OBROBKA WSTEPNA WARZYW
ZIEMNIAKOW GRZYBOW |
OWOCOW. ZMIANY
FIZYKOCHEMICZNE ZACHODZACE
PODCZAS OBROBKI WSTEPNEJ.
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OBROBKA WSTEPNA

« OBROBKA WSTEPNA MA NA CELU USUNIECIE Z SUROWCA ZANIECZYSZCZEN,
CZESCI NIEJADALNYCH LUB ZEPSUTYCH, A TAKZE NADANIE MU
ODPOWIEDNIEGO KSZTAt.TU. NAJCZESCIEJ POLEGA NA SORTOWANIU,
ROZMRAZANIU, MYCIU, PEUKANIU, OCZYSZCZANIU, ODPIERZANIU,
PATROSZENIU, ROZDRABNIANIU, PORCJOWANIU | NADAWANIU WYROBOM
FORMY. W WYNIKU TEJ FAZY OBROBKI SUROWCE PRZEKSZTAtCAJA SIE

W POtPRODUKTY

« SORTOWANIE, MYCIE, OCZYSZCZANIE | PLUKANIE TO PROCESY OBROBKI WSTEPNE)J
BRUDNEJ, A ROZDRABNIANIE TO PROCES OBROBKI WSTEPNEJ CZYSTEJ.
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ZMIANY FIZYKOCHEMICZNE ZACHODZACE
PODCZAS OBROBKI WSTEPNEJ



) &
~  MYCIE-CZYNNIKIEM
OBNIZAJACYM WARTOSC
ODZYWCZA PRODUKTOW
PODDAWANYCH OBROBCE
WSTEPNEJ JEST WYPLUKIWANIE
SKLADNIKOW ODZYWCZYCH
PODCZAS MYCIA PLUKANIA |
MOCZENIA PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH.




PODCZAS OBIERANIA
WARZYW | OWOCOW
DOCHODZI DO UBYTKOW:
SOLI MINERALNYCH
WITAMIN
BLONNIKA




SKUTKIEM ROZDRABNIANIA JEST ZWIEKSZENIE
DOSTEPU WODY CO POWODUIE:
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\/\NYPLUKIWANIE ROZPUSZCZALNYCH SKEADNIKOW

-

") ODZYWCZYCH:

SKELADNIKOW MINERALNYCH

WITAMIN

BIALEK ROZPUSZCZALNYCH W WODZIE

WEGLOWODANOW
ROZPUSZCZALNYCH W WODZIE







« SORTOWANIE — PRZEPROWADZA SIE, ABY PODZIELIC SUROWIEC POD
WZGLEDEM, NP. STOPNIA DOJRZALOSCI, WIELKOSCI, GATUNKU, ODDZIELIC
SZTUKI ZDROWE OD ZEPSUTYCH, USUNAC GRUBSZE ZANIECZYSZCZENIA.
SORTOWANIE JEST NIEZBEDNE PRZY MECHANICZNYM OCZYSZCZANIU
WARZYW, A TAKZE DLA PRAWIDIOWEGO WYKONANIA OBROBKI CIEPLNEJ,
NP. ZIEMNIAKOW — GOTOWANIE W JEDNYM NACZYNIU ZIEMNIAKOW ROZNEJ

WIELKOSCI SPOWODUJE ROZGOTOWANIE MNIEJSZYCH, A NIE
DOGOTOWANIE WIEKSZYCH.



e MYCIE — JEST NIEZBEDNE W CELU USUNIECIA ZANIECZYSZCZEN (ZIEMIA, JAJA
PASOZYTOW, POZOSTALOSCI SRODKOW OCHRONY ROSLIN), PROWADZI DO
ZMNIEJSZENIA ILOSCI ODPADKOW PODCZAS DALSZYCH ETAPOW OBROBKI
WSTEPNEJ, CHRONI PRZED WTORNYM ZANIECZYSZCZENIEM, POWODUJE
ZMNIEJSZENIE STRAT WARTOSCI ODZYWCZEJ. WARZYWA KORZENIOWE | ZIEMNIAK]
MYJE SIE POD BIEZACA WODA ZA POMOCA, SZCZOTEK. WARZYWA LISCIASTE MYJE
SIE W BASENACH W WODZIE STOJACEJ, A NASTEPNIE PtUCZE POD WODA BIEZACA.
OWOCE TWARDE JAK, NP. JABLKA MYJE SIE W BASENACH, A DELIKATNE
(TRUSKAWKI, MALINY) POD BIEZACA WODA,



