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Ogdlna Technologia Zywnosci
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI

* Technologia zywnosci jest dyscypling naukowa zajmujaca sie
projektowaniem, realizacjg i nadzorowaniem procesow prowadzgcych
do otrzymania zywnosci bezpiecznej, trwatej, wartosciowej odzywczo

| akceptowanej przez konsumenta.

* Wspotczesna technologia zywnosci obejmuje nie tylko przetwarzanie
surowcow, ale rowniez zagadnienia zwigzane z logistyka, pakowaniem,
przechowywaniem, oceng jakosci, bezpieczenstwem zdrowotnym
oraz wptywem produkcji zywnosci na srodowisko.
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ZYWNOSC
Zywnosc ($rodek spozywczy) oznacza jakiekolwiek substancje
lub produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone lub

nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub

ktorych spozycia przez ludzi mozna racjonalnie oczekiwac.

Zrédto: art. 2 Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002
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KLASYFIKACJA ZYWNOSCI

1. Wedtug stopnia przetworzenia

e NOVA 1 - zywnos¢ nieprzetworzona lub minimalnie przetworzona ® Y &Y 4

e NOVA 2 — sktadniki kulinarne ZYW N OSC

e NOVA 3 — zywnos¢ przetworzona C

e NOVA 4 — zywnos¢ wysoko przetworzona . .
2. Wedtug pochodzenia

e roslinna

® zwierzeca

® mieszana

3. Wedtug trwatosci

* nietrwata . oy ., . - ;. .
« dredniotrwata Schemat przedstawia szes¢ gtdwnych kryteridw klasyfikacji zywnosci: stopien

e trwata przetworzenia technologicznego, pochodzenie surowcéw, trwatos¢, przeznaczenie
4. Wedtug przeznaczenia zywieniowego zywieniowe, funkcje zdrowotng oraz status regulacyjny w Unii Europejskiej. W

* konwencjonaina L ramach statusu regulacyjnego wyrdzniono zywnosc¢ tradycyjng oraz Novel Food,
e specjalnego przeznaczenia zywieniowego

e 7ywnos¢ dla szczegélnych grup konsumentow czyli nowg zywnos¢ niespozywang w znaczgcym stopniu na terenie UE przed 15
5. Wedtug funkcji zdrowotnej maja 1997 roku. Schemat podkresla, ze pojedynczy produkt moze by¢ klasyfikowany
* funkcjonalna jednocze$nie wedtug kilku réznych kryteriow.
e wzbogacana
e dietetyczna
6. Wedtug statusu regulacyjnego UE
e z2ywnosc tradycyjna
* Novel Food
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CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

e Bezpieczenstwo zdrowotne

e Zachowanie wartosci odzywczej
e Wydtuzenie trwatosci

e Akceptacja konsumenta

e Efektywnosc¢ ekonomiczna

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

1. Bezpieczenstwo zdrowotne

Zapewnienie, ze produkt nie stwarza zagrozenia dla zdrowia
konsumenta.

Przyktady dziatan technologicznych:

pasteryzacja mleka,

sterylizacja konserw,

chtodnicze przechowywanie miesa,

wdrazanie systemu HACCP.

Przyktad zagrozenia:

Listeria monocytogenes w produktach RTE (Ready-to-Eat).
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CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

2. Zachowanie wartosci odzywczej

Minimalizacja strat sktadnikow odzywczych podczas przetwarzania i
przechowywania.

Przyktady:

ograniczanie strat witaminy C podczas obrobki cieplnej,

kontrola utleniania lipidow,

ochrona aminokwasow egzogennych.

Przyktad:

Liofilizacja pozwala zachowac wiecej witamin niz suszenie konwekcyjne.
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CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

3. Wydtuzenie trwatosci

Ograniczenie zmian mikrobiologicznych, enzymatycznych i
chemicznych.

Metody utrwalania: Przykiad:

chfodzenie, Mieso swieze: 2-5 dni

zamrazanie, ¢

>USZENIE, Mieso MAP: 10-20 dni
fermentacja, ¢

pakowanie prézniowe, Mieso mrozone: 6—12 miesiecy
MAP.
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CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (5)

4. Akceptacja konsumenta

Uzyskanie pozgdanych cech sensorycznych.
Parametry oceniane przez konsumenta:

* smak,

 zapach,

* barwa,

e tekstura,

e soczystosc.

Przyktad:

W przypadku miesa czerwonego kluczowe znaczenie ma udziat
oksymioglobiny odpowiedzialnej za jasnoczerwong barwe.
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CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (6)

5. Efektywnos¢ ekonomiczna

Maksymalizacja wykorzystania surowcow przy zachowaniu jakosci
produktu.

Przyktady:

e ograniczanie ubytkéw technologicznych,
* wykorzystanie produktow ubocznych,

e automatyzacja produkcji,

* redukcja zuzycia energii.

Przyktad przemystowy:

Wykorzystanie osocza krwi, skorek wieprzowych lub wyttokow
owocowych jako surowcow funkcjonalnych.
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CELE TECHNOLOGII ZYWNOSCI (7)

Bezpieczenstwo Lo g L. Akceptacja Efektywnos¢
Wartosc¢ odzywcza Trwatosc .

zdrowotne konsumenta ekonomiczna

HACCP Biatka Utrwalanie Smak Wydajnosé

Mikrobiologia Witaminy Pakowanie Zapach Ograniczenie strat

Kontrola jakosci Mineraty aw Barwa Koszty

Bezpi st : . :
CZPISCZENSTWO Biodostepnosc pH Tekstura Energia

produktu

Schemat przedstawia pie¢ gtdwnych celéw technologii zywnosci: zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego, zachowanie wartosci odzywczej, wydtuzenie
trwatosci produktow, uzyskanie akceptacji konsumenta oraz osiggniecie efektywnosci ekonomicznej produkcji. Kazdy cel jest realizowany poprzez
okreslone dziatania technologiczne, takie jak HACCP, utrwalanie, pakowanie, kontrola jakoSci sensorycznej oraz optymalizacja kosztéw produkcji

Nowoczesna technologia zywnosci musi jednoczesnie realizowac cele zdrowotne,
Zywieniowe, sensoryczne, technologiczne i ekonomiczne. Osiggniecie tylko jednego z nich
nie gwarantuje sukcesu produktu na rynku.
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ZAKRES TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Technologia zywnosci obejmuje catoksztatt dziatan zwigzanych z pozyskiwaniem,
przetwarzaniem, utrwalaniem, pakowaniem, przechowywaniem i dystrybucjg zywnosci w

celu zapewnienia jej bezpieczenstwa, jakosci oraz przydatnosci do spozycia.

Surowce - Magazynowanie - Przetwarzanie -
Utrwalanie - Pakowanie - Dystrybucja

Schemat przedstawia podstawowe etapy technologii zywnosci. Proces rozpoczyna sie od pozyskania surowcow, ktore sg
nastepnie magazynowane, przetwarzane i utrwalane w celu zapewnienia bezpieczenstwa oraz odpowiedniej trwatosci.
Kolejnymi etapami sg pakowanie i dystrybucja produktu do konsumenta.
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ZAKRES TECHNOLOGII ZYWNOSCI c.d.

Etap Gtéwny cel

Surowce Zapewnienie odpowiedniej jakosci wyjsciowe;j
Magazynowanie Ograniczenie zmian jakosciowych

Przetwarzanie Nadanie pozgdanych cech produktu

Utrwalanie Wydtuzenie trwatosci i bezpieczenstwo
Pakowanie Ochrona produktu i komunikacja z konsumentem
Dystrybucja Dostarczenie produktu bez pogorszenia jakosci

Tabela przedstawia zakres technologii zywnosci obejmujacy kolejno: pozyskanie surowcéw, magazynowanie, przetwarzanie,
utrwalanie, pakowanie, dystrybucje i dostarczenie produktu do konsumenta. Kazdy etap petni okreslong funkcje zwigzang z

zapewnieniem jakosci, bezpieczenstwa i trwatosci zywnosci.
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI JAKO NAUKA
INTERDYSCYPLINARNA

* Chemia zywnosci

* Mikrobiologia

* Biochemia

* Inzynieria procesowa
* Zywienie cztowieka

Technolog zywnosci musi integrowac wiedze z wielu dyscyplin naukowych. Dopiero
potaczenie chemii, mikrobiologii, biochemii, inzynierii procesowej i nauki o zywieniu
pozwala wytworzy¢ zywnosc bezpieczng, trwatg, wartosciowg odzywczo i akceptowang
przez konsumenta.
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TECHNOLOGIA ZYWNOSCI JAKO
NAUKA INTERDYSCYPLINARNA
c.d.

Schemat przedstawia technologie zywnosci jako nauke interdyscyplinarng
integrujgcg wiedze z zakresu chemii zywnosci, mikrobiologii zywnosci, biochemii,
inzynierii procesowej oraz nauki o zywieniu cztowieka. Kazda z tych dyscyplin
dostarcza informacji niezbednych do projektowania proceséw technologicznych i
wytwarzania zywnosci. Potgczenie wiedzy z tych obszardow prowadzi do uzyskania

zywnosci bezpiecznej, trwatej, wartosciowej odzywczo i akceptowanej przez
konsumenta.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska
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PRZEMYSt. SPOZYWCZY

Przemyst spozywczy obejmuje przedsiebiorstwa zajmujace sie
przetwarzaniem surowcow roslinnych i zwierzecych w produkty
przeznaczone do spozycia przez ludzi.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




FUNKCJE PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

* Funkcja ekonomiczna

* tworzenie miejsc pracy,

e generowanie dochodow,

* rozwoj eksportu.

* Funkcja spoteczna

e zapewnienie dostepnosci zywnosci,
* stabilizacja rynku zywnosciowego,
* bezpieczenstwo zywnosciowe spoteczenstwa.
* Funkcja technologiczna

* rozwOj innowacji,

* wdrazanie nowych technologii,

e poprawa jakosci produktow.
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/NACZENIE GOSPODARCZE PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

W Polsce
najwieksza gataz przetworstwa przemystowego,
ponad 17-20% wartosci produkcji sprzedanej przemystu przetworczego,

ponad 450 tys. miejsc pracy,
jeden z gtéwnych sektorow eksportowych.

W Unii Europejskiej

najwiekszy sektor przemystu przetworczego UE,
ponad 4 min zatrudnionych,

ponad 290 tys. przedsiebiorstw,

wartosc produkcji przekraczajgca 1 bin euro rocznie.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




GLOBALNE WYZWANIA SEKTORA ZYWNOSCIOWEGO

czynniki demograficzne, srodowiskowe, ekonomiczne i spoteczne
wptywajgce na zdolnosc systemu zywnosciowego do zapewnienia
odpowiedniej ilosci bezpiecznej i wartosciowej zywnosci dla rosngce;

populacji Swiata.
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GLOBALNE WYZWANIA SEKTORA
ZYWNOSCIOWEGO (1)

1. Wzrost liczby ludnosci swiata

Charakterystyka

populacja Swiata przekroczyta 8 miliardow osob,

prognozy ONZ wskazujg wzrost do okoto 9,7 mid w 2050 r,,
rosnie zapotrzebowanie na zywnosc¢, wode i energie.
Konsekwencje dla przemystu spozywczego

koniecznosc zwiekszenia wydajnosci produkciji,
ograniczenie strat surowcow,

rozwoj nowych zrédet biatka,

wzrost znaczenia zywnosci funkcjonalnej.

~A8ls
: ~l- « 4
Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez & X BZNGENGEBNA
58 Roeoi Spokcznego B Foiska Unig Europejska Lamef WiElsKIEGO
Syl
Yaow




GLOBALNE WYZWANIA SEKTORA
ZYWNOSCIOWEGO (2)

2.Dtugoterminowe zmiany temperatury, opadow i czestotliwosci
ekstremalnych zjawisk pogodowych wynikajace gtéwnie z emisji gazow
cieplarnianych.

Skutki dla produkcji zywnosci

* susze,

e powodzie,

e spadek plonow,

e pogorszenie jakosci surowcow,

* zwiekszone ryzyko skazen mikrobiologicznych.
Przyktad

Wyzsze temperatury mogg zwiekszac ryzyko wystepowania mykotoksyn w
zbozach.
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GLOBALNE WYZWANIA SEKTORA
ZYWNOSCIOWEGO (3)

3. Ograniczone zasoby naturalne
Dotyczy

* wody,

e gruntow rolnych,

* energii,

* surowcow biologicznych.
Konsekwencje

e wzrost kosztow produkcji,

* koniecznosc oszczedzania zasobow,
* rozwoj technologii niskoemisyjnych,
» gospodarka obiegu zamknietego.
Przykiad

Produkcja 1 kg wotowiny wymaga wielokrotnie wiekszego zuzycia wody niz produkcja 1 kg zboz.
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GLOBALNE WYZWANIA SEKTORA
ZYWNOSCIOWEGO (4)

4. Bezpieczenstwo zywnosciowe
Definicja (FAO)

Stan, w ktorym wszyscy ludzie majg przez caty czas fizyczny i ekonomiczny dostep do
wystarczajgcej ilosci bezpiecznej i wartosciowej zywnosci niezbednej do prowadzenia
aktywnego i zdrowego zycia.

Filary bezpieczenstwa zywnosciowego
* dostepnosc zywnosci,

* dostep ekonomiczny,

* odpowiednia jakosc,

* stabilnosc dostaw.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




GLOBALNE WYZWANIA SEKTORA
ZYWNOSCIOWEGO (5)

5. Food Waste

Definicja

Straty i marnowanie zywnosci wystepujgce na wszystkich etapach tancucha
zywnosciowego — od produkcji surowcoéw do konsumpciji.

