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Przyktady utrwalania zywnosci - pasteryzacja

" sposob zapobiegania szybkiemu psuciu
sie produktow zywnosciowych, gtéwnie
ptynow, na skutek dziatania znajdujacych
sie w nich drobnoustrojow. Proces
pasteryzacji polega na ogrzewaniu
produktu do temperatury, w ktorej ging
Juz drobnoustroje, lecz nie powoduje
Jjeszcze zmian samego produktu.
Pasteryzacja pozwala wiec zachowac
wtasnosci smakowe i odzywcze

produktu i nie wywotuje
rozpad zawartych
W him witamin




Przyktady utrwalania zywnosSci- apertyzacja

= metoda konserwowania zywnosci w
hermetycznych naczyniach przez dtugotrwate
ogrzewanie w wodzie wrzgacej wynaleziona przez
N. Apperta.Niewielki dodatek zwigzkow
chemicznych o dziataniu bakteriobdjczym
(najczesciej to kwas benzoesowy i sorbowy,
zwigzki siarki oraz antybiotyki) za oblegajq
I’OZWOJOWI szkodiiwych.miki ’
zywnos¢ absolutifiie bezpi
jej smaku i wygladu.
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przyktady utrwalania zywnosci- suszenie

"  nazywa sie zespot operacji technologicznych,
majacych na celu zredukowanie zawartosci wody w
produkcie przez jej wyparowanie i zmniejszenie przez
to aktywnosci wody do wartosci uniemozliwiajacej
rozwoj drobnoustrojow, jak rowniez ograniczenie do
minimum przemian enzymatycznych i nie




przyktady utrwalania zywnosci - mrozenie

= produktow spozywczych pozwala na zachowanie
najwiecej sktadnikow odzywczych: witamin,
sktadnikow mineralnych, biatek i ttuszczy . Jest to
jedna z metod utrwalania zywnosci, gdzie
doprowadza sie produkt do temperatury powyzej -
12°C; moga to byc produkty gotowe lub potprodukty.
Otrzymane mrozonki zachowujg w duzym stopniu
walory odzywcze, dietetyczne i organoleptyczne

produktow wyjsciowych; zamrazanie produktow

spozywczych przeprowadza sie w zamrazalniach.




przyktady utrwalania zywnosci- kiszenie, kwaszenie

= jest to utrwalanie surowcow roslinnych przeznaczonych
do spozycia (np. kapusty, ogorkow, grzybow) oraz na
pasze (kiszonki), poprzez wytwarzajacy sie kwas
mlekowy (1% - 1,5%) w wyniku fermentacji miekowe)j.
Bakterie zamieniajg cukier zawarty w warzywach na
kwas mlekowy, przez co zabezpieczajg kwaszonki przed
gniciem. Kwaszonki musza by¢ zawsze pokryte sokiem
lub zalewa, azeby nie dostawato sie do nich powietrze,
ktore powoduje rozwoj plesni.




przyktady utrwalania zywnosci- wedzenie

= utrwalanie produktow miesnych, ryb, serow przez
poddanie ich, w tzw. wedzarni, dziataniu dymu
wedzarniczego (gt. ze spalonego drewna drzew lisciastych)
w temperaturze od 16° do 120°C. Wedzenie jest
fizykochemiczna metodg konserwacji. Dziatanie czynnikow
fizycznych polega gtownie na obsuszaniu, chemicznych zas
na przenikaniu i specyficznym odd2|a+ywan|u sktadnikow
dymu. Znaczna czes¢ wyrobow miesnych, a takze
drobiowych i rybnych, jest poddawana procesowi wedzenia
trwajgcemu od kilku minut, az do paru tygodni ( zaleznie od
temperatury i sktadu dymu oraz charakteru wedzonego
produktu).




Wstrzymanie tkankowych procesow biochemicznych =%
(oddychania tkankowego, ciemnienia enzymatycznego

Itp.).

Niedopuszczenie do rozwoju i dziatalnosci
drobnoustrojow (przez ich zniszczenie lub usuniecie z
zabezpieczeniem przed reinfekcja).

Wstrzymanie zmian chemicznych - nieenzymatycznych
(np. autooksydacji ttuszczow, utleniania -witamin itp.).

Wstrzymanie zmian fizycznych (np. zmian konsystencji |
struktury).

Zabezpieczenie przed inwazjg i rozwojem szkodnikow.

Zabezpieczenie przed zakazeniem (przed zakurzeniem,
zanieczyszczeniami-chemicznym i fizycznymi).

Zabezpieczenie przed zakazeniem drobnoustrojami
chorobotworczymi.
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Zapobieganie zatruciom poRarmowym,
5aéen’i szRodliwych, takich jaR salmonella, listeria w
nieRtorych produktach spoZywczych, np. migsie drobiowym,
jajach, czby serach wytworzonych z nie pasteryzowanego

mleRa [ub innych produktach przeznaczonych do

bezposredniej Ronsumpci.

Przedtuzenie oRresu przechowywania produktow

spoZywczych. -
W przypadku ziét, przypraw, pieczarek elimi '
Roniecznosci stosowania chemicznych SrodRg
Ronserwujgcych.

Znaczne ograniczetiie strat Spowo
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* Poddawanie napromieniowaniu zywnosci zanieczyszczonej
mikrobiologicznie i wprowadzanie jej do obrotu jako czystej i
swiezej. Promieniowanie jonizujqce, podobnie jak inne metody
utrwalania, zabija drobnoustroje, ale pozostawia ich toksyczne
produkty przemiany materii. Tego typu dzialania sq szczegolnie
niebezpieczne, bo stwarzajqg mozliwosc¢ naduzyc nieuczciwym
przedsiebiorcom.

» Poddawanie dziataniu promieniowania jonizujgcego swiezych
owocow i warzyw moze by¢ mylqgce dla konsumenta przy
ocenianiu ich Swiezosci i stopnia dojrzatosci.

= Wydtluzanie trwatoscii czasu przechowywania lezy wylqgcznie w
interesie przedsiebiorcy, a nie konsumenta.

» Radiacja moze powodowac niszczenie witamin, sktadnikow
odzywczych, niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych,
aw zwiqgzku z tym organizmowi edg dostarczane wylgcznie

“puste kalorie’.




rzecego ulega w wa
u. Artykuty te oKkreSle
0 psujgcych s

2Sa moga byc: temperatura ponaa
otnoSc otoczenia ponad 85% oraz nieodpowiedl
unki sanitarne i higieniczne(brudne rece, narzea
)dziez robotnikow, clasne pomieszczenia, zZta
1alizacja I siec wodociggowa) oraz niedbat
lejetne obchodzenie sie z miesem.
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