszczone soki owocowe, a takze Koncentraty w postaci suchej: mleko, jaj-
Ka i zupy wproszku, kostki bulionowe, koncentraty spozyweze w stanie pélplynnym lub
plynnym, typu konserwy, jak np. mleko zageszczone, przeciery owocowe | warzywne,
syropy owocowe, marmolady oraz dzemy. Warunki przechowywania koncentratow sa
aréinicowane. Zaggszczone soki owocowe najlepiej zachowuja trwalo¢ w temperaturze
ok 0°C. Niektdre rodzaje zaggszczonych sokéw owocowych, np. malinowe, z uwagi na
nlewystarczajaco niskie pH, nalezy przechowywaé w znacznie nizszych temperaturach
nawet ok. ~20°C. Slodzonym koncentratom sokéw w opakowaniach jednostkowych wy-
starczy natomiast w temperatura ok. 15°C,





[image: image13.png]Thuszcze jadalne

Dzielq si¢ na tuszcze roslinne, zwierzece | mieszane. O czasie ich przechowywania
decyduje temperatura, $wiatlo, ten atmosferyczny oraz rodzaj opakowania,

Dla olejéw najkorzystniejsza opcia jest temperaturze 4-6°C, pray wilgotnosci wzglednej
powietrza ok. 75%. W warunkach przemyslowych stosuje sig rézne metody przecho-
wywania. Oleje rafinowane, latwo ulegajace utlenieniu, mogg by¢ magazynowane w
sbiornikach przez kr6tki czas. W opakowaniach jednostkowych, przeznaczonych do ob-
rotu handlowego, nie powinny by¢ narazane na temperaturg powyej 15°C. Z uwagi na
jelczenie tuszczow bardzo wanym jest, aby chronic je zaréwno przed dostepem tlenu
atmosferycznego, jak i $wiatla stonecznego. Oleje surowe mogy by¢ przechowywane
przez wiele miesiecy wstalowych zbiomikach.

Dla masta, na diuzszy czas, optymalna temperatura to ok. -20°C.




[image: image14.png]Smalec w por6wnaniu z mastem jest produktem o wickszej trwatosci, co wynika z niz-
szej zawartosci wody, niewielkie) ilosci bialek i braku weglowodandw. Zachowuje zatem
trwalosé przez 6 miesigcy w temperaturze od -6 do ~8°C. Obnizenie jej do -20°C prze-
dhuza czas spozycia do kilkunastu miesigcy.





[image: image15.png]Margaryna ma trwalosé wigksz niz masto. W duzym stopniu zalezy ona od skiadu
Kwasow tuszczowych i jakosci uzytych skladnikow. Stosowanie temperatury w zakresie
od -2 do ~10°C pozwala na przechowywanie margaryny przez okres 1-3 miesigcy. Ob-
nizenie jej do ~20°C wydhuza ten okres do ok. 1 roku.

Chleb

Chleb jest produktem o niewielkiej trwa-
fosci. Istotnym warunkiem przechowywa-
nia jest zabezpieczenie go przed wysy-
chaniem oraz odpowiednia temperatura

Bardzo skutecznym sposobem opozniania
czerstwienia i przediuzania trwalosci oraz

przydatnosc do spozycia est zamrozenie.

Wiadomo, 7e obok wilgotnosci wzgledne
powietrza, znaczacy wplyw na jego Swie-

Zrédlo: bibloteka zasobw multimedialnych
#08¢, ma temperatura.

Najlorzystniejsze warunki dla chleba mieszczq si¢ w temperaturze ponizej -15°C i po-
wyiej +35°C. Przedzial temperatury od ~15 do +35°C nie jest korzystny dla utrzymania
Swiezosci produktéw piekarskich, gdyz w tym zakresie, a szczegdlnie w poblizu ~2 do
0°C, szybko przebiega ich czerstwienie i proces retrogradacii skrol





[image: image16.png]Wystudzone pieczywo poddaje si¢ szybkiemu procesowi mrozenia (najczgsciej do -
20°C) w $rodku termicznym i w te] temperaturze pofnie] przechowuje. W nizsze] tem-
peraturze istnieje niebezpieczeiistwo wymrozenia wody z ukladu koloidalnego skrobia-
woda i po rozmrozeniu przejscie skrobi w postaé krystaliczna. Przechowywanie zamra-
zalnicze znacznie zwigksza jego trwalost, ale nie powstrzymuje calkowicie zmian senso-
ryeanych i fizykochemicznych.