Skutki

* straty ekonomiczne,

* niepotrzebne zuzycie zasobow,

* zwiekszenie emisji gazow cieplarnianych,
e obcigzenie srodowiska.

Dane

Szacuje sie, ze okoto 1/3 zywnosci produkowanej na swiecie nie jest
konsumowana.
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GtOWNE SUROWCE PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

SUROWCE PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Surowiec spozywczy to materiat pochodzenia — Roélinne

L . . | e 7boza
roslinnego, zwierzecego lub mineralnego |« ziemniak
wykorzystywany do produkcji zywnosci. | * buraki cukrowe

| » owoce i warzywa
| ® nasiona oleiste
— Zwierzece

|  mleko

| ® mieso

| * jaja

| * ryby
— Mineralne

e woda

* 5Ol
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SUROWCE ROSLINNE
ZBOZA — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO (1)

Zboza stanowig najwazniejszg grupe surowcow roslinnych wykorzystywanych w produkcji
Zywnosci. Sg podstawowym zrédtem energii w diecie cztowieka oraz surowcem dla wielu

gatezi przemystu spozywczego.

Najwazniejsze gatunki zboz

* Pszenica — podstawowy surowiec piekarniczy; wysoka zawartos¢ glutenu umozliwia produkcje pieczywa o duzej
objetosci.

 Zyto — wykorzystywane gtéwnie do produkcji pieczywa zytniego, mieszanego oraz spirytusu.

* Jeczmien — podstawowy surowiec sftodowniczy i browarniczy.

* Owies — zrodto B-glukanow i btonnika pokarmowego; stosowany w produkcji ptatkdw i napojow owsianych.

* Kukurydza — wykorzystywana do produkcji skrobi, kasz, ptatkéw Sniadaniowych oraz syropéw glukozowych.

* Ryz — podstawowy produkt zywnosSciowy w wielu regionach swiata; zrédto tatwo przyswajalnej skrobi.
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SUROWCE ROSLINNE
ZBOZA — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO (2)

Budowa i sktad chemiczny ziarna Znaczenie zywieniowe
Typowe ziarno zbozowe sktada sie z: Zboza dostarczaja:

* okrywy owocowo-nasiennej — bogatej w btonnik, *energii metabolicznej,

* bielma — gtéwnego magazynu skrobi, ‘weglowodanow ztozonych,
« zarodka — zawierajacego ttuszcze, witaminy i enzymy.  *biatek roslinnych,

Sredni sktad chemiczny: *btonnika pokarmowego,

o skrobia: 60-75% ewitamin grupy B (B1, B2, B6, niacyna),
biatko: 7—15% *sktadnikdw mineralnych (Mg, P, Fe, Zn).

woda: 10-15%

btonnik: 2-12%

ttuszcz: 1-7%

witaminy grupy B i sktadniki mineralne
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SUROWCE ROSLINNE
ZBOZA — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO (3)

Zastosowanie technologiczne

Miynarstwo Browarnictwo i gorzelnictwo
* maki, * stod jeczmienny,

* kasze, * piwo,

e otreby. * spirytus.

Piekarstwo Przemyst skrobiowy

* pieczywo, » skrobia spozywcza,

* makarony, e syropy glukozowe,

* wyroby ciastkarskie. * maltodekstryny.

Przemyst paszowy
* mieszanki paszowe,
e Sruty zbozowe.
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SUROWCE ROSLINNE
ZIEMNIAKI = WAZNY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Ziemniak (Solanum tuberosum L.) jest jednym z najwazniejszych surowcoéw
roslinnych wykorzystywanych w przemysle spozywczym. Ze wzgledu na wysoka
zawartosc skrobi stanowi istotne zrédto energii oraz podstawowy surowiec dla
przemystu skrobiowego.

Najwazniejsze cechy technologiczne:

*wysoka zawartos¢ wody,

eduza zawartosc tatwo przyswajalnej skrobi,
*niewielka zawartos¢ ttuszczu,

*wysoka podatnosc¢ na uszkodzenia mechaniczne,
eograniczona trwatosc przechowalnicza.

~A8ls
: ~l- « 4
Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez & X BZNGENGEBNA
58 Roeoi Spokcznego B Foiska Unig Europejska Lamef WiElsKIEGO
Syl
Yaow




SUROWCE ROSLINNE

ZIEMNIAKI — WAZNY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO (1)

Sktad chemiczny bulw

Sredni sktad $wiezych ziemniakdw:
* woda: 70-80%

* skrobia: 15-20%

* biatko: 1,5-2,5%

e cukry proste: 0,2-1,5%

* btonnik: 1-2%

* sktadniki mineralne: okoto 1%

Wartos¢ zywieniowa

Ziemniaki sg zrédtem:

* weglowodandéw zfozonych,

* witaminy C,

e potasu,

* magnezu,

* btonnika pokarmowego.

Na wartos¢ zywieniowg wptywa rowniez sposdb obrobki
technologicznej.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Znaczenie technologiczne skrobi

Skrobia ziemniaczana charakteryzuje sie:

eduzymi granulkami skrobiowymi,

*wysokg zdolnoscig wigzania wody,

*wysokg lepkoscia kleikow,

*dobra przejrzystoscia zeli.

Dzieki tym wtasciwosciom znajduje szerokie zastosowanie w
przemysle spozywczym.

Zastosowanie przemystowe

Produkty spozywcze Przemyst skrobiowy

*ziemniaki konsumpcyjne, sskrobia ziemniaczana,

*puree ziemniaczane, *modyfikowane skrobie spozywcze,
ekluski, *maltodekstryny,

*pyzy, *syropy glukozowe.

eprodukty instant. Przemyst fermentacyjny

Produkty smazone bioetanol,

*frytki, *kwasy organiczne,

chipsy, *drozdze paszowe.

*ziemniaki prefabrykowane.

s"‘\s'fs"‘a . 4
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SUROWCE ROSLINNE

BURAKI CUKROWE — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU CUKROWNICZEGO
Burak cukrowy (Beta vulgaris var. altissima) jest najwazniejszym surowcem

wykorzystywanym do produkcji cukru w krajach strefy umiarkowanej. W Polsce stanowi

podstawe funkcjonowania przemystu cukrowniczego i nalezy do strategicznych roslin
przemystowych.

Charakterystyka surowca

W technologii zywnosci wykorzystywany jest zgrubiaty korzen spichrzowy, w ktorym gromadzona jest sacharoza
stanowigca materiat zapasowy rosliny.

Najwazniejsze cechy technologiczne:

*wysoka zawartosc sacharozy,

*duza wydajnosc¢ cukru z jednostki powierzchni,

*mozliwos¢ mechanicznego zbioru,

*podatnosc na straty jakosci podczas niewtasciwego przechowywania.
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Sktad chemiczny korzeni

SUROWCE ROSLINNE

BURAKI CUKROWE — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU CUKROWNICZEGO (1)

Sredni sktad $wiezych burakéw cukrowych:

woda: 75-80%

esacharoza: 15-20%

*substancje niesacharydowe: 3-5%

*btonnik i pektyny: 1-2%

*sktadniki mineralne: 0,6—-1,0%

Produkty przemystu cukrowniczego

Produkty gtéwne
ecukier biaty,
ecukier rafinowany,
ecukier puder,

ecukier kandyzowany.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Produkty uboczne
*melasa,

*wystodki buraczane,
*wapno defekacyjne.

Rzeczpospolita

- Polska

Znaczenie technologiczne sacharozy

Sacharoza jest podstawowym produktem magazynowanym
przez buraki cukrowe i stanowi gtéwny surowiec dla przemystu
cukrowniczego.

Wysoka jakos¢ technologiczna burakéw zalezy od:

*wysokiej polaryzacji (zawartosci cukru),

*niskiej zawartosci azotu a-aminowego,

*niskiej zawartosci potasu i sodu,

*0graniczonego stopnia zanieczyszczenia ziemia.
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SUROWCE ROSLINNE

OWOCE | WARZYWA — SUROWCE O WYSOKIEJ WARTOSCI ODZYWCZE]

Owoce i warzywa stanowig jedng z najwazniejszych grup surowcow roslinnych
wykorzystywanych w przemysle spozywczym. Sg podstawowym zrodtem witamin,
sktadnikow mineralnych, btonnika pokarmowego oraz licznych zwigzkow biologicznie

aktywnych o dziataniu prozdrowotnym.

Charakterystyka surowca

Owoce i warzywa wyrozniajg sie:

*wysoka zawartoscig wody,

*duzg aktywnoscig metaboliczng po zbiorze,

*znaczng zmiennoscig sktadu chemicznego,

*wysoka podatnoscig na uszkodzenia mechaniczne,

eograniczong trwatoscig przechowalnicza.

Witasciwosci te determinujg koniecznosc¢ szybkiego przetwarzania lub stosowania metod utrwalania.
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SUROWCE ROSLINNE

OWOCE | WARZYWA — SUROWCE O WYSOKIEJ WARTOSCI ODZYWCZEJ (1)

Sktadniki mineralne

Sktad chemiczny Najwazniejsze sktadniki bioaktywne A
. T *potas,
Sredni sktad owocdw i warzyw Witaminy -E1a ey
obejmuje: *witamina C, g, ’
ewoda: 75-95% *B-karoten (prowitamina A), WTpn,
*weglowodany: 3-25% °witamin§ K, -:ss?;(r)’
*btonnik pokarmowy: 1-5% *kwas foliowy, Zwi s S
T wigzki biologicznie aktywne
bi - 0 5— *witaminy grupy B.
biatko: 0,5-3% y grupy “polifenole,

*ttuszcz: <1%

*flawonoidy,
*sktadniki mineralne: 0,5-1,5% Y

*karotenoidy,
*antocyjany,
*glukozynolany,
fitoestrogeny.
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SUROWCE ROSLINNE

OWOCE | WARZYWA — SUROWCE O WYSOKIEJ WARTOSCI ODZYWCZEJ (2)

Znaczenie technologiczne

Przemyst owocowo-warzywny Przemyst fermentacyjny Przemyst funkcjonalny
Produkcja: Wykorzystanie do produkgcji: Zrédto:

*sokow, kiszonek, *naturalnych przeciwutleniaczy,
*nektardéw, *win owocowych, *btonnika,

*przecierow, eoctu, eekstraktow roslinnych,
*koncentratow, fermentowanych napojow esktadnikow zywnosci
*mrozonek, roslinnych. prozdrowotne,;.

*konserw,

*suszy spozywczych.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

LI
® ‘& . J‘ . ’
Rzeczpospolita Dofinansowane przez SNy 22orAarowma
- Polska Unig Europejskg L ufe f WIESSKIEGO
v -
YGow




SUROWCE ROSLINNE

NASIONA OLEISTE — SUROWCE PRZEMYStU TtUSZCZOWEGO | BIALKOWEGO

Nasiona oleiste stanowig wazng grupe surowcow roslinnych wykorzystywanych w
przemysle spozywczym. Sg podstawowym zrodtem ttuszczow roslinnych, a produkty

uboczne ich przetwarzania stanowig cenne zrodto biatka paszowego i spozywczego.

Nasiona oleiste dostarczajg

Ttuszczow roslinnych Biatka roslinnego Zwigzkow bioaktywnych
ekwasu oleinowego (w-9), Szczegdlnie wysoka wartos$¢ *tokoferole (witamina E),
*kwasu linolowego (w-6), biologiczna biatka soi umozliwia jego fitosterole,

*kwasu a-linolenowego (w- szerokie wykorzystanie w zywnosci *polifenole,

3). funkcjonalnej i produktach *izoflawony sojowe.

alternatywnych wobec miesa.
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SUROWCE ROSLINNE

NASIONA OLEISTE — SUROWCE PRZEMYStU TtUSZCZOWEGO | BIALKOWEGO (1)

Najwazniejsze gatunki

Rzepak (Brassica napus L.) Stonecznik (Helianthus annuus L.) Soja (Glycine max L.)
Najwazniejsza roslina oleistaw  Jedno z gtéwnych Swiatowych zrédet Najwazniejsza roslina biatkowo-
Polsce i Europie. oleju spozywczego. oleista na swiecie.
Zawartosc oleju: 40-48% Zawartosc¢ oleju: 40-50% Zawartosc:
Produkty: Charakterystyka: *olej: 18-22%
*olej rzepakowy, *wysoka zawartos¢ nienasyconych *biatko: 35-40%
*margaryny, kwasow ttuszczowych, Produkty:
Sruta rzepakowa, *7zrédto witaminy E, *olej sojowy,
*biodiesel. edobra stabilnos¢ oksydacyjna wybranych *Sruta sojowa,
odmian. *koncentraty biatkowe,

*izolaty biatkowe,
*napoje roslinne.

AL
. ‘G . J‘
Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez & 3 zf)n‘ﬁ’m)i;%v‘vx:
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska LIRS 7 wikiakiio
Nl S
YW




SUROWCE ROSLINNE

NASIONA OLEISTE — SUROWCE PRZEMYStU TtUSZCZOWEGO | BIALKOWEGO (2)

Znaczenie technologiczne

Przemyst ttuszczowy Przemyst biatkowy Przemyst paszowy

Produkcja: Produkty: Produkty uboczne ttoczenia i

*olejéw spozywczych, *koncentraty biatkowe, ekstrakcji:

*margaryn, eizolaty biatkowe, *Sruta sojowa,

*ttuszczow piekarskich, *hydrolizaty biatkowe, Sruta rzepakowa,

*majonezow i emulsji *teksturowane biatka roslinne *makuchy.

spozywczych. (TVP). Stanowig podstawowe zrodto
biatka w zywieniu zwierzat
gospodarskich
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

MIESO — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU MIESNEGO

Mieso stanowi jeden z najwazniejszych surowcow pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych
w przemysle spozywczym. Charakteryzuje sie wysokg wartoscig odzywcza, duzg zawartoscia
petnowartosciowego biatka oraz specyficznymi wtasciwosciami technologicznymi

determinujgcymi mozliwos¢ wytwarzania szerokiej gamy produktow miesnych.