~ « OCZYSZCZANIE — MA NA CELU USUNIECIE CZESCI NIEJADALNYCH (NASKOREK, ZDREWNIALE
tODYGI, GNIAZDA NASIENNE, ZWIEDLE LISCIE). NAJCZESCIEJ PRZEPROWADZA SIE
OBIERANIE, KTORE MOZE BYC RECZNE (ZA POMOCA, OBIERACZKI RECZNEJ LUB NOZA
JARZYNIAKA) LUB MECHANICZNE (ZA POMOCA, PLUCZKO-OBIERACZKI). OBIERAC NALEZY
CIENKO, BO TUZ POD SKORKA ZNAJDUJE SIE NAJWIECEJ SKEADNIKOW MINERALNYCH |
WITAMIN, A W NIEKTORYCH SUROWCACH TAKZE BIALKA. MEODE WARZYWA | OWOCE
MOGA BYC PRZEZNACZANE NA SOKI | SUROWKI BEZ OBIERANIA, ALE TYLKO PO
DOKLADNYM UMYCIU SZCZOTECZKA




« PLUKANIE — PO OCZYSZCZENIU WARZYWA | OWOCE TRZEBA OPtUKAC. CZYNNOSC
TE NALEZY WYKONYWAC MOZLIWIE JAK NAJKROCEJ, POD BIEZACA WODA LUB W
BASENACH. W ZADNYM RAZIE NIE WOLNO PLUKAC PRODUKTOW
ROZDROBNIONYCH, CO POWODUJE STRATY SKtADNIKOW ODZYWCZYCH PRZEZ
WY PLUKIWANIE.
















ubijanie)

Moczenie

Dojrzewanie migsa
Fermentacja ciasta

Blanszowanie
Oddzielanie

11erowanie
- Porcjowanie

- Formowanie
poiproduktow




« ROZDRABNIANIE — SPRAWIA, ZE PRODUKTY SA LATWIE] STRAWNE ORAZ
SKRACA CZAS ICH GOTOWANIA. ROZDRABNIANIE NALEZY PRZEPROWADZAC
TUZ PRZED DALSZA OBROBKA TECHNOLOGICZNA, (NP. tACZENIE SKLADNIKOW
SUROWKI, OBROBKA CIEPLNA) TAK, ABY ROZDROBNIONE WARZYWA | OWOCE
NIE POZOSTAWALY W KONTAKCIE Z POWIETRZEM PRZEZ DLUZSZY CZAS,
PONIEWAZ WITAMINY, A ZWLASZCZA WITAMINA C, ULEGAJA WOWCZAS
UTLENIENIU.




Z TEGO WZGLEDU DO ROZDRABNIANIA TRZEBA UZYWAC NARZEDZI (NOZE,
OBIERACZKI, TARKI) ZE STALI NIERDZEWNEJ. WARZYWA MOZNA ROZDRABNIAC
ROZNYMI SPOSOBAMI ZALEZNYMI OD RODZAJU WYKONYWANEJ POTRAWY |
STRUKTURY WARZYW. WARZYWA, Z KTORYCH BEDA SPORZADZONE SUROWKI
| SOKI ROZDRABNIA SIE DROBNIEJ, A TE, KTORE BEDA PODDANE OBROBCE
CIEPLNEJ, W WIEKSZE CZASTKI.SPOSOBY ROZDRABNIANIA, JAKIE STOSUJE SIE
PRZY SPORZADZANIU POTRAW Z WARZYW TO: KRAJANIE, SZATKOWANIE,
TARCIE, SIEKANIE, WYDRAZANIE.



e ROZDRABNIAC MOZNA RECZNIE LUB MECHANICZNIE. DO ROZDRABNIANIA
RECZNEGO UZYWA SIE NOZY, SZATKOWNIC | TAREK ORAZ RECZNEJ MASZYNKI DO
ROZDRABNIANIA. DO WYDRAZANIA WARZYW | OWOCOW SPECJALNA
tYZECZKE, ,,SWIDEREK” | NOZYK KARBOWANY. PRZEZ ROZDRABNIANIE RECZNE
MOZNA OTRZYMYWAC ROZNORODNE KSZTALTY: CZASTKI, PLASTRY, POL- |
CWIERC PLASTRY, KOSTKE, StUPKI, MAKARON, StOMKE, WIORKI. ROZDRABNIANIE
MECHANICZNE PRZEPROWADZA SIE PRZY UZYCIU MASZYNY UNIWERSALNE]) Z
ODPOWIEDNIM | PRZYSTAWKAMI DO KRAJANIA, TARCIA | SZATKOWANIA ORAZ
TAKZE MALAKSEROW | MIKSEROW. PRZY SPORZADZANIU POTRAW
DIETETYCZNYCH WARZYWA | OWOCE BARDZO CZESTO PODDAJE SIE ROZCIERANIU
(W MAKUTRZE LUB MALAKSERZE), PRZECIERANIU PRZEZ SITO (DREWNIANA PALKA
LUB MIKSEREM).












« ZJAWISKO OSMOZY PODCZAS SPORZADZANIA POTRAW Z WARZYW
BARDZO CZESTO ZACHODZI ZJAWISKO OSMOZY. MA ONO WPLYW NA
WARTOSC ODZYWCZA PRZYGOTOWYWANYCH POTRAW —
NAJCZESCIE) MOZE SPOWODOWAC STRATY SKtADNIKOW
ODZYWCZYCH. W PRZYPADKU SPORZADZANIA POTRAW Z NIEKTORYCH
WARZYW | OWOCOW OSMOZA JEST ZJAWISKIEM POZADANYM.