Okres trwalosci pieczywa mozna znacznie przediuzyé rowniei modyfikowanie atmosfe-
17. Jednym 2 zasadniczych czynnikéw ograniczajacych trwalosé produktw piekarskich,
oprécz czerstwienia, jest ich plesnienie. Ten rodzaj ich psucia si¢ jest czgstszy niZ po-
wodowany preez bakterie. Diatego giéwnym skiadnikiem stosowanych atmosfer gazo-
wych jest dwautlenek wegla, ktory dziala hamujaco na wzrost tych drobnoustrojw.




[image: image17.png]Wodki i spirytus.

WGk i spirytus nalezy magazynowaé w pozyi stojacej w statej temperaturze ok. 15~
20°C, chroniqc przed bezposrednim dziataniem promieni stonecznych.

Owoce i warzywa

Sposoby skiadowania owocéw i warzyw sq bardzo zréznicowane. Optymalny preedziat
temperaturowy dla owocéw to 0-3°C, przy wilgotnodci wrglednej powietrza 90-95%,
natomiast dia warzyw odpowiednio 0-10°C i 85-98%. Wiasciwa temperatura przecho-
Wywania 0wocow | warzyw w gastronomii to 6°C. Warunkiem racjonalnego przecho-
wywania jest ich poczatkowe i szybkie schlodzenie zimnym powietrzem, badZ metoda
préiniowa. Tradycyjne przechowalnie nie s hermetyczne, a obnienie temperatury
uzyskuie si¢ za pomoca odpowiedniego agregatu. Wilgotnos¢ wzgledna powietrza w
komorach takie powinna byé regulowana,




[image: image18.png]Innym wyjsciem jest magazynowanie owocéw i warzyw w atmosferze kontrolowanej. W
praktyce stosuje si¢ taka atmosfere, w ktdrej zawartos¢ tlenu | dwutlenku wegla utrzy-
‘muje si¢ w stosunku 1:1, przy stalym udziale azotu na poziomie okolo 80%. Ta technika
wymaga hermetyzacji pomieszczer magazynowych.

Podezas przechowywania niektérych suroweéw, np. ziemniakéw czy cebuli, stosuje sig
promieniowanie jonizujace, znacznie przediuzajace okres trwalosci.

Makaikasze

Make i kasze przechowuje sig w silosach, ocieplanych dla ochrony maki i kaszy przed
ochlodzeniem poniej temperatury 12°C. Make i kasze w zakladach gastronomicznych
przechowuje sig w pomieszczeniach suchych i przewiewnych, o wilgotnosci wzglednej
powietrza okoto 60% i temperaturze 8-10°C.

Cukier

Cukier w warunkach przemystowych rownie przechowywany jest w silosach. Tempe-
ratura nie powinna wtedy przekraczaé 25°C, a wilgotnos¢ wzgledna powietrza 60-709%.
Temperatura cukru zawsze powinna by nieco nizsza ni temperatura powietrza ze-
wngtrznego. W zakladach gastronomicznych przechowuje si¢ go w pomieszczeniach
suchych i przewiewnych, o wilgotnosci wzglednej powietrza okolo 60% i temperaturze
8-10°C.





[image: image19.png]Zmiany zachodzace w zywnosci podczas przechowywania

Srodki zywnosciowe maja bardzo zréznicowane whasciwosci fizyczne i chemiczne. S na
ogol nietrwale, czes¢ z nich wystepuje sezonowo. Przechowalnictwo ma na celu stwo-
rzenie takich warunkow do przechowywania zywnosci, aby jak najdluzej zacho-
wala ona $wiezos¢ i najwyzsza mozliwg jakosc.