Charakterystyka surowca

Zgodnie z ujeciem technologicznym: Najwazniejsze gatunki zwierzat rzeznych:

Mieso stanowi tkanke miesniowg zwierzat rzeznych wraz z *bydto,
. . ) . . . *trzoda chlewna,
naturalnie wystepujgcymi tkankami towarzyszgcymi, takimi jak d4rob
*drob,

tkanka ttuszczowa, fgczna, naczynia krwionosne i nerwy. O
eowce i kozy,

ezwierzyna towna.
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

MIESO — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU MIESNEGO (1)

Biatka miesniowe

Biatka miofibrylarne

, Biatka sarkoplazmatyczne Biatka tkanki tacznej
*miozyna, : :
*mioglobina, *kolagen,
eaktyna, S
_ *enzymy glikolityczne, eelastyna.
*tropomiozyna, : i
, ealbuminy. Znaczenie:
*troponina. . L
) i Znaczenie: ekruchos$¢ miesa,
Znaczenie technologiczne: : : .
_ ) *ksztattowanie barwy miesa, *tekstura produktow,
*wigzanie wody, : : s :
*przemiany poubojowe. *zdolnosc¢ zelowania.

*emulgowanie ttuszczu,
*tworzenie struktury farszu.

Biatka wysokiej wartosci biologicznej
Biatka miesa zawierajg wszystkie aminokwasy egzogenne w odpowiednich proporcjach, dzieki czemu sg bardzo
dobrze przyswajane przez organizm cztowieka i stanowig petnowartosciowe zrodto sktadnikow budulcowych.

kt .
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

MIESO — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU MIESNEGO (2)

Produkty przemystu miesnego

Mieso kulinarne Wedliny Konserwy miesne  Produkty nowej generacji
*elementy zasadnicze kietbasy, sterylizowane, *wyroby wysokobiatkowe,
tusz, *wedzonki, *pasteryzowane, *produkty o obnizonej
*mieso dojrzewajgce, *wyroby podrobowe, edania gotowe. zawartosci soli,
*mieso porcjowane. *produkty blokowe. *wyroby clean label,
eprodukty hybrydowe (miesno-
roslinne).
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

MLEKO — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU MLECZARSKIEGO

Mileko jest naturalng wydzieling gruczotu mlekowego samic ssakdéw, stanowigcg jeden z
najwazniejszych surowcow pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w przemysle spozywczym.

Wyrdznia sie wysokg wartoscig odzywczg oraz wszechstronnymi wtasciwosciami technologicznymi.

Charakterystyka surowca

Najwieksze znaczenie gospodarcze ma:

*mleko krowie,

*mleko kozie,

*mleko owcze.

Mleko jest uktadem dyspersyjnym, w ktorym:
*ttuszcz wystepuje w postaci emuls;ji,

*biatka tworzg ukfad koloidalny,

elaktoza i sktadniki mineralne sg rozpuszczone w
fazie wodnej.
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Sktad chemiczny mleka

Sredni sktad mleka krowiego:
*woda: 86—88%

*ttuszcz: 3,5-4,5%

*biatko: 3,0-3,5%

*laktoza: 4,5-5,0%

esktadniki mineralne: 0,7-0,8%




SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

MLEKO — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU MLECZARSKIEGO (1)

Ttuszcz mleczny

*zrodto energii,

*nosnik witamin A, D, Ei K,
edecyduje o smaku i
teksturze produktow
mlecznych.

Sktadniki mineralne
Najwazniejsze:
*wapn,

*fosfor,

*magnez,

*potas.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Najwazniejsze sktadniki

Biatka mleka: Kazeina
(okoto 80% biatek)
*tworzy micele kazeinowe,
*odpowiada za produkcje
serow,

*wykazuje wysokg wartosc
biologiczna.

Rzeczpospolita

- Polska

Biatka mleka: Biatka serwatkowe

(okoto 20%)
*B-laktoglobulina,
*a-laktoalbumina,
ealbumina surowicy.
Charakteryzujg sie wysokg
strawnoscig i korzystnym

profilem aminokwasowym.

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Laktoza

Dwucukier
charakterystyczny dla
mleka, stanowigcy
podstawowy substrat
fermentacji mlekowej
podczas produkgc;ji
jogurtow i serow.
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

MLEKO — PODSTAWOWY SUROWIEC PRZEMYStU MLECZARSKIEGO (2)

Produkty przemystu mleczarskiego

Mleko spozywcze Produkty fermentowane Produkty nowej generacji
*pasteryzowane, *jogurty, *koncentraty biatek serwatkowych
*UHT, kefiry, (WPC),

*mleko wzbogacane. *maslanki, *izolaty biatkowe (WPI),

Sery *napoje probiotyczne. eprodukty wysokobiatkowe,
*twarogowe, Produkty ttuszczowe *zywnosc¢ funkcjonalna.
*podpuszczkowe, *masto,

*dojrzewajace, *Smietana,

*plesniowe. *ttuszcze mleczne.
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

JAJA — WIELOFUNKCYJNY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Jaja kurze nalezg do najcenniejszych surowcow pochodzenia zwierzecego
wykorzystywanych w przemysle spozywczym. O ich znaczeniu decyduje wysoka

wartos¢ odzywcza oraz unikalne wtasciwosci technologiczne, takie jak emulgowanie,

pienienie i zelowanie.

Sktad chemiczny

Sredni sktad catego jaja:
*woda: 73-76%

biatko: 12-13%

*ttuszcz: 10-12%
*weglowodany: 0,5-1,0%
*sktadniki mineralne: okoto 1%
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Charakterystyka surowca

Jajo sktada sie z trzech podstawowych czesci:

eskorupy (10-12%) — ochrona zawartosci jaja,

*biatka (58—-60%) — zrodto petnowartosciowych biatek,
*20ttka (28—-32%) — bogatego w ttuszcze, witaminy i lecytyne




SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

JAJA — WIELOFUNKCYJNY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO (1)

Najwazniejsze sktadniki

Biatka jaja Thuszcze 76ttka Lecytyna Witaminy i sktadniki mineralne
Do gtownych biatek naleza: Zawieraja: Lecytyna jest naturalnym Jaja sg zrodtem:
eowoalbumina, triacyloglicerole, emulgatorem witamin A, D, Ei K,
eowotransferryna, “fosfolipidy, umozliwiajagcym tworzenie  ewitamin grupy B,
eowomukoid, «cholesterol, trwatych emulsji *zelaza,
elizozym. eniezbedne nienasycone tluszczowo-wodnych. fosforu,
Biatka jaja charakteryzujg sie kwasy thuszczowe. Znajduje zastosowanie w *selenu,
wysokg wartoscig biologiczng i produkcji: ecynku.
stanowig wzorzec do oceny jakosci *majonezow,
innych biatek spozywczych. *SOSOwW,

*wyrobow cukierniczych,

*lodow.
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

JAJA — WIELOFUNKCYJNY SUROWIEC PRZEMYStU SPOZYWCZEGO (2)

Wartosc¢ technologiczna jaj

Emulgowanie

Z6ttko dzieki obecnosci lecytyny umozliwia:

estabilizacje emulsji,
*tgczenie fazy wodnej i ttuszczowej,
*produkcje majonezéw i sosow.

Pienienie

Biatko jaja posiada zdolno$¢ do:
*tworzenia trwatej piany,
*zatrzymywania powietrza,
*zwiekszania objetosci produktow.
Przyktady zastosowania:

*bezy,

*biszkopty,

*suflety.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Zelowanie

Podczas ogrzewania biatka ulegaja:
edenaturacji,

*koagulacji,

*tworzeniu trwatej struktury zelowej.
Proces ten wykorzystuje sie w produkgcji:
*pasztetow,

*wyrobow garmazeryjnych,

*deserow.

Rzeczpospolita

- Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Produkty przemystu jajczarskiego

Produkty swieze

*jaja konsumpcyjne,

*jaja klasy A.

Produkty przetworzone
*masa jajowa,

*proszek jajeczny,

esuszone biatko,

esuszone z6ttko.
Zastosowania przemystowe
epiekarstwo,

ecukiernictwo,

eprodukcja makarondw,
*przemyst garmazeryjny,
eprodukcja soséw i majonezdéw.
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

RYBY — SUROWIEC O WYSOKIEJ WARTOSCI ODZYWCZEJ | OGRANICZONEJ TRWALOSCI

Ryby stanowig cenny surowiec pochodzenia zwierzecego wykorzystywany w przemysle
spozywczym. Charakteryzuj3a sie wysokg zawartosciag petnowartosciowego biatka,
korzystnym profilem kwasow ttuszczowych oraz duzg podatnoscia na zmiany jakosciowe

zachodzace po odfowie.

Charakterystyka surowca Sktad chemiczny ryb

Do najwazniejszych gatunkow ryb wykorzystywanych w Polsce naleza: Sredni sktad migsa ryb:
dorsz, $ledz, toso$, pstrag, karp. *woda: 60-80%

Ze wzgledu na zawarto$é tfuszczu ryby dzieli sie na: *biatko: 15-22%

schude (< 2% ttuszczu) — dorsz, mintaj, *ttuszcz: 0,5-20%
*$redniottuste (2-7%) — pstrag, karp, *sktadniki mineralne: 1-2%
“tluste (> 7%) — tosos, $ledz, makrela. ‘weglowodany: <1%
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SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Wartos¢ zywieniowa

Kwasy ttuszczowe omega-3

Ryby morskie sg gtdwnym zrédtem:
*EPA (kwasu eikozapentaenowego),
*DHA (kwasu dokozaheksaenowego).
Znaczenie zdrowotne:

ewspomaganie pracy uktadu sercowo-naczyniowego,

edziatanie przeciwzapalne,
*prawidtowy rozwéj uktadu nerwowego.
Sktadniki mineralne i witaminy
Ryby dostarczajg:

*jodu,

*selenu,

*fosforu,

ewapnia (ryby spozywane z o$¢mi),
*witaminy D,

switaminy A,

*witaminy B12.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Rzeczpospolita

- Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

RYBY — SUROWIEC O WYSOKIEJ WARTOSCI ODZYWCZEJ | OGRANICZONEJ TRWALOSCI (1)

Produkty przemystu rybnego
Produkty swieze

*ryby chtodzone,

°ryby mrozone,

“filety.

Produkty utrwalone

*ryby wedzone,

*konserwy rybne,

*marynaty,

eprodukty solone.

Produkty nowoczesne
*zywnosc¢ funkcjonalna wzbogacona w EPA i DHA,
*koncentraty biatek rybnych,
*hydrolizaty kolagenowe,
*produkty convenience.
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ODBIOR SUROWCOW
PIERWSZY ETAP ZAPEWNIENIA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Odbior surowcow to zespot czynnosci kontrolnych wykonywanych podczas
przyjmowania dostawy do zaktadu spozywczego, majgcych na celu potwierdzenie
zgodnosci surowca z wymaganiami jakosciowymi, technologicznymi, zdrowotnymi i
prawnymi.

Stanowi on pierwszy punkt kontroli jakosci (Quality Control Point, QCP) oraz

podstawowy element systemow HACCP, GMP i GHP.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




ODBIOR SUROWCOW

PIERWSZY ETAP ZAPEWNIENIA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (1)

Cele odbioru surowcow

Zapewnienie bezpieczennstwa zywnosci
*eliminacja surowcow niespetniajgcych wymagan
zdrowotnych,

eograniczenie zagrozen biologicznych, chemicznych i
fizycznych,

ezapewnienie identyfikowalnosci partii.
Zapewnienie jakosci technologicznej
*potwierdzenie przydatnosci do przetwarzania,
estabilizacja parametrow procesu produkcyjnego,
eograniczenie strat produkcyjnych.

Weryfikacja wymagan prawnych

*zgodnos¢ z normami i specyfikacjg zaktadowsg,
*kompletnos¢ dokumentacji dostawy,

*spetnienie wymagan weterynaryjnych i sanitarnych.

Rzeczpospolita

- Polska

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Kontrola dokumentacji -weryfikacja
Dokumenty jakosciowe
*Swiadectwa jakosci,

ecertyfikaty zgodnosci,

*wyniki badan laboratoryjnych,
*specyfikacje surowcowe.
Dokumenty identyfikacyjne

enumer partii produkcyjnej,

edane producenta,

edokumenty przewozowe,
*deklaracje dostawcy.

Dokumenty bezpieczenstwa
*Swiadectwa weterynaryjne,
ecertyfikaty HACCP, IFS, BRC,
edeklaracje dotyczace alergendw,
*informacje o GMO i pochodzeniu surowca.
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ODBIOR SUROWCOW

PIERWSZY ETAP ZAPEWNIENIA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (2)

Kontrola parametréw jakosciowych

Ocena sensoryczna obejmuje:
Wyglad

*integralnos¢ surowca,

*brak uszkodzen mechanicznych,
*brak oznak zepsucia.