* OSMOZA TO PRZENIKANIE ROZPUSZCZALNIKA PRZEZ BtONE
POLPRZEPUSZCZALNA Z ROZTWORU O MNIEJSZYM STEZENIU DO ROZTWORU O
STEZENIU WIEKSZYM. OSMOZA ZACHODZI, AZ DO MOMENTU WYROWNANIA
STEZEN SUBSTANCJI ROZPUSZCZONEJ PO OBYDWU STRONACH BLONY
POLPRZEPUSZCZALNEJ. W PRODUKTACH ZYWNOSCIOWYCH
ROZPUSZCZALNIKIEM JEST WODA, A SUBSTANCJAMI ROZPUSZCZONYMI SOLE |
CUKRY. BLONA POLPRZEPUSZCZALNA JEST B tONA KOMORKOWA.
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J * OSMOZA MOZE ZACHODZIC W DWOCH KIERUNKACH:

Hipertoniczny Izatoniczny Hipotoniczny
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> Z PRODUKTU DO OTACZAJACEGO SRODOWISKA :GDY WARZYWA LUB OWOCE ZNAJDA SIE
W SRODOWISKU ZAWIERAJACYM DUZO SOLI LUB CUKRU. TAK DZIEJE SIE PODCZAS
SPORZADZANIA SUROWEK GDY DO ROZDROBNIONYCH WARZYW DODAVJE SIE SOL, CUKIER
CZY KWAS CYTRYNOWY,

> Z OTACZAJACEGO SRODOWISKA DO PRODUKTU :PODCZAS MOCZENIA PRODUKTOW
SUCHYCH, NP. FASOLI, GROCHU, GRZYBOW, SUSZONYCH OWOCOW. WODA PRZEDOSTAJE
SIE WTEDY Z OTOCZENIA DO WNETRZA PRODUKTOW, CO POWODUJE ZWIEKSZENIE ICH
MASY | OBJETOSCI. PODCZAS OBROBKI CIEPLNEJ BLONA KOMORKOWA TRACI
WEASCIWOSCI BLONY POLPRZEPUSZCZALNEJ (WSKUTEK DENATURACII BIALKA) | WTEDY
SKLADNIKI ODZYWCZE PRZECHODZA DO SRODOWISKA BEZ PRZESZKOD.



CIEMNIENIE




_/ * PROCES CIEMNIENIA WARZYW | OWOCOW — CIEMNIENIE ENZYMATYCZNE JEST ZJAWISKIEM,
KTORE MA MIEJSCE PODCZAS PRODUKCJI POTRAW Z WARZYW | OWOCOW JEST
POWSTAWANIE CIEMNOBRUNATNEGO ZABARWIENIA. PROCES TEN POLEGA NA UTLENIANIU
PRZEZ ENZYMY POLIFENOLOOKSYDAZY SUBSTANCIJI O CHARAKTERZE FLAWONOIDOW
WYSTEPUJACYCH W WARZYWACH | OWOCACH.. NAJSZYBCIEJ PROCES CIEMNIENIA
PRZEBIEGA W TEMPERATURZE 36—40°C | PH 7 .PROCES CIEMNIENIA ZACHODZI W
WARZYWACH | OWOCACH OBRANYCH | ROZDROBNIONYCH, A NAJCZESCIEJ DOTYCZY
SELEROW, ZIEMNIAKOW, JABLEK | GRUSZEK, BANANOW A TAKZE MORELI, BRZOSKWIN,
CZERESNI. CIEMNIENIE ZACHODZI ZNACZNIE SZYBCIEJ W TYCH ODMIANACH ZIEMNIAKOW |
JABLEK, KTORE ZAWIERAJA MNIEJSZE ILOSCI WITAMINY C.



_ *» PROCES CIEMNIENIA ENZYMATYCZNEGO MOZNA ZAHAMOWAC LUB OGRANICZYC
POPRZEZ STOSOWANIE NASTEPUJACYCH METOD: — BLANSZOWANIE ; OGRZANIE DO
TEMPERATURY 85-95°C W WODZIE, PARZE LUB PRZY UZYCIU MIKROFAL PRZEZ KILKA MINUT,
ZABIEG TEN POWODUJE INAKTYWACJE ENZYMOW, — ZAKWASZENIE SRODOWISKA DO PH
PONIZEJ 4 PRZEZ DODATEK KWASU, NP. SOKU Z CYTRYNY, KWASU CYTRYNOWEGO
(INAKTYWACJA ENZYMOW), ~-DODATEK KWASU ASKORBINOWEGO (WITAMINY C), —
DODATEK SYROPU CUKROWEGO, CO ZMNIEJSZA DOSTEP TLENU | SZYBKOSC UTLENIANIA, —
ZANURZENIE SUROWCA W ZIMNEJ WODZIE, CO ODCINA DOSTEP TLENU | OBNIZA
TEMPERATURE, A ZATEM SZYBKOSC UTLENIANIA.
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