Podczas przechowywania wigkszosci $rodkow Zywnosciowych, ich wartos¢ odiyweza
ulega obnizeniu. Zywnos¢ podlega przemianom mikrobiologicznym, biochemicznym,
chemicznym i fizycznym, w wyniku ktdrych nastepuje rozklad wielu cennych sub-
stancji, co skutkuje m.in. spadkiem zawartosci ekstraktu i witamin. Produkty zywno-
Sciowe majq ograniczong trwalos¢, zalezng od skladu chemicznego produktu, obecnej w
nim mikroflory itd. oraz od czynnikéw $rodowiskowych (temperatura, wilgotnost, itd)
Z tego tez powodu gospodarka magazynowa musi by¢ prowadzona bardzo umiejetnie iz
duia doza odpowiedzialnosci osb, ktdre si¢ nia zajmuja.

Najwigksza trwaloscia charakteryzuia si¢ $rodki zywnosciowe, ktore wskutek réznych
zabiegéw technologicznych zmienity swoja strukture i wlasciwosci, np. konserwy i kon-
centraty.

Na przechowywana 2ywnosé oddziatuje wiele czynnikéw majacych wplyw na je jakos,
np. powietrze, wilgotnose, temperatura, $wiatlo, czas przechowywania, drobnoustroje i
caystosé pomieszcze





[image: image20.png]Powietrze moze wywieraé na zywnosc wplyw dodatni i ujemny. Produkty Zywnoscio-
we, zachowujace cechy organizméw zywych, w celu podtrzymania procesow zywno-
Sclowych, zwlaszcza oddychania, wymagaja stalego doplywu i wymiany powietrza. Brak
Swieiego powietrza powoduje zamieranie komrek i szybkie psucie si surowcéw tej
grupy. Niekorzystny wplyw wywiera powletrze na thiszcz i Zywnos¢ o duzej zawartosci
thuszzu. Przyspiesza ono procesy utleniania i jelczenia thiszezu oraz prowadzi do utraty
niektérych witamin,




[image: image21.png]Wilgotnosé wplywa na cechy jakosciowe zywnosci w sposéb bezposredni i posredni.
Nadmierna wilgotnos¢ powoduje nawilzanie, zagrzewanie oraz zbrylanie zywnosci, ob-
niza réwniez jakos¢ opakowat przez rozklejanie torebek i rdzewienie puszek. Natomiast
zbyt mala wilgotnos¢ prowadzi do wysychania, kurczenia sig surowcéw oraz powsta-
wania nadmiernych ubytkdw. Posrednio wilgotnos¢ wplywa ujemnie na przechowywa-
na zywnosé, gy stwarza dogodne warunki do rozwoju drobnoustrojéw.

Temperatura wywiera wplyw na intensywnos¢ proceséw zyciowych zachodzacych w
jedzeniu oraz na rozwoj drobnoustrojow. Do przechowywania zywnosci optymalna jest
niska temperatura w granicach 0-8°C (podezas chlodzenia) lub ok ~20°C (podczas za-




[image: image22.png]‘mrazania). Wyisze temperatury powoduja niekorzystne zmiany konsystencji, wygladu i
innych cech fizycznych zywnosci oraz sprzyjaja rozwojowi drobnoustrojow.

Swiatto sloneczne niekorzystnie oddziatuje na srodki spozywcze. Uaktywnia enzymy,
przez co przyspiesza procesy zyciowe w thankach, zwlaszcza dojrzewanie i Kielko-
wanie. Powoduje réwnie jelczenie thszczu i niszczenie witamin. Przykladem moze byé
‘mieko, ktre poszesciogodzinnym nawietlaniu traci 6% witaminy B2.

Czas to czynnik konieczny do osiagnigcia lepszej jakosci w procesie dojrzewania, np. dia
warzyw, owocow, serow dojrzewajacych, migs czy maki. Jest on jednakie ograniczony i
nie mozna przediuzaé go ponad okreslona norme. Nawet najlepsze warunki przecho-
wywania nie zahamuja calkowicie niekorzystnych zjawisk, powodowanych przez byt
dlugi uplyw czasu. Kazdy produkt ma okreslony termin przydatnosci do spozycia i nale-
4y go bezwzglednie preestrzegac.