Barwe

*zgodnos¢ z cechami gatunkowymi,

*brak przebarwien i zmian oksydacyjnych.

Zapach

echarakterystyczny dla danego surowca,
*brak obcych i niepozgdanych woni.
Temperature

Przyktadowe wymagania:

mieso chtodzone: 0-4°C,

mleko surowe: £ 6°C,

ryby swieze: 0-2°C,

mrozonki: £ -18°C

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

- Polska

Kontrola parametrow technologicznych
Masa i wydajnosé

Ocena:

*masy netto,

eubytkéw transportowych,
ezgodnosci z zamdwieniem.
Stopien dojrzatosci
Dotyczy szczegdlnie:
*OWOCOW,

*warzyw,

*zb0dz,

*burakoéw cukrowych.
Parametry:

*jedrnosé,

ezawartos¢ ekstraktu,
ezawartosc cukrow,
*wilgotnosc.

Rzeczpospolita Dofinansowane przez

Unie Europejska

Zawartosc¢ zanieczyszczen
Kontroluje sie obecnos¢:
Zanieczyszczen mineralnych
eziemi,

*piasku,

*kamieni,

*fragmentow metalu.
Zanieczyszczen organicznych
estomy,

*|isci,

eczesci roslin,

*piodr i siersci.

Zanieczyszczen biologicznych
*plesni,

eowadow,

*pasozytow,
edrobnoustrojéw chorobotwodrczych.
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CZYSZCZENIE SUROWCOW
PIERWSZY ETAP PRZYGOTOWANIA DO PRZETWARZANIA (3)

Czyszczenie surowcow to zespot operacji technologicznych majgcych na celu usuniecie

zanhieczyszczen obcych oraz poprawe jakosci, bezpieczenstwa i przydatnosci surowca do

dalszego przetwarzania.

Proces ten stanowi jeden z podstawowych elementow systemow GMP, GHP oraz HACCP.

Cele czyszczenia surowcow

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci Poprawa jakosci technologicznej Ochrona urzadzen produkcyjnych
eograniczenie liczby drobnoustrojow, *zwiekszenie wydajnosci procesow, *zmniejszenie zuzycia maszyn,
*eliminacja ciat obcych, eograniczenie zuzycia urzadzen, eograniczenie awarii,

*zmniejszenie ryzyka skazen chemicznych. *poprawa jakosci produktu koncowego. epoprawa efektywnosci energetyczne,;.
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CZYSZCZENIE SUROWCOW
PIERWSZY ETAP PRZYGOTOWANIA DO PRZETWARZANIA (4)

Rodzaje usuwanych zanieczyszczen

Zanieczyszczenia mineralne Zanieczyszczenia organiczne  Zanieczyszczenia biologiczne Zanieczyszczenia
Pochodzg gtdwnie z gleby i Stanowig pozostatosci Moga stanowic zagrozenie mechaniczne (fizyczne)
transportu: materiatu biologicznego: zdrowotne: S3 szczegdlnie
*piasek, *sfoma, *bakterie, niebezpieczne dla
*kamienie, oliScie, *plesnie, konsumenta:
*ziemia, *tuski, «drozdze, *metal,
*pyty mineralne. *fragmenty roslin, sowady, *szktfo,

*pidra i siersc. *pasozyty. edrewno,

*tworzywa sztuczne,
*elementy opakowan.
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CZYSZCZENIE SUROWCOW
PIERWSZY ETAP PRZYGOTOWANIA DO PRZETWARZANIA (5)

Metody czyszczenia surowcow

Czyszczenie suche Czyszczenie mokre

Proces prowadzony bez uzycia wody, wykorzystujacy Proces wykorzystujacy wode jako medium
roznice: usuwajgce zanieczyszczenia powierzchniowe.
*wielkosci czgstek, Zastosowanie

*masy wtasciwej, Stosowane gtéwnie dla:

ewtasciwosci aerodynamicznych, *0WOoCoOw,

ewtfasciwosci magnetycznych. *warzyw,

Zastosowanie eziemniakow,

Stosowane przede wszystkim dla: *burakéw cukrowych,

*zbdz, ryb.

*nasion oleistych,
*roslin stragczkowych,
*przypraw i suszy spozywczych.
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Jakos¢ produktu spozywczego oznacza zespot wiasciwosci i cech decydujgcych o jego
zdolnosci do zaspokajania potrzeb konsumenta oraz zgodnosci z wymaganiami
zdrowotnymi, zywieniowymi, technologicznymi, handlowymi i prawnymi.

Jakos¢ zywnosci jest pojeciem wielowymiarowym, obejmujgcym zarowno cechy
obiektywne, mierzalne laboratoryjnie, jak i subiektywne oczekiwania konsumentow

dotyczace smaku, wygladu czy wygody uzytkowania.
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JAKOSC PRODUK

Jakos¢ sensoryczna

Cechy oceniane za pomocg
zmystow:

*barwa i wyglad,

ezapach,

*smak,

*tekstura i konsystencja,
*soczystos¢ oraz kruchosc.

Jakos¢ technologiczna

Okresla przydatnos¢ produktu do:
*przetwarzania,
*przechowywania,

*transportu,

*pakowania,

ezachowania stabilnosci fizykochemicznej i

sensorycznej.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

- Polska

Wartosc¢ odzywcza
Zalezy od zawartosci:
*biatek,

*ttuszczow,
*weglowodanow,
witamin,

esktadnikdw mineralnych,
*btonnika pokarmowego,

*substancji biologicznie aktywnych.

Jakos¢ handlowa

Obejmuje:

*zgodnosé z normami i specyfikacja,
*jednolitos¢ partii,

*wtasciwe oznakowanie,

*estetyke opakowania,

*trwatos¢ produktu.

Rzeczpospolita Dofinansowane przez

Unie Europejska

OW SPOZYWCZYCH (1)

Sktadowe jakosci zywnosci

Bezpieczenstwo zdrowotne
Produkt powinien by¢ wolny od:
edrobnoustrojow
chorobotwodrczych,

*toksyn naturalnych,
*pozostatosci pestycydow,
*lekdw weterynaryjnych,
*metali ciezkich,

eciat obcych.

Bezpieczenstwo stanowi
podstawowy warunek
dopuszczenia zywnosci do obrotu.
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
JAKOSC SENSORYCZNA

Jakos¢ sensoryczna (organoleptyczna) obejmuje cechy produktu oceniane za pomoca

zmystow cztowieka i decyduje o akceptacji konsumenckiej oraz wartosci rynkowej
ZYWNOSCi

Oceniane cechy:

*barwa i wyglad — pierwsze kryterium wyboru produktu;

ezapach i aromat — Swiadczg o Swiezosci i procesach technologicznych;
*smak — podstawowy wyroznik akceptacji konsumenta;

*tekstura i konsystencja — twardos¢, lepkosé, chrupkosg;

*soczystoscC i kruchos¢ — szczegdlnie istotne dla miesa.
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JAKOSC PRODUK
JAKOSC SENSORYCZNA (1)

Czynniki wptywajace na jakos¢ sensoryczng

OW SPOZYWCZYCH

Surowiec Proces technologiczny
eodmiana i gatunek, eogrzewanie i chtodzenie,
*dojrzatosc *fermentacja,
technologiczna, esuszenie,

esktad chemiczny.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

*przechowywanie.

Rzeczpospolita

- Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Zmiany niepozadane
*brunatnienie enzymatyczne,
eutlenianie ttuszczow,

eutrata aromatu,
epogorszenie tekstury
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
JAKOSC ODZYWCZA

Jakos¢ odzywcza okresla zdolnosc produktu do pokrywania potrzeb organizmu na
sktadniki odzywcze oraz ich biodostepnosc.

Podstawowe sktadniki:

*biatka,

*ttuszcze,

*weglowodany,

*witaminy,

esktadniki mineralne,

*btonnik pokarmowy,

*substancje biologicznie aktywne.
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
JAKOSC ODZYWCZA (1)

Czynniki ksztattujace wartos¢ odzywcza

Czynniki surowcowe Czynniki technologiczne Wspotczesne kierunki rozwoju
eodmiana, *pasteryzacja, *zywnosc funkcjonalna,
ewarunki uprawy, esterylizacja, *zywnosc¢ wzbogacana,
ezZywienie zwierzat, esuszenie, eprodukty wysokobiatkowe,
*dojrzatosc zbiorcza. ezamrazanie. *Novel Food.
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
JAKOSC ZDROWOTNA (1)

Jakos$¢ zdrowotna oznacza brak niedopuszczalnego ryzyka dla zdrowia konsumenta
wynikajgcego ze spozycia produktu.

Rodzaje zagrozen

Biologiczne Chemiczne Fizyczne
*Salmonella spp. *pestycydy, *szkto,

eListeria monocytogenes *mykotoksyny, *metal,
*Campylobacter spp. *metale ciezkie, edrewno,

*STEC -grupa szczepow bakterii Escherichia *pozostatosci lekow *tworzywa sztuczne.
coli zdolnych do wytwarzania toksyn Shiga weterynaryjnych.

(Stx1 i/lub Stx2), ktére moga powodowacd
ciezkie zatrucia pokarmowe u ludzi.
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JAKOSC PRODUK

OW SPOZYWCZYCH

JAKOSC ZDROWOTNA (2)

Systemy zapewnienia bezpieczenstwa

GHP — Dobra Praktyka Higieniczna (Good Hygiene

Practice)

Zbior dziatan i warunkoéw higienicznych niezbednych

do zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci na wszystkich etapach produkgji,
przetwarzania, magazynowania i dystrybucji.
Obejmuje:

*higiene personelu,

*mycie i dezynfekcje pomieszczen oraz urzadzen,
*jakos¢ wody technologicznej,

egospodarke odpadami,

*zabezpieczenie przed szkodnikami,

eutrzymanie odpowiednich warunkow sanitarnych.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna (Good
Manufacturing Practice)

System organizacyjno-techniczny okreslajgcy
zasady prawidtowego prowadzenia procesow
produkcyjnych w celu zapewnienia powtarzalne;j
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
Obejmuje:

ewtasciwy dobor i kontrole surowcow,
estandaryzacje procesow technologicznych,
*nadzdr nad urzadzeniami i infrastruktura,
*szkolenie pracownikow,

edokumentowanie przebiegu produkcji,
*identyfikowalnos¢ produktow i partii
produkcyjnych.
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
JAKOSC ZDROWOTNA (3)

HACCP - System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli

(Hazard Analysis and Critical Control Points)

Definicja:

System identyfikacji, oceny i kontroli zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych istotnych dla
bezpieczenstwa zywnosci poprzez wyznaczenie krytycznych punktow kontroli (CCP) w procesie
produkcyjnym.

Podstawowe zasady HACCP

1.Identyfikacja zagrozen i analiza ryzyka.

2.Wyznaczenie krytycznych punktéw kontroli (CCP).

3.Ustalenie wartosci krytycznych.

4.0pracowanie systemu monitorowania CCP.

5.0kreslenie dziatan korygujacych.

6.Weryfikacja skutecznosci systemu.

7.Prowadzenie dokumentacji i zapisow.
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JAKOSC PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
JAKOSC HANDLOWA

Jakos¢ handlowa obejmuje cechy produktu wptywajgce na jego wartosc¢ rynkowg, zgodnos¢

Z hormami oraz oczekiwania konsumentow.

Czynniki wptywajace na

Elementy jakosci Wymagania prawne _

handlowej *Rozporzadzenie (UE) akceptacje konsu.menta
*wyglad opakowania, 1169/2011, Konsument ocenia:
oznakowanie produktu, *identyfikowalnos¢ *ceng produkty,
*jednolitosc partii, produktu, °mark§ prod.ucenta,
*masa netto, deklaracja alergendw, *sktad | ety.k|ete, |
*termin przydatnosci, ewartosc¢ odzywcza. *wygodg uzytkowania,

*trwatos¢,

*zgodnosc ze specyfikacja. aspekty srodowiskowe
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM

ZYWNOSC]

Proces technologiczny stanowi uporzgdkowany cigg operacji i procesow jednostkowych
prowadzgcych do przeksztatcenia surowcow roslinnych i zwierzecych w produkty
spozywcze o okreslonej jakosci, trwatosci i bezpieczenstwie zdrowotnym. Obejmuje
wszystkie czynnosci od odbioru surowca do uzyskania gotowego wyrobu.

Podziat procesow i operacji w technologii zywnosci

Operacje mechaniczne .
Operacje termiczne .
Operacje typu dyfuzyjnego .
Procesy i operacje .
fizykochemiczne .
Procesy chemiczne
Procesy biotechnologiczne
Procesy enzymatyczne .
Operacje separacyjne

Fundusze Europejskie

dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Operacje koncentracji i zageszczania
Operacje suszenia

Operacje chtodnicze i zamrazalnicze
Procesy utrwalania zywnosci

Mycie i dezynfekcja surowcow oraz
urzadzen

Pakowanie zywnosci
Przechowywanie i magazynowanie

Rzeczpospolita Dofinansowane przez
Unie Europejska

Transport wewnetrzny i dystrybucja
Stosowanie dodatkdw funkcjonalnych

i technologicznych

Kontrola jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
Gospodarka produktami ubocznymi i
odpadami produkcyjnymi.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACJE MECHANICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Operacje mechaniczne stanowig grupe operacji jednostkowych powodujacych
zmiane wtasciwosci fizycznych surowcow i produktow spozywcezych bez istotnej
zmiany ich sktadu chemicznego. Ich celem jest przygotowanie materiatu do
dalszych etapow procesu technologicznego oraz zapewnienie odpowiedniej

jakosci i powtarzalnosci produkgcji.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACJE MECHANICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

Cele operacji mechanicznych

Przygotowanie surowca do przetwarzania Intensyfikacja procesdw wymiany masy i ciepta
*usuwanie czesci niepozgdanych, *zwiekszenie powierzchni wtasciwej materiatu,
*nadawanie odpowiednich wymiarow, *przyspieszenie ekstrakcji, suszenia i ogrzewania,
*homogenizacja partii produkcyjnych. *poprawa efektywnosci procesow dyfuzyjnych.
Ujednolicenie wtasciwosci materiatu Oddzielanie sktadnikdw niepozadanych
*wyrownanie wielkosSci i masy *eliminacja zanieczyszczen,

jednostkowej, erozdziat faz ciektych i statych,

estandaryzacja parametrow jakosciowych, *separacja ciat obcych.