Drobnoustroje dzialajace na Zywnos¢ to bakterie, plesnie | grzyby, stanowiace powazne
zagrozenie dia zywnosci. Najliczniefsza grupg stanowia bakterie. Plesnie wytwarzajg
toksyny o dziataniu kancerogennym. Wraz z grzybami atakuja towary nieodpowiednio
przechowywane, powodujac w nich nickorzystne zmiany smaku | zapachu.

Bezwzgledna caystos¢ pomieszcze magazynowych najpewniej chroni przed ich szko-
dliwym dziataniem. Nalezy je systematycznie sprzataé, dezynfekowaé | zabezpieczaé
przed gryzoniami.





[image: image23.png]W przechowywanej zywnosci zachodzi wiele procesow, np.

+ oddychanie,
dojrzewanie,
autoliza,
wysychanie
Kielkowanie
o fermentacja.

Oddychanie - zachodzi w surowcach, ktére nie zatracily cech Zywych organizmow.
Zjawisko to powoduje obniZenie wartosci odzyweze] surowcéw w miarg przediuzania
czasu przechowywania.




[image: image24.png]Schemat 3.1. Utlenianie komérkowe, jako proces kataboliczny
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[image: image25.png]Dojrzewanie - odbywa sig pod wplywem enzyméw zawartych w tkankach. Prowadzi
do poprawy wygladu, smaku i zapachu warzyw i owocow. W wigkszosci przypadkow
celem przechowywania jest zahamowanie procesow dojrzewania. Czynnikami, ktore
moga je regulowaC 53: temperatura, zawartosé tlenu i dwutlenku wegla w atmosferze
oraz wilgotnos¢. Dlatego jednym ze sposobéw zapobiegania jest stosowanie odpowied-
nich opakowatt, np. pakowanie préniowe lub w atmosferze dwutlenku wegla, azotuitd.

Autoliza - samotrawienie, zachodzi pod wplywem enzyméw autolitycznych i prowadzi
do rozkladu skladnikéw odzywezych wewnatrz komorek W poczatkowej fazie zwigksza
strawnosé érodkéw zywnosciowych, ale dalej posunieta przyspiesza psucie si¢ zywno-
Scl.

Wysychanie - jest zjawiskiem fizycznym prowadzacym do utraty wody z tkanek co
powoduje wiotczenie i kurczenie sie. Wplywa to niekorzystnie na wartosé odzyweza
Warzyw | owocéw, zmniejsza zawarto$é witaminy C, obniza jakoS¢ surowedw.

Kietkowanie - wystepuje w surowcach roslinnych. Jest to zjawisko niepozadane i nale-
4y mu zapobiegaé lub je opééniaé poprzez przechowywanie surowc6w w pomieszcze-
niach chiodnych i suchych.

Fermentacja jest zjawiskiem niepozadanym. Nalezy jej zapobiegaé poprzez przecho-
wywanie surowcéw w pomieszczeniach chiodnych i suchych. Czasem fermentacig wy-
Korzystuje si¢ w technologii 2ywnosci do przetwarzania surowcow spozywezych, mody-
fikowania i utrwalania Zywnosci, otrzymywania skladnikéw odzywezych itd. Korzysta-
my wtedy z dziatalnosci zyciowe] drobnoustrojow wystepujacych w nich w sposob natu-
ralny, np. w kiszonej kapuscie czy ogorkach, bad celowo dodawanych w postaci szcze-
pionek, np. w produkcji sera, mlecznych napojéw fermentowanych czy wina. Dalsze po-
stgpowanie polega na stworzeniu odpowiednich warunkéw do dzialalnosci drobnou-
strojéw, aby zamierzone zmiany w surowcu i Zywnosci byly jak najkorzystniejsze ze
wegledu najakosé gotowego produktu.
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Podczas przechowywania miesa, ze wzgledu na obnizona temperature moze rozwijaé sig
w nim mikroflora psychrofilna i psychrotrofowa. Oprécz procesow psucia sie, moga
zachodzic takze korzystne procesy dojrzewania.

Ryby

Nieodpowiednie schiodzenie ryb lub brak jego schiodzenia doprowadza do powstania
obfitego $luzu na powierzchni ryb, idealnego Srodowiska dla rozwoju drobnoustrojéw.
Gl6wna role w psuciu si¢ ryb odgrywaja bakterie psychrofilne oraz enzymy rodzime.
Przechowywanie ryb w temperaturze powyiej 3°C, moze powodowaé rozwéj bakterii
Clostridium botulinum, wytwarzajacej miertelnie trujacy jad iefbasiany.

Jaja

Obnizenie temperatury przechowywania jaj do okoto 0°C, powoduje zahamowanie roz-
woju drobnoustrojéw mezofilnych. Jednak bakterie psychrofilne oraz plesnie moga
rozwijaé sii w takiej temperaturze i wtrakcie diugotrwalego przechowywania wnikaé
do wnetrza jaja przez pory skorupki i powodowa psucie. Rozwdj bakterii zachodzi
szybciej w 26ltku niz w biatku. Rozwijajace si¢ bakterie powoduja zmiany zapachu, a
takie niekorzystne zmiany smaku. W jajach zachodza réwniez zmiany fizyczne, t:
awigkszenie komory powietrznej, rozrzedzenie bialka, zwigkszenie przepuszczalnosci
otoczki #6itka.

Mieko

Mieko $wieze, schlodzone do temperatury nie nizszej niz 8°C, juz po kilku godzinach po
udoju wykazuje szybki warost ilosci drobnoustrojow. Psucie nastepuje w wyniku od-
dziatywania bakterii psychrofilnych i psychrotrofowych.





[image: image27.png]Mrozonki

Podczas diugotrwalego przechowywania produktéw zamrozonych w niskich ujemnych
temperaturach, zachodzi szereg procesow powodujacych pogorszenie ich jakosci. Na-
stepuja zmiany w strukturze, w wyniku ktrych zmniejsza si¢ zdolnos¢ utrzyma
dy przez produkt, naruszenie pierwotnego ksztaltu, pogorszenie wlasciwosci organolep-
tycznych wskutek rozkladu rodzimych barwnikéw, zmiany zapachu i smaku oraz zbru-
natnienie. Pogarsza si¢ wartos¢ odzyweza na skutek zmniejszenia sig zawartosci wita-
min. Z powodu utraty wody zmniejsza si¢ masa produktu.

wo-





[image: image28.png]Zmiany te maja charakter zmian chemicznych - utlenianie, denaturacja, przemiany’
barwnikéw oraz zmian fizycznych - rekrystalizacja, parowanie i zmian enzymatycz-
nych - przemiany oksydoredukcyjne i hydrolityczne.

Konserwy

Procesami powodujacymi ograniczenie trwaosci produktéw apertyzowanych sq we-
wngtrzna i zewngtrzna Korozja opakowan metalowych, zepsucie mikrobiologiczne bez.
bombazu (zepsucia plaskie  plasko-kwasne) oraz bombaze.

Rozrézniamy trzy rodzaje bombazy: fizyczny, chemiczny i mikrobiologiczny.

Objawiaja si¢ one uwypukleniem wieczek od puszek.

Bombat; fizyczny spowodowany jest zbyt duzym napelnieniem puszki chlodnym pro-
duktem.

Bombaz chemiczny spowodowany jest reakejami zachodzacymi pomiedzy le zabez-
pieczona powierzchnia blachy (brak lakieru, uszkodzenie cyny) a kwasami zawartymi w
Konserwie.

Bombaz mikrobiologiczny wywolany jest rozwojem mikroorganizmw wewnatrz
puszki: drozdzy lub bakterii beztlenowych (CL. saccharobutricum, Ci. perfingeus, L. botu-
linum, CL. sporogenes),

Istnieja rownies tzw. plasko-kwasne formy psucia sie, wywolane przez bakterie wy-
twarzajace kwasy bez fermentacji gazowej oraz zepsucia plaskie - tlenowe wywolane
przez Bacillus (np. uplynnienie sie tresci konserwy) - (Bacillus subtils, Bacillus cereus,
Bacillus mesentericus, Byssochlamys fulwa).