*poprawa jednorodnosci produktu. Zapewnienie powtarzalnosci produkcji

estabilizacja parametrow procesu,
*0graniczenie zmiennosci surowcowej,
*zwiekszenie wydajnosci technologicznej.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACJE MECHANICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

Rozdrabnianie i rozdzielanie materiatow spozywczych

Rozdrabnianie jest operacjg mechaniczng polegajgcg na zmniejszaniu wymiarow materiatu
poprzez dziatanie sit mechanicznych prowadzacych do przekroczenia granicy
wytrzymatosci struktury surowca.

Cele rozdrabniania

Zwiekszenie powierzchni wtasciwej materiatu Ksztattowanie tekstury produktu
*intensyfikacja procesow suszenia, euzyskanie pozgdanej struktury sensorycznej,
*przyspieszenie ekstrakcji sktadnikow, *regulacja lepkosci i konsystencji,

*poprawa wymiany ciepta. *poprawa wtasciwosci reologicznych.
Poprawa mieszania i homogenizacji Zwiekszenie wydajnosci technologicznej
erownomierne rozmieszczenie sktadnikow, eskrécenie czasu procesow jednostkowych,
*zwiekszenie jednorodnosci produktu, eefektywniejsze wykorzystanie surowcow.

eograniczenie segregacji faz.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACJE MECHANICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

Mechanizmy rozdrabniania

Uderzanie (impakt)

*mtyny mtotkowe,
*produkcja przypraw i pasz.
Ciecie (Scinanie)

*krajalnice,

ekutry,

*wilki do miesa.

Rozrywanie (tensja)
*widkniste surowce roslinne,
*przygotowanie biomasy.
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Zgniatanie (kompresja)

*walce mtynarskie,
erozdrabnianie zbdz,
eprodukcja ptatkow.

Scieranie (tarcie)

etarki mechaniczne,
erozdrabnianie warzyw i serow.




OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACJE MECHANICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

Operacje rozdzielania

Filtracja

Cel: oddzielenie czgstek statych od
cieczy przy wykorzystaniu przegrody
porowatej.

Przyktady:

*klarowanie sokow,

*filtracja piwa,

*0czyszczanie olejow.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Wirowanie (separacja odsrodkowa)
Mechanizm:

Wykorzystanie réznic gestosci sktadnikow w
polu sity odsrodkowe;j.

Przyktady:

eoddzielanie Smietanki od mleka,
e0czyszczanie olejow,

*zageszczanie biomasy drobnoustrojow.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACJE MECHANICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (5)

Urzadzenia stosowane w przemysle spozywczym

Operacja Urzadzenie Mechanizm dziatania Zastosowanie
Mielenie Mtyn walcowy zgniatanie maka, stéd
Rozdrabnianie Mtyn miotkowy uderzanie przyprawy, pasze
Krajanie Krajalnice tarczowe ciecie warzywa, buraki
Rozdrabnianie miesa Wilk scinanie farsze, wedliny
Homogenizacja Homogenizator wysokie cisnienie mleko

Filtracja Filtry prasowe separacja mechaniczna soki, piwo
Wirowanie Separatory talerzowe sita odsrodkowa mleko, oleje
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE TERMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Operacje termiczne obejmujg procesy technologiczne zwigzane z dostarczaniem lub
odbieraniem energii cieplnej od surowcow i produktow spozywczych w celu ksztattowania
ich jakosci, bezpieczenstwa zdrowotnego i trwatosci przechowalniczej.

Stanowig jedng z podstawowych grup operacji jednostkowych w przemysle spozywczym.

Mechanizmy wymiany ciepta

Przewodzenie (kondukcja) Konwekcja Promieniowanie

Przenoszenie energii cieplnej Transport ciepta wraz z ruchem Przekazywanie energii w postaci fal
pomiedzy stykajgcymi sie cieczy lub gazéw. elektromagnetycznych.
czgsteczkami bez przemieszczania  Przyktady: Przyktady:

materii. egotowanie w wodzie, opiekanie pieczywa,

Przyktady: *pasteryzacja przeptywowa mleka, -grillowanie,

eogrzewanie konserw, *chfodzenie powietrzne produktow. ~ogrzewanie promiennikami
*pieczenie pieczywa, podczerwieni.

ezamrazanie blokdw miesa.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE TERMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

Cele operacji termicznych

Poprawa cech sensorycznych Niszczenie drobnoustrojow

*rozw0j aromatu i smaku, eeliminacja form wegetatywnych,

*ksztattowanie tekstury, eograniczenie rozwoju mikroflory psujacej,

*tworzenie charakterystycznej barwy produktow. ezapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego.

Inaktywacja enzymow Wydtuzenie trwatosci

ezahamowanie brunatnienia enzymatycznego, *obnizenie szybkosci zmian biochemicznych,

eograniczenie procesow autolitycznych, espowolnienie reakcji utleniania,

estabilizacja jakosci przechowalniczej. *zwiekszenie okresu przydatnosci do
spozycia.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE TERMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

Gotowanie

Proces prowadzony najczesciej
w temperaturze okoto 100°C.

Cele:

*zwiekszenie strawnosci,
edenaturacja biatek,
*zelowanie skrobi,
eeliminacja czesci
mikroorganizmow.
Przyktady:

*warzywa,

*makarony,

*mieso kulinarne.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Operacje zwigzane z ogrzewaniem

Pieczenie

Obrdébka w gorgcym
powietrzu (150-250°C).
Efekty technologiczne:
*reakcje Maillarda,
*karmelizacja cukrdw,
*tworzenie skorki i
aromatu.

Produkty:

*pieczywo,

*wyroby cukiernicze,
*mieso pieczone.

Rzeczpospolita

- Polska

Smazenie

Proces w
srodowisku ttuszczu
(160-190°C).
Charakterystyczne
zjawiska:
*intensywne
odparowanie wody,
*tworzenie chrupkiej
powierzchni,
*rozwoj substancji
aromatycznych.

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Pasteryzacja
Obrdébka cieplna
ponizej 100°C.
Cel:

eeliminacja form
wegetatywnych
drobnoustrojéw,
*wydfuzenie
trwatosci przy

Sterylizacja

Proces prowadzony
powyzej 100°C,
najczesciej 115-135°C.
Cel:

*zniszczenie wszystkich
form drobnoustrojéw, w
tym przetrwalnikéw,
euzyskanie trwatosci

zachowaniu wysokiej handlowej produktu.

jakosci sensorycznej.
Przyktady:

*mleko,

*soki,

*piwo.

Przyktady:
*konserwy miesne,
*mleko UHT,
*dania gotowe.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE TERMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

Operacje zwigzane z odbieraniem ciepta

Chtodzenie

Obnizenie temperatury produktu
do zakresu 0-10°C.

Efekty:

eograniczenie rozwoju mikroflory,
espowolnienie aktywnosci
enzymatycznej,

ezachowanie swiezosci produktu.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Zamrazanie

Obnizenie temperatury ponizej —=18°C.
Mechanizm utrwalania:

*krystalizacja wody,

*zmniejszenie aktywnosci wody (aw),
*zahamowanie procesow
mikrobiologicznych i enzymatycznych.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE TERMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

Klasyfikacja operacji termicznych

Operacja Zakres temperatur Gtéwny cel Przyktadowe produkty
Gotowanie ~100°C Obrébka kulinarna mieso, warzywa
Pieczenie 150-250°C Smak i aromat pieczywo

Smazenie 160-190°C Tekstura i barwa frytki

Pasteryzacja 60—95°C Bezpieczenstwo mleko, soki
Sterylizacja 115-135°C Trwatos¢ handlowa konserwy

Chtodzenie 0—10°C Ograniczenie zmian mieso, nabiat
Zamrazanie <-18°C Dtugotrwate mrozonki

przechowywanie
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE TERMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (5)

Znaczenie operacji termicznych dla jakosci zywnosci

Operacje termiczne wptywaja na:
*bezpieczenstwo mikrobiologiczne,

ewtasciwosci sensoryczne,

*wartosc¢ odzywczg,

estrukture i teksture produktow,

*trwatosc¢ przechowalnicza.

Nadmierna obrdébka cieplna moze prowadzi¢ do:
edegradacji witamin,

eutleniania lipidow,

*obnizenia wartosci biologicznej biatek,
*powstawania niepozgdanych produktow reakcji Maillarda.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE DYFUZYJNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Operacje dyfuzyjne sg procesami jednostkowymi polegajacymi na przemieszczaniu
masy wskutek wystepowania réznicy stezen, temperatur, cisnien lub potencjatow
chemicznych pomiedzy dwoma osrodkami.

Podstawg tych procesow jest dyfuzja molekularna, czyli samorzutne przemieszczanie
sie czgsteczek od obszaru o wyzszym stezeniu do obszaru o nizszym stezeniu az do
osiggniecia stanu rownowagi.

Mechanizmy transportu masy

Dyfuzja stezeniowa Dyfuzja cieplna Transport cisSnieniowy

eruch czgsteczek wywotany *transport masy wywotany roznica eprzemieszczanie sktadnikéw pod
gradientem stezenia, temperatur, wptywem rdznicy cisnien,

*podstawa ekstrakcji, suszenia *istotna podczas procesow suszenia i *wykorzystywany m.in. w membranowych
i odwadniania osmotycznego. zamrazania. metodach koncentracji.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE DYFUZYJNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

Znaczenie technologiczne operacji dyfuzyjnych

Odzysk sktadnikéw cennych Koncentracja produktow Utrwalanie zywnosci
sekstrakcja cukréw, *zaggszczanie sokow, *obnizenie aktywnosci wody (aw),
*0dzysk substancji aromatycznych, °Produkcja koncentratow eograniczenie rozwoju
*pozyskiwanie olejkow spozywczych, mikroorganizmow,
eterycznych. *zwigkszenie zawartosci suche; swydtuzenie trwatosci

masy. przechowalnicze;j.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE DYFUZYJNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

Przyktady operacji dyfuzyjnych i ich zastosowanie przemystowe

Ekstrakcja

Proces polegajacy na przechodzeniu
sktadnikow rozpuszczalnych z materiatu
statego lub ciektego do odpowiedniego
rozpuszczalnika.

Zastosowania

eprodukcja kawy rozpuszczalnej,
eotrzymywanie ekstraktow herbacianych,
*pozyskiwanie substancji aromatycznych,
*wydobywanie olejow roslinnych.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Dyfuzja cukrownicza

Istota procesu

Polega na wymywaniu sacharozy z krajanki buraczanej
gorgcg woda.

Parametry technologiczne

*temperatura: 70-80°C,

eczas procesu: 60-90 minut,

euzysk cukru: ponad 95% sacharozy zawartej w
burakach.

Stanowi podstawowg operacje jednostkowg w przemysle
cukrowniczym.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE DYFUZYJNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

Przyktady operacji dyfuzyjnych i ich zastosowanie przemystowe

Destylacja

Proces rozdziatu mieszanin ciektych oparty na
réznicach temperatur wrzenia poszczegdlnych
sktadnikow.

Przyktady zastosowan

eprodukcja spirytusu,

eotrzymywanie napojow alkoholowych,
*odzysk substancji zapachowych,

eprodukcja olejkdw eterycznych.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Odwadnianie osmotyczne

Mechanizm procesu

Przemieszczanie wody z produktu do hipertonicznego roztworu
osmotycznego przy jednoczesnym przenikaniu czesSci substancji
rozpuszczonych do wnetrza tkanki.

Typowe substancje osmotyczne

*sacharoza,

*chlorek sodu,

esyropy glukozowe i maltozowe.

Korzysci technologiczne

*obnizenie aktywnosci wody,

*poprawa cech sensorycznych,

ezmniejszenie energochfonnosci suszenia koricowego,
ezachowanie wartosci odzywczej produktu.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE DYFUZYJNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

Przyktady operacji dyfuzyjnych i ich zastosowanie przemystowe

Suszenie

Definicja

Proces usuwania wody z materiatu poprzez Metoda Przyktadowe produkty

jej odparowanie lub sublimacje. Konwekcyjne owoce, warzywa

Cele suszenia o N Rozpytowe mleko w proszku

*wydtuzenie trwatosci zywnosci, o .
Walcowe ptatki ziemniaczane

*zmniejszenie masy i objetosci produktu,
eograniczenie aktywnosci enzymatycznej i Liofilizacyjne kawa, owoce premium
mikrobiologiczne;.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
OPERACIJE DYFUZYJNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (5)

Znaczenie operacji dyfuzyjnych dla jakosci zywnosci

Operacje dyfuzyjne wptywajg na:

*sktad chemiczny produktu,

eaktywnosé wody (aw),

*trwatos¢ mikrobiologiczng,

*koncentracje sktadnikéw odzywczych,

*wtasciwosci sensoryczne i teksturalne.

Stanowig jedng z podstawowych grup procesow umozliwiajgcych zarowno
pozyskiwanie sktadnikow cennych, jak i utrwalanie zywnosci przy ograniczonej
degradacji jakosciowej.

AL
. ‘G . J‘
Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez & 3 zf)n‘ﬁ’m)i;%v‘vx:
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska LIRS 7 wikiakiio
Nl S
YW




OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY | OPERACIJE FIZYKOCHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSC

Procesy i operacje fizykochemiczne obejmujg przemiany zachodzgce pod wptywem
oddziatywan fizycznych i chemicznych, prowadzace do zmian stanu skupienia,
struktury, stopnia rozproszenia lub organizacji sktadnikow zywnosci.

Procesy te determinujg wtasciwosci funkcjonalne, teksture, stabilnos¢ oraz cechy

sensoryczne produktow spozywczych.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY | OPERACJE FIZYKOCHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

Najwazniejsze procesy fizykochemiczne

Krystalizacja Adsorpcja Absorpcja

Proces tworzenia Gromadzenie substancji na Whikanie substancji do wnetrza innej
uporzgdkowanej struktury powierzchni ciata statego. fazy.

krystalicznej z roztworu lub Przyktady: Zastosowania:

stopu. eodbarwianie syropow cukrowych, *nasycanie napojow dwutlenkiem
Znaczenie: *oczyszczanie olejow aktywnym wegla,

eprodukcja cukru biatego, weglem, epochtanianie gazow

*krystalizacja laktozy, *usuwanie niepozgdanych technologicznych,

*ksztattowanie struktury aromatow. *procesy oczyszczania powietrza.
ttuszczow.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY | OPERACIJE FIZYKOCHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

Najwazniejsze procesy fizykochemiczne

Emulgowanie Koagulacja Zelowanie Aglomeracja

Tworzenie trwatych Proces taczenia czgstek Tworzenie tgczenie drobnych czgstek
uktadow dwoch koloidalnych w wigksze przestrzennej sieci w wigksze, porowate
niemieszajgcych sie cieczy. agregaty. wigzacej wode. granulki.

Przyktady: Zastosowania: Przykfady: Korzysci technologiczne:
*majonez, eprodukcja seréw egalaretki, *poprawa rozpuszczalnosci,
*margaryna, podpuszczkowych, «dzemy, *zmniejszenie pylenia,
*sosy emulsyjne, *wytrgcanie biatek sojowych, eprodukty miesne, *tatwiejsze dozowanie
|ody. e0oczyszczanie sokow. *desery mleczne. produktow.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY | OPERACIJE FIZYKOCHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

Zastosowanie procesow fizykochemicznych w przemysle spozywczym

Krystalizacja w przemysle Emulgowanie w produkcji ttuszczow spozywczych
cukrowniczym Definicja emuls;ji
Istota procesu Emulsja jest uktadem dwodch niemieszajgcych sie
Krystalizacja polega na wytrgcaniu cieczy, w ktérym jedna faza jest rozproszona w drugiej.
krysztatow sacharozy z przesyconego
roztworu cukrowego. Produkt Typ emulsji
Znaczenie technologiczne Mleko thuszcz w wodzie (O/W)
°otrzymywa-nie c,ul.<ru bia’feg,o, Majonez olej w wodzie (O/W)
*kontrola wielkosci krysztatow,

Margaryna woda w ttuszczu (W/0)

*zwiekszenie wydajnosci procesu.
Sosy satatkowe emulsje mieszane

Emulgatory
lecytyna, mono- i diglicerydy kwasow ttuszczowych,
biatka mleka i jaj.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY | OPERACIJE FIZYKOCHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

Zastosowanie procesow fizykochemicznych w przemysle spozywczym c.d.

Koagulacja podczas produkcji serow
Mechanizm

Destabilizacja miceli kazeinowych
prowadzgca do powstania skrzepu.
Metody koagulacji

*enzymatyczna (podpuszczka),
*kwasowa (fermentacja mlekowa),
*termiczno-kwasowa.

Produkty

*sery dojrzewajace,

*twarogi,

*sery topione.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Rzeczpospolita

- Polska

Zelowanie w technologii zywnosci
Substancje zelujace
*pektyny,

*zelatyna,

eagar,

*karageny,

*skrobie modyfikowane.
Przyktady zastosowan
edzemy,

egalaretki,

*wyroby cukiernicze,
eprodukty miesne.

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Aglomeracja produktow spozywczych
Cele procesu

*poprawa zwilzalnosci,

*zwiekszenie szybkosci rozpuszczania,
ezmniejszenie strat pytowych,
*poprawa wiasciwosci transportowych.
Produkty aglomerowane

*mleko w proszku instant,

*kawa rozpuszczalna,

*kakao,

epreparaty biatkowe.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY | OPERACJE FIZYKOCHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (5)

Znaczenie procesow fizykochemicznych dla jakosci zywnosci

Procesy fizykochemiczne wptywajga na:

*teksture produktow,

stabilnos¢ emulsji i uktadow koloidalnych,

*wtasciwosci sensoryczne,

*trwatos¢ przechowalniczg,

*funkcjonalnosc technologiczng surowcow i dodatkow.

Ich wtasciwe prowadzenie decyduje o jakosci koncowej wyrobow, wydajnosci
produkcji oraz akceptacji konsumenckie;.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY CHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Procesy chemiczne obejmujg przemiany zachodzgce wskutek reakcji chemicznych pomiedzy
sktadnikami zywnosci lub substancjami dodatkowymi, bez udziatu organizméw zywych.
Procesy te prowadzg do powstawania nowych zwigzkow chemicznych oraz zmiany

wtasciwosci funkcjonalnych i sensorycznych produktow.

Znaczenie procesOw chemicznych

Ksztattowanie cech Modyfikacja wtasciwosci Otrzymywanie nowych produktow
sensorycznych technologicznych *syropy glukozowe,

*rozw0j smaku i aromatu, *zmiana rozpuszczalnosci sktadnikéw, *hydrolizaty biatkowe,

*tworzenie pozgdanej barwy, epoprawa funkcjonalnosci biatek, *ttuszcze modyfikowane,
*ksztattowanie tekstury *modyfikacja wtasciwosci ttuszczow. esubstancje aromatyczne.
produktow.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY CHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

Najwazniejsze procesy chemiczne

Hydroliza Neutralizacja Uwodornianie ttuszczéow

Rozpad zwigzkow Reakcja kwasu z zasadg Przytgczanie wodoru do wigzan
chemicznych pod wptywem prowadzgca do powstania nienasyconych kwasow

dziatania wodly. soli i wodly. ttuszczowych.

Przyktady: Zastosowania: Cele:

*hydroliza skrobi, erafinacja olejow roslinnych, *zwiekszenie trwatosci oksydacyjnej,
*hydroliza biatek, *regulacja kwasowosci *poprawa konsystencji,

*hydroliza ttuszczow. produktow spozywczych. *otrzymywanie ttuszczow piekarskich

i cukierniczych.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY CHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

Najwazniejsze reakcje chemiczne w przemysle spozywczym

Hydroliza skrobi

Proces rozktadu polisacharyddéw do
krétszych taricuchow lub cukréw
prostych.

Produkty koncowe
*maltodekstryny,

*syropy glukozowe,

*glukoza krystaliczna.
Zastosowania

*przemyst cukierniczy,

*napoje,

eprodukty fermentowane

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

- Polska

Hydroliza biatek

Istota procesu

Rozpad wigzan peptydowych
prowadzacy do powstania peptydow i
wolnych aminokwasow.

Znaczenie technologiczne
*zwiekszenie strawnosci,

epoprawa wtasciwosci funkcjonalnych,

epowstawanie bioaktywnych peptydow.

Przyktady produktow
*hydrolizaty mleczne,
epreparaty zywienia klinicznego,
*przyprawy biatkowe.

Rzeczpospolita

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Reakcje Maillarda

Nieenzymatyczna reakcja pomiedzy
cukrami redukujgcymi a grupami
aminowymi biatek lub aminokwaséw
podczas ogrzewania.

Efekty technologiczne

epowstawanie brunatnej barwy,
*rozw0j charakterystycznego aromatu,
*tworzenie melanoidyn.

Przyktady

*pieczywo,

*kawa,

*kakao,

*mieso pieczone.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY CHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

Najwazniejsze reakcje chemiczne w przemysle spozywczym

Karmelizacja

Termiczny rozktad cukréw zachodzacy
bez udziatu zwigzkéw azotowych.
Produkty reakgc;ji

*karmel,

*zwigzki aromatyczne,
esubstancje barwigce.
Zastosowania

*wyroby cukiernicze,

*napoje typu cola,

*sosy i desery.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Uwodornianie ttuszczow

Znaczenie przemystowe

Proces umozliwiajacy:

*zwiekszenie temperatury topnienia ttuszczow,
*poprawe stabilnosci oksydacyjnej,

*uzyskanie odpowiedniej tekstury margaryn.
Wspoiczesne ograniczenia

Nadmierne uwodornianie moze prowadzi¢ do
powstawania izomerow trans kwasow ttuszczowych,
ktorych zawartosé jest obecnie ograniczana przepisami
UE.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY CHEMICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

Znaczenie procesow chemicznych dla jakosci zywnosci

Procesy chemiczne wptywajg na:

esmak i aromat produktow,

*barwe i wyglad,

ewartos¢ odzywcza,

*wtasciwosci funkcjonalne sktadnikow,

*trwatosc przechowalnicza.

Jednoczesnie wymagajg scistej kontroli parametrow procesu, aby ograniczy¢
powstawanie substancji niepozgdanych, takich jak akrylamid czy izomery trans.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Procesy biotechnologiczne wykorzystujg aktywnosc¢ mikroorganizmow, komorek lub
enzymow do przeksztatcania surowcow spozywczych w produkty o pozagdanych
wtasciwosciach sensorycznych, odzywczych i zdrowotnych.

Stanowig jedng z najstarszych i najwazniejszych metod przetwarzania oraz utrwalania

ZYWNOSCi.

LNBls
. ‘L . J‘ ’
Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez & 3 Zfﬁ?ﬁniﬁ?\::
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska L ufhe ¥ WIEISKIEGO
Nl S
Yaaw




OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (1)

Cele procesow biotechnologicznych

Utrwalanie zywnosci Zwiekszenie wartosci odzywczej
*obnizenie pH produktu, esynteza witamin,

ewytwarzanie naturalnych substancji *zwiekszenie biodostepnosci sktadnikow
przeciwdrobnoustrojowych, mineralnych,

*wydtuzenie trwatosci *rozktad substancji antyodzywczych.

przechowalnicze;.
Wytwarzanie zywnosci funkcjonalnej

Ksztattowanie cech sensorycznych *produkty probiotyczne,
*rozw0j charakterystycznego smaku i *zywnos¢ fermentowana,
aromatu, *preparaty enzymatyczne.

*tworzenie pozadanej tekstury,
*poprawa wygladu produktu.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (2)

Fermentacja jest procesem biotechnologicznym polegajgcym na przemianach zwigzkow organicznych, gtéwnie
weglowodandéw, zachodzacych pod wptywem aktywnosci metabolicznej mikroorganizmow lub enzymow,
prowadzacych do powstania okreslonych produktéw koncowych oraz energii.
Definicja technologiczna
W technologii zywnosci fermentacja oznacza:
kontrolowany proces wykorzystujgcy drobnoustroje lub ich enzymy do wytwarzania zywnosci o pozgdanych
wiasciwosciach sensorycznych, odzywczych, funkcjonalnych i trwatosciowych.

Czynniki warunkujace przebieg fermentacji

*temperatura,

*pH sSrodowiska,

*dostepnosc sktadnikdw odzywczych,

*aktywnos¢ wody (aw),

ezawartosc tlenu,
°rodzaj zastosowanej kultury starterowe,;.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (3)

Najwazniejsze fermentacje i ich zastosowanie

Fermentacja alkoholowa Fermentacja mlekowa

Definicja
Proces przeksztatcania cukrow Proces przemiany cukrow do kwasu mlekowego
prostych do etanolu i dwutlenku prowadzony przez bakterie fermentacji mlekowej
wegla przez drozdze, gtdwnie (Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus).
Saccharomyces cerevisiae. Znaczenie technologiczne
RAwnanie uproszczone *obnizenie pH,
CcH,,0, - 2C,HOH+2CO, + *zahamowanie rozwoju mikroflory niepozgdanej,
energia *ksztattowanie tekstury i smaku.
Produkty Produkty
*pIWO, *jogurty,
*wino, *kefiry,
ecydr, *sery,
*pieczywo. *kiszona kapusta,

kiszone ogorki.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (4)

Najwazniejsze fermentacje i ich zastosowanie

Fermentacja octowa Fermentacja propionowa
Definicja Mikroorganizmy

Biologiczne utlenianie etanolu do kwasu Propionibacterium freudenreichii.
octowego przez bakterie rodzaju Znaczenie technologiczne
Acetobacter. *produkcja kwasu propionowego,
Reakcja *wydzielanie dwutlenku wegla,
C,H;OH + O, - CH;COOH + H,0 *tworzenie charakterystycznych oczek i aromatu
Produkty serow.

eocet spirytusowy, Produkty

*ocet winny, *sery typu Emmental,

*ocet jabtkowy. *sery szwajcarskie.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (5)

Rodzaj fermentacji

Alkoholowa

Mlekowa

Octowa

Propionowa

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Mikroorganizmy

Saccharomyces
cerevisiae

Lactobacillus spp.,
Lactococcus spp.,
Streptococcus
thermophilus

Acetobacter spp.,
Komagataeibacter
spp.
Propionibacterium
freudenreichii

Rzeczpospolita

- Polska

Warunki procesu

Beztlenowe

Beztlenowe lub
mikroaerofilne

Tlenowe

Beztlenowe

Dofinansowane przez

Unie Europejska -

Najwazniejsze fermentacje i ich zastosowanie

Gtowne produkty
przemiany

etanol, CO,

kwas mlekowy

kwas octowy

kwas propionowy,
CO,

Produkty spozywcze

piwo, Wino,
pieczywo, cydr

jogurty, kefiry, sery,
kiszonki

ocet spirytusowy,
winny, jabtkowy

sery typu Emmental
i szwajcarskiego
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (6)

Procesy enzymatyczne obejmujg kontrolowane przemiany biochemiczne
katalizowane przez enzymy, prowadzgce do modyfikacji sktadu, struktury oraz
wtasciwosci funkcjonalnych surowcéw i produktow spozywczych.