[image: image29.png]Korozja zaréwno wewnetrzna, jak i zewnetrzna moze doprowadzié do perforacji opa-
Kowania i jego rozhermetyzowania. Zepsucia mikrobiologiczne moga wystapié w kon-
serwach niewlasciwie wyjalowionych, niehermetycznie zamknigtych oraz rozher-
‘metyzowanych. W Konserwach rybnych, w pierwszym okresie przechowywania, za-
chodzi proces dojrzewania, polegajacy na dyfuz;i skladnikéw konserwy oraz powstania
wwyniku reakji chemicznych odpowiednich cech organoleptycznych

Susze

Przy diugotrwalym przechowywaniu suszu zachodza procesy nieenzymatycznego
brazowienia, utleniania, zwlaszcza witaminy C, powierzchniowe plesnienie oraz nie-
Korzystne zmiany tekstury. Niekiedy dochodzi réwniez do niekorzystnej zmiany sma-




[image: image30.png]ku i zapachu. Susze bowiem tatwo traca swoj aromat , ale rowniez pochlaniajq zapachy
obee.

Koncentraty

Zmiany jakosci Koncentratow nastgpuja w wyniku reakeji chemicznych, z reguly utle-
niania i nieenzymatycznego brunatnienia, wysychania powierzchni, rozwoju plesni
na powierzchni, rozwoju drozdzy.
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Psucie kiszonek nastepuje w wyniku rozwoju drozdzy i plesni. Plesi powoduje obni-
zenie kwasowosc, co umozliwia rozwd) innych grup drobnoustrojéw, np. bakterii kiva-
sumastowego i bakteril majacych wlasciwosci proteolityczne, doprowadzajace do psu-
cia produktu, wskutek rozkladu biatka.

Podczas dlugotrwatego przechowywania kapusty malefe w niej zawartosé witaminy C.

W ogérkach nastepuje naruszenie naturalnej tekstury w wyniku rozkladu substancji
pektynowych przez enzymy. Ponadto w ogérkach moze nastapi rozwsj drodzy i fer-
mentacja alkoholowa. Zbierajacy sig wewnatrz ogorkéw dwutlenek wegla, powoduje
powstawanie tzw. pustych komer.

Kiszonki naley przechowywaé w temperaturze ponicej 10°C. Dla prykiadu optimum
przechowywania kiszonych ogorkéw wynosi 4-7°C, a kapusty kiszonej okolo 0°C. Im
nizsza jest temperatura przechowywania Kiszonek, tym dhuzszy moze by okres ich
sktadowania.




[image: image32.png]Thuszcze

Reakeje autooksydacji sa gléwna przyczy-
. niekorzystnych zmian zachodzacych
podezas przechowywania thiszczow.

Zawartos kwaséw thuszczowych i prze)
ciwutleniaczy oraz warunki magazynowa-|

nia wplywaja w istotny sposb na zmiany,
chemiczne.

Tszcze 53 bardzo wratliwe przede
wszystkim na dzialanie tenu, fatwo ule- Zridio: bibloeka zasabdw multimediainych

gaja oksydacji. Utleniane s najbardziej

produkty bogate w nienasycone kwasy tuszczowe, a proces ten zachodzi jeszcze szyb-




[image: image33.png]ciej, jesli sa poddane wezesniej hydrolizie thuszczu. Rozkladaja si¢ karotenoidy, a takie
witaminy A i E. Powoduje to straty NNKT i wzrasta zawartos¢ nadtlenkéw, hydrotlen-
k6w i produktéw ich rozpadu, ktdre przecie wykazuja wiasciwosci toksyczne.