Enzymy dziatajg jako biokatalizatory, przyspieszajgc reakcje chemiczne bez

trwatego zuzycia i umozliwiajgc prowadzenie procesow w tagodnych warunkach

temperatury i pH.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (7)

Znaczenie technologiczne enzymoéw

Poprawa jakosci produktow
*ksztattowanie tekstury,

*rozw0j smaku i aromatu,
*zwiekszenie strawnosci sktadnikow.

Intensyfikacja procesow produkcyjnych
eskrocenie czasu przetwarzania,
*zwiekszenie wydajnosci technologicznej,
*0graniczenie zuzycia energii.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Otrzymywanie nowych produktow
*mleko bezlaktozowe,

*syropy glukozowe,

*hydrolizaty biatkowe,

eprodukty instant.

Wspomaganie procesow utrwalania
*klarowanie sokow,

*dojrzewanie serow,

*poprawa trwatosci pieczywa.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY BIOTECHNOLOGICZNE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI (8)

Najwazniejsze enzymy i ich zastosowanie przemystowe

Enzym
Amylazy
Proteazy
Lipazy
Pektynazy

Laktaza (B-galaktozydaza)

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Katalizowana reakcja

Hydroliza skrobi do dekstryni
cukréw prostych

Rozktad biatek do peptydow i
aminokwasow

Hydroliza ttuszczow i
przemiany lipidowe

Rozktad substancji
pektynowych

Hydroliza laktozy do glukozy i
galaktozy

Rzeczpospolita

- Polska

Gtowne zastosowania

piekarnictwo, browarnictwo,

produkcja syropow
glukozowych
dojrzewanie serow,
zmiekczanie miesa,
hydrolizaty biatkowe

rozwoj aromatu serow,
modyfikacja ttuszczow

klarowanie sokow,
zwiekszenie wydajnosci
ttoczenia

produkcja zywnosci
bezlaktozowe]

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Przyktady produktéw

pieczywo, piwo, syropy
skrobiowe

sery dojrzewajace, preparaty
wysokobiatkowe

sery plesniowe, ttuszcze
specjalistyczne

soki owocowe, wina
owocowe

mleko bezlaktozowe, jogurty,
lody

(5 \a.l ‘a‘
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI

Utrwalanie zywnosci obejmuje zespot procesow technologicznych majgcych na celu
ograniczenie lub catkowite zahamowanie rozwoju drobnoustrojow, aktywnosci enzymow
oraz niepozadanych przemian fizykochemicznych prowadzacych do pogorszenia jakosci
produktu.

Cele utrwalania zywnosci

Zapewnienie bezpieczenstwa Wydtuzenie trwatoéci Utatwienie magazynowania i
*eliminacja drobnoustrojow enzymatycznych, *wydtuzenie okresu przydatnosci do
*ograniczenie rozwoju mikroflory  sktadnikéw, *zmniejszenie strat zywnosci,
psujacej, ezachowanie wartoéci odzywczej.  *Zwigkszenie dostgpnosci produktow
*zmniejszenie ryzyka zatruc przez caty rok.

pokarmowych.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSC]
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (1)

Istota metod fizycznych utrwalania

Fizyczne metody utrwalania zywnosci wykorzystujg dziatanie temperatury, usuwanie
wody, zmiane aktywnosci wody (aw) lub koncentracje sktadnikow w celu zahamowania
wzrostu drobnoustrojow oraz ograniczenia niepozadanych przemian enzymatycznych i

chemicznych.
Mechanizmy dziatania

Obnizenie temperatury Dziatanie wysokiej temperatury Usuniecie lub zwigzanie wody
espowolnienie metabolizmu edenaturacja biatek komorkowych, *obnizenie aktywnosci wody (aw),
drobnoustrojéw, *inaktywacja enzymow, ezahamowanie wzrostu
eograniczenie aktywnosci *niszczenie drobnoustrojéw i mikroorganizmow,

enzymow, przetrwalnikdéw. *zwiekszenie trwatosci
ezmniejszenie szybkosci reakgji przechowalniczej.

chemicznych.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSC]
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (2)

METODY FIZYCZNE UTRWALANIA
Obnizenie temperatury

— chtodzenie

—> zamrazanie

Usuwanie wody

—> suszenie

—> zageszczanie

Zwiekszenie cisnienia osmotycznego
- sol

- cukier

- syropy

Dziatanie wysokiej temperatury
— pasteryzacja

- sterylizacja

- tyndalizacja

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Rzeczpospolita

- Polska

Schemat przedstawia podstawowe fizyczne metody utrwalania
zywnosci. Wyrdzniono procesy wykorzystujgce obnizenie
temperatury, usuwanie lub wigzanie wody oraz dziatanie wysokiej
temperatury. Kazda metoda prowadzi do ograniczenia rozwoju
drobnoustrojéw i wydfuzenia trwatosci produktédw spozywczych.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (3)

Chtodzenie

Mechanizm utrwalania

espowolnienie wzrostu drobnoustrojéw psychrotrofowych,
eograniczenie aktywnosci enzymatycznej,

ezmniejszenie intensywnosci oddychania tkanek
roslinnych.

Zalety

*niewielkie zmiany wartosci odzywczej,

ezachowanie swiezosci produktéw,

*brak dodatkéw chemicznych.

Metoda Zasada dziatania
] Obnizenie aktywnosci enzymow i szybkosci
Chtodzenie ) y ., y y
wzrostu mikroorganizmow
.. Krystalizacja wody i ograniczenie aktywnosci
Zamrazanie y ) y1os y

wody (aw)

Rzeczpospolita

- Polska

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Zamrazanie

Mechanizm utrwalania

*przejscie wody w 16d,

*obnizenie dostepnosci wody dla mikroorganizmow,
ezahamowanie aktywnosci enzymatyczne;.

Rodzaje zamrazania

epowolne,

eszybkie,

*kriogeniczne (ciekty azot, CO,).

Typowe parametry  Przyktadowe produkty

0-4°C mieso, mleko, ryby

<-18°C warzywa, owoce, mieso
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (4)

Suszenie Zageszczanie Dodatki substancji osmoaktywnych

Mechanizm dziatania Definicja Definicja

*obnizenie aktywnosci wody (aw < 0,6), Proces polegajgcy na czesciowym Substancje osmoaktywne zwiekszajg

ezahamowanie wzrostu wiekszosci usunieciu wody z produktow ciektych bez cisnienie osmotyczne srodowiska i

drobnoustrojéw, doprowadzania do petnego wysuszenia. wigzg wode, ograniczajac jej

eograniczenie reakcji enzymatycznych.  Mechanizm utrwalania dostepnosc¢ dla mikroorganizmow.

Metody suszenia *zwiekszenie stezenia substancji Najwazniejsze substancje

*konwekcyjne, rozpuszczonych, *chlorek sodu (NaCl),

*rozpytowe, *obnizenie aktywnosci wody, *sacharoza,

*walcowe, eograniczenie rozwoju mikroflory. *glukoza,

eliofilizacyjne. Przyktady *syropy glukozowo-fruktozowe,
*koncentraty sokow owocowych, ealkohole wielowodorotlenowe
*mleko zageszczone, (sorbitol, gliceryna).

ekoncentrat pomidorowy.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (5)

Suszenie, zageszczanie i dodatki osmoaktywne

Metoda

Suszenie
Zageszczanie

Dodatki osmoaktywne

Substancja
Sol

Cukier
Syropy
Gliceryna

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Zasada dziatania

Usuniecie wody przez odparowanie lub

sublimacje

CzesSciowe usuniecie wody i wzrost stezenia

suchej masy

Obnizenie aktywnosci wody poprzez dodatek

substancji wigzgcych wode

Rzeczpospolita

- Polska

Przyktadowe produkty
owoce suszone, mleko w proszku

koncentraty sokow, mleko
zageszczone

dzemy, peklowane mieso

Przyktady zastosowan

mieso peklowane, ryby

dzemy, konfitury

owoce kandyzowane

produkty piekarskie o przedtuzonej trwatosci
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (6)

Pasteryzacja

Mechanizm dziatania

edenaturacja biatek enzymatycznych,
*eliminacja form wegetatywnych
bakterii,

*wydtuzenie trwatosci przy zachowaniu
wysokiej jakosci sensoryczne;j.

Typowe procesy

L TLT: 63°C / 30 min,

*HTST: 72°C / 15 s.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Rzeczpospolita

- Polska

Sterylizacja

Mechanizm dziatania
ecatkowite zniszczenie
mikroorganizmow i
przetrwalnikéw,

euzyskanie trwatosci handlowej
produktu.

Przyktady

*konserwy miesne,

*mleko UHT (135-150°C, 2-5 s),
*zywnos¢ dla niemowlat.

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Tyndalizacja

Definicja

Metoda polegajaca na
wielokrotnym ogrzewaniu
produktu rozdzielonym okresami
inkubacji umozliwiajgcymi
kietkowanie przetrwalnikow.
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OPERACJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (7)

Pasteryzacja, sterylizacja i tyndalizacja

Metoda Zasada dziatania Typowe parametry Przyktadowe produkty
Niszczenie form wegetatywnych

Pasteryzacja drobnoustrojéw i inaktywacja 60-100°C mleko, soki, piwo
enzymow

Eliminacja wszystkich form
Sterylizacja mikroorganizmoéw, w tym 115-135°C konserwy, mleko UHT
przetrwalnikéw

Wielokrotne ogrzewanie i
inkubacja przetrwalnikow

wybrane konserwy,

Tyndalizacja materiaty laboratoryjne

2-3 cykle 80-100°C
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (8)

METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Chemiczne metody utrwalania zywnosci polegajg na modyfikacji Srodowiska
produktu poprzez zmiane aktywnosci wody (aw), wartosci pH lub zastosowanie
substancji o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym, co prowadzi do zahamowania
wzrostu i aktywnosci mikroorganizmow.

Metody te nalezg do najstarszych sposobow konserwowania zywnosci i czesto sg
stosowane tgcznie z metodami fizycznymi lub biologicznymi.
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (9)
METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Mechanizmy dziatania

Obnizenie aktywnosci wody (aw) Obnizenie wartosci pH Dziatanie substancji konserwujgcych
eograniczenie dostepnosci wody dla edestabilizacja bton *blokowanie procesow
mikroorganizmow, komoérkowych bakterii, metabolicznych,

ezahamowanie procesoéw ezahamowanie aktywnosci *uszkadzanie bton komoérkowych,
metabolicznych, enzymow drobnoustrojowych, *hamowanie wzrostu plesni, drozdzy i
*zmniejszenie szybkosci reakgji eograniczenie rozwoju bakterii  bakterii.

enzymatycznych. gnilnych i chorobotworczych.
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (10)
METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Solenie

Mechanizm utrwalania

*wzrost cisnienia osmotycznego
Srodowiska,

eodwodnienie komadrek
mikroorganizmow,

*obnizenie aktywnosci wody do
poziomu uniemozliwiajgcego rozwaj
wielu bakterii.

Zastosowania

*ryby solone,

*mieso peklowane,

*sery dojrzewajgce.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

- Polska

Utrwalanie osmotyczne z
wykorzystaniem cukru
Mechanizm dziatania

Wysokie stezenie sacharozy lub innych
cukréw:

*wigze wode wolng,

*zwieksza cisSnienie osmotyczne,
eogranicza rozwoj drobnoustrojow.
Przyktady produktow

*dzemy,

*marmolady,

*konfitury,

eowoce kandyzowane.

Rzeczpospolita

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Zakwaszanie

Mechanizm utrwalania
Obnizenie pH ponizej wartosci
umozliwiajgcych rozwdj wiekszosci
bakterii chorobotwadrczych.
Najczesciej stosowane kwasy
*kwas octowy,

*kwas cytrynowy,

*kwas mlekowy.

Produkty

*0gorki konserwowe,
*marynaty warzywne,
*przetwory rybne.
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

Metoda

Solenie
Cukrzenie

Zakwaszanie

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Zasada dziatania

Wzrost cisSnienia osmotycznego i
obnizenie aktywnosci wody (aw)

Wigzanie wody przez wysokie
stezenie cukrow

Obnizenie pH i zahamowanie
wzrostu bakterii

Rzeczpospolita Dofinansowane przez
- Polska Unie Europejska

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (11)
METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Typowe produkty
mieso peklowane, ryby, sery

dzemy, konfitury, owoce
kandyzowane

marynaty, warzywa konserwowe
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSC]
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (12)

METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Konserwanty to substancje dodatkowe do zywnosci wydtuzajgce trwatos¢ produktow
poprzez ochrone przed rozwojem drobnoustrojow chorobotwadrczych i psujacych lub

ograniczenie niepozgdanych zmian chemicznych i biochemicznych zachodzacych
podczas przechowywania.

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1333/2008, konserwanty stanowig jedng z
funkcjonalnych grup dodatkéw do zywnosci dopuszczonych do stosowania na terenie

Unii Europejskie;j.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (13)

METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego

*hamowanie wzrostu bakterii
patogennych,

eograniczenie rozwoju plesni i
drozdzy,

*zmniejszenie ryzyka zatruc
pokarmowych.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Cele stosowania konserwantow

Wydtuzenie trwatosci Stabilizacja wtasciwosci
produktow technologicznych

*ograniczenie procesow ochrona barwy produktéw,
gnilnych, eograniczenie utleniania lipidéw,
*zachowanie cech eutrzymanie wiasciwego aromatu i
sensorycznych, tekstury.

*zmniejszenie strat podczas
magazynowania i dystrybucji.
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OPERACIJE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSC]
PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (14)

METODY CHEMICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Symbol E Substancja
E200-E203 kwas sorbowy i
sorbiniany
E210-E213 kwas benzoesowy i
benzoesany
E220-E228 d'wutlenek siarki i
siarczyny
E249-E250 azotyny
E251-E252 azotany
E280-E283  WASPropionowy

propioniany

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Zakres skutecznosci

plesnie, drozdze

bakterie, drozdze

drozdze, plesnie,
bakterie

Clostridium botulinum
bakterie beztlenowe
plesnie

Rzeczpospolita

- Polska

Mechanizm dziatania

hamowanie enzymow
oddechowych komadrek

zakwaszenie cytoplazmy i
zaburzenie metabolizmu

dziatanie przeciwutleniajace i
przeciwdrobnoustrojowe

hamowanie oddychania
komorkowego i kietkowania
przetrwalnikéw

prekursor azotynow podczas
dojrzewania

zaktdcenie transportu bfonowego

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Typowe zastosowanie

sery, pieczywo,
przetwory owocowe

napoje, dzemy, soki

wino, suszone owoce

wyroby miesne

szynki dojrzewajace,
kietbasy surowe
pieczywo, wyroby
cukiernicze
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (15)
METODY BIOLOGICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Metody biologiczne utrwalania zywnosci wykorzystujg aktywnos¢ metaboliczng
mikroorganizmow lub ich enzymow do wytwarzania substancji ograniczajacych rozwoj
niepozadanej mikroflory oraz stabilizujgcych jakos¢ produktow spozywczych.
Stanowig jedne z najstarszych i najbardziej naturalnych sposobdw konserwowania
ZYWNOSCi.

Zasada dziatania

Proces utrwalania opiera sie na:

*obnizeniu wartosci pH srodowiska,

*wytwarzaniu kwasow organicznych,

*produkcji alkoholu etylowego,

*syntezie bakteriocyn i innych substancji przeciwdrobnoustrojowych,

eograniczeniu dostepnosci sktadnikdéw odzywczych dla mikroorganizmow niepozadanych,
*obnizeniu potencjatu oksydoredukcyjnego srodowiska.
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (16)

METODY BIOLOGICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Fermentacja mlekowa jako metoda
utrwalania zywnosci

Fermentacja mlekowa polega na
przemianie cukréow prostych do
kwasu mlekowego przez bakterie
fermentacji mlekowej (LAB, Lactic
Acid Bacteria).

Najwazniejsze rodzaje:
eLactobacillus spp.,

Lactococcus spp.,

eLeuconostoc spp.,

*Pediococcus spp.,
*Streptococcus thermophilus.

Efekty utrwalajace

Obnizenie pH

*typowy zakres pH produktéw
fermentowanych: 3,8-4,6,

ezahamowanie wzrostu wiekszosci bakterii
chorobotwodrczych.

Wytwarzanie bakteriocyn

Naturalne substancje przeciwdrobnoustrojowe:

*nizyna,

*pediocyna,

elaktacyna.

Hamuja rozwdj m.in.:
eListeria monocytogenes,
*Clostridium spp.,
*bakterii gnilnych.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

Konkurencja o sktadniki
odzywcze

Bakterie fermentacyjne:
*szybko wykorzystujg cukry,
*obnizajg potencjat
oksydoredukcyjny,
eograniczajg mozliwos¢
namnazania mikroflory
niepozgdanej.
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (17)
METODY BIOLOGICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Produkty fermentacji mlekowej

Produkt Mikroorganizmy dominujgce Funkcja utrwalajgca

Jogurt L. delbrueckii, S. thermophilus obnizenie pH

Kefir bakterie i drozdze kefirowe kwas mlekowy i CO,

Sery dojrzewajace Lactococcus spp. zakwaszenie i dojrzewanie
Kiszona kapusta Leuconostoc, Lactobacillus kwas mlekowy

Kiszone ogorki Lactobacillus plantarum stabilizacja mikrobiologiczna
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (18)
METODY BIOLOGICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Fermentacja alkoholowa jako Obecnosc etanolu Obnizenie potencjatu

metoda utrwalania zywnosci Etanol: oksydoredukcyjnego

Definicja *uszkadza btony komdérkowe mikroorganizmow, Warunki beztlenowe:

Fermentacja alkoholowa edenaturuje biatka, -utrudniaja rozwéj drobnoustrojéw
polega na przemianie cukrow eogranicza aktywnos¢ enzymatyczna. tlenowych,

prostych do etanolu i Przy zawartosci powyzej 12-15% obj. skutecznie

estabilizujg sSrodowisko produktu.
dwutlenku wegla przez drozdze, hamuje rozwadj wiekszosci bakterii.

gtownie Saccharomyces

cerevisiae. Ograniczenie dostepnosci substratow
Proces zachodzi w warunkach Drozdze zuzywaja:
beztlenowych *glukoze,

*fruktoze,

esacharoze,

co zmniejsza ilos¢ sktadnikdw odzywczych
dostepnych dla innych mikroorganizmow.
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (19)
METODY BIOLOGICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Produkty fermentacji alkoholowej

Produkt Mikroorganizmy Stezenie etanolu

. Saccharomyces cerevisiae, S.
Piwo . 4 4-8%

pastorianus

Wino Saccharomyces cerevisiae 10-15%
Cydr drozdze naturalne i starterowe  4-8%

. - CO, odpowiada za spulchnienie
Pieczywo S. cerevisiae

ciasta
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OPERACIE | PROCESY ZWIAZANE Z PRZETWARZANIEM ZYWNOSCI

PROCESY UTRWALANIA ZYWNOSCI (20)
METODY BIOLOGICZNE UTRWALANIA ZYWNOSCI

Wspotczesne trendy biologicznego utrwalania zywnosci

Biokonserwacja (Biopreservation)
Wykorzystanie: kultur starterowych, bakteriocyn, ochronnych kultur mikroorganizmow,
naturalnych metabolitow przeciwdrobnoustrojowych.

iz E2
Nizyna (E234) Kultury ochronne , Trend ,Clean Label”
eprodukowana przez Lactococcus Przyktady zastosowan: : : .
, , Biologiczne metody utrwalania

lactis, eprodukty miesne MAP, O

. . : umozliwiaja:
eskuteczna wobec bakterii Gram- *sery dojrzewajace, : :

_ , R , eograniczenie syntetycznych
dodatnich, *zywnos¢ minimalnie ,
. konserwantow,
estosowana w serowarstwie i przetworzona. . .
*poprawe akceptacji konsumenckiej,

konserwach.

eprodukcje zywnosci naturalnej i
funkcjonalne;.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI

Mycie, dezynfekcja i pakowanie stanowig podstawowe dziatania technologiczne
zapewniajgce bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci oraz utrzymanie jej jakosci podczas
magazynowania i dystrybucji.

Procesy te s3 integralnym elementem systemow:

*GHP (Good Hygiene Practice) — Dobra Praktyka Higieniczna,

*GMP (Good Manufacturing Practice) — Dobra Praktyka Produkcyjna,

*HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analiza Zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (1)

Cele procesow higienicznych

Zapewnienie bezpieczenstwa Zachowanie jakosci Spetnienie wymagan prawnych
mikrobiologicznego produktow *Rozporzadzenie (WE) nr
*eliminacja drobnoustrojow e0graniczenie zmian 852/2004,

patogennych, sensorycznych, *wymagania GHP, GMP i HACCP,
eograniczenie biofilmow, *wydtuzenie trwatosci, *normy branzowe i systemy
*zmniejszenie ryzyka wtornego eutrzymanie wartosci jakosci.

skazenia produktow. odzywcze;.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (2)

Mycie w przemysle spozywczym

Mycie jest procesem usuwania zanieczyszczen mechanicznych, organicznych i mineralnych
z powierzchni surowcow, urzadzen, instalacji oraz pomieszczen produkcyjnych.

Nie prowadzi do catkowitego zniszczenia mikroorganizmow, lecz stanowi warunek
skutecznej dezynfekciji.

Skutecznos¢ procesu zalezy od czterech podstawowych czynnikéw (tzw. koto Sinnera):

e temperatury,

e czasu dziatania,

e stezenia srodkdw myjacych,

* intensywnosci oddziatywania mechanicznego.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (3)

Mycie w przemysle spozywczym

ETAPY PROCESU MYCIA

1. Plukanie wstepne

\4

2. Mycie zasadnicze
(detergenty)
J

3. Ptukanie koncowe

4

4. Kontrola skutecznosci

Y
5. Dezynfekcja

Schemat przedstawia kolejnos¢ dziatan podczas procesu mycia w przemysle
spozywczym: ptukanie wstepne, mycie zasadnicze, ptukanie koncowe, ocene
skutecznosci oraz koncowg dezynfekcje.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (4)

Mycie w przemysle spozywczym

Ptukanie wstepne

Cel procesu Typowe zanieczyszczenia Parametry technologiczne
eusuniecie luznych *fragmenty surowcoéw roslinnych, *temperatura wody: 20-40°C,
zanieczyszczen mechanicznych,  eresztki miesa i ttuszczu, eciSnienie natrysku: 2-5 bar,
*eliminacja pozostatosci *pyty zbozowe, eczas ptukania: 5-15 minut.
surowcow i produktow, *osady po procesach

*zmniejszenie obcigzenia technologicznych.

organicznego powierzchni,
sOgraniczenie zuzycia
detergentow podczas mycia

) Uwaga technologiczna: Zbyt wysoka temperatura moze powodowac
zasadniczego. g g yt wy p p

koagulacje biatek i utrudnia¢ dalsze usuwanie zabrudzen.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (5)
Mycie w przemysle spozywczym
Usuwanie zabrudzen organicznych (mycie zasadnicze)

Ttuszcze Biatka Pozostatosci weglowodanowe
*oleje roslinne, *pozostatosci mleka, *skrobia,

ttuszcze zwierzece, *osady miesne, ecukry,

*emulsje ttuszczowe. eprodukty fermentacyjne. *syropy technologiczne.
Mechanizm usuwania: Mechanizm usuwania: Mechanizm usuwania:
*zmydlanie, *hydroliza alkaliczna, *rozpuszczanie w wodzie,
*emulgowanie, *dziatanie enzymoéw proteolitycznych, *hydroliza enzymatyczna.
*rozpuszczanie przez Srodki *rozpuszczanie w srodowisku zasadowym.

powierzchniowo czynne.

Biofilmy mikrobiologiczne
Biofilm stanowi zorganizowang strukture mikroorganizméw otoczonych macierzg
polisacharydowa, silnie przylegajgcg do powierzchni urzadzen.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSC] (6)
Mycie w przemysle spozywczym
Stosowanie detergentéow
Detergenty sg preparatami chemicznymi zawierajgcymi substancje powierzchniowo czynne
umozliwiajgce oddzielanie zabrudzen od powierzchni oraz ich utrzymanie w zawiesinie.

Rodzaj detergentu Mechanizm dziatania Typowe zastosowanie

hydroliza biatek, zmydlanie

Alkaliczne (NaOH, fosforany) mleczarstwo, przemyst miesny

ttuszczéw
. . , : usuwanie kamienia mlecznego i
Kwasne (HNOs, H;PO,) rozpuszczanie osadow mineralnych &
wodnego

degradacja biofilméw i substanc;ji linie produkcji zywnosci minimalnie
Enzymatyczne . :

organicznych przetworzonej

tagodne dziatanie powierzchniowo urzadzenia wrazliwe, powierzchnie
Neutralne

czynne aluminiowe
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (7)

Pakowanie zywnosci — funkcje i znaczenie

Pakowanie zywnosci obejmuje umieszczanie produktow w opakowaniach zapewniajgcych
ochrone jakosci, bezpieczenstwa i trwatosci podczas magazynowania, transportu oraz

dystrybuciji.

Funkcja ochronna Funkcja logistyczna Funkcja informacyjna Funkcja marketingowa
*zabezpieczenie przed eutatwienie transportu, Zgodnie z Rozporzgdzeniem *identyfikacja marki,
Zanieczyszczeniami, *magazynowanie, (UE) nr 1169/2011: ekomunikacja z konsumentem,
eochrona przed sidentyfikowalnos¢ partii *nazwa produktu, *zwiekszenie atrakcyjnosci
Swiattem i tlenem, produkcyjnych