Chleb

Psucie chleba jest spowodowane jego czerstwieniem lub plesnieniem. Mianem czer-
stwienia okresla si¢ zmiany w miazszu chleba. Czynnikiem przySpieszajacym czerstwie-
nie jest mala zawartos¢ wody, co utrudnia Kleikowanie skrobi podczas wypieku, ulatwia
natomiast jej agregacie podczas przechowywania. Chleb powinien byé przechowywany
W temperaturze pokojowej, czyli wynoszacej okolo 20°C, w suchym miejscu, w ktorym
nie bedzie poddawany bezposredniemu dzialaniu promient stonecznych. Proces czer-
stwienia chleba przebiega najszybeiej w temperaturze od -2 do 0°C. Pieczywo znakorm
cie nadaje si¢ do zamrazania, ktdre to zabezpiecza chleb przed czerstwieniem a dodat-
kowo takze przed plesnieniem.





[image: image34.png]3. Zmiany zachodzace w surowcach podczas obrébki wstepnej

Obrobka wstepna surowcéw spozywczych wiaze sig ze stratami skladnikow odzyw-
caych, kedre sa wyisze, gdy czynnosci obrobki wstepnej wykonywane sq niezbyt do-
Kladnie lub niezgodnie 2 zasadami technologicznymi. Moze by¢ takie przyczyna po-
wstania niekorzystnych zmian cech organoleptycznych surowca i obnizenia jego trwalo-

Jej celem jest usunigeie z surowca czesci niejadalnych, zepsutych, nadpsutych, posorto-
wanie pod wzgledem wielkosci, gatunku, jakosci, barwy, stopnia dojrzatosci. Obejmuje
ona obrébke wstepna brudna i obrobke wstepna czysta.

Obrébka wstepna brudna ma za zadanie usuniecie z surowca zanieczyszczen, cagsci
nadpsutych oraz niejadalnych. Etapy obrébki wstepnej brudnej:

« sortowanie - pod wzgledem gatunkéw, wielkosci | jakosci,
o mya
« oczyszczanie - reczne lub mechaniczne,
« plukanie.

Celem obrébki wstepnej czystej jest rozdrobnienie, uformowanie oczyszczonych juz
surowcéw i praygotowanie do dalszych etapéw procesu technologicznego. Duze straty
skladnikow odzywezych podczas obrobki wstepnej sa spowodowane min. :

o grubym obieraniem,
o diugim przetrzymywaniem oczyszczonych warzyw w wodzie,
o przetrzymywaniem rozdrobnionych warzyw bez praykrycia.




[image: image35.png]W czasie rozdrabniania powstaje nowa powierzchnia ciaa statego, co powoduje zwigk-
szony kontakt z destrukcyjnymi czynnikami zewnetrznymi, przede wszystkim z powie-
trzem i Swiatlem. Zawarty w powietrzu tlen jest przyczyn utleniania sig niektérych
sktadnikow, tj; thiszczu, niektorych witamin i barwnikow.

Utlenianie thszezu obniza jego wartosé odzyweza i moze byé przyczynq powstania wad
smakowo-zapachowych. Szczeg6lnie wraliwe na dziatanie tlenu sq witaminy.

Rozdrobniony surowicc latwiej chionie obce zapachy i szybiej traci whasne sub-
stancje aromatyczne.

Rozdrabnianie zywnosci o budowie tkankowe] powoduje rozrywanie komrek, wyply-
wanie soku komérkowego | uwalnianie enzyméw ze struktur komérkowych. Tak zmie-




[image: image36.png]niony produkt staje si bardziej podatny na dziatanie drobnoustrojéw i rodzimych en-
zyméw,a wkonsekwendji na psucie sie.

Mycie, moczenie, plukanie surowcow w wodzie powoduje (w wyniku osmozy, czyli
przenikania wody przez blong polprzepuszczalng w Kierunku $rodowiska o wyzszym
stezeniu skladnika) wyphukanie cennych skladnikow rozpuszczalnych w wodzie: bia-
tek, cukréw, kwasow organicznych, witamin, soli mineralnych, barwnikéw.

Przy obieraniu owocow, warzyw, ziemniakow trzeba stara si¢, aby skorka usuwana
byla mozliwie jak najcieniej, gy pod nia skoncentrowane sq cenne skladniki odzyweze
~ witaminy i sole mineralne. Nalezy réwniez zapobiec ciemnieniu surowcéw, szczeg6lnie
o jasnym migzszu. W odniesieniu do zywnosci, okreslenie ,brazowienie” dotyczy reakeji
brazowienia enzymatycznego i nieenzymatycznego.





[image: image37.png]Najbardziej powszechna reakcja brazowienia nieenzymatycznego jest reakcja Maillar-
da. Polega ona na szeregu reakeji chemicznych zachodzacych pomiedzy cukrami i bial-
Kami,a jej produkty czynia 2ywnos¢ bardzie) apetyczna. Przykladem s zwiazki smako-
wo-zapachowe i barwne tworzace si¢ w czasie wypicku chieba lub smazenia migsa. In-
nym prrykladem reakeji brazowienia nicenzymatycznego jest karmelizacja, ktora 7a-
chodzi gdy ogrzewa sie weglowodany /cukry zawarte w zywnosci. W wyniku karmeliza-
cji nastepuie zroinicowane zbrazowienie produktu i powstanie nowych zwiazkéw sma-
Kowo-zapachowych. Karmelizacja jest wazna w procesie prazenia kawy, za$ handlowe
formy karmelu 53 stosowane jako barwnik ywnosci i dodatek poprawiajace smak i za-
pach.

Brazowienie enzymatyczne jest reakejq chemiczng zachodzaca w owocach i warzy-
wach pod wplywem enzymu oksydazy polifenclowej, w wyniku ktre powstaje brazo-
we zabarwienie. Brazowicnic enzymatyczne zachodzi w owocach (morcle, gruszKi, ba-
nany, winogrona), warzywach (ziemniaki, pieczarki, salata), a takie w owocach morza
(krewetki, homary i kraby). Jest ono niekorzystne dla jakosci produktow, szczegdlnie w
okresie przechowywania $wiezych owocow po zbiorach, sokéw po ich wytworzeniu i
niektdrych owocow morza po zlowieniu. Moze byé odpowiedzialne za prawie 50%
wzystkich strat, jakie nastepuja w przetworstwie owocéw i warzyw. Zapobiec zjawisku
brazowienia mozna poprzez ograniczenie dostgpu tlenu (przechowywanic w wodzie
Iub opakowaniach prézniowych), blanszowanie produktéw (krotkie zanurzanie pro-
duktu we wrzacej wodzie w celu ziszczenia enzyméw) lub zakwaszenie $rodowiska.

Blanszowanie we wrzacej wodzie powoduje wicksze straty skladnikéw odzywezych niz
w goracej parze, ale skutecznic] usuwa brud i drobnoustroje. Polega na szybkim ogrza-
niu do okreslonej temperatury, utrzymaniu tej temperatury przez okreslony czas,
a nastepnie przeprowadzeniu szybkiego ozigbiania materiatu lub poddaniu pro-




[image: image38.png]duktu bezzwlocznemu dalszemu przerobowi. Giownym zadaniem jest inaktywowa-
nie enzyméw, zmniejszenie zakaze mikrobiologicznych. Poza tym blanszowanie powo-
duje usuwanie gazéw z komdrek i zmniejszenie przez to korozji puszek i redukejg wol-
nej przestrzeni po zaladowaniu surowea do opakowai, zmigkczenie Zywnosci 1 jej skur-
czenie, co ulatwia napelnianie opakowa, polepszenie struktury, szczegdlnie w odwad-
nianej pézniej zywnosci. Blanszowanie ogranicza straty rozpuszczalnych w wodzie
skladnikow. Dzigki rozluznieniu struktury thankowej ulatwia réwniez usuniecie czgsci
nicjadalnych oraz dalsza obrébke technologiczng surowcow. Wykonuje si¢ je micdzy
innymi na delikatnych owocach i warzywach (np. lisciach szczawiu, brokutach). Nie ob-
hiza 0no w nich zawartosci witamin.

Blanszowanie przed zamrozeniem pozwala na zachowanie naturalnego koloru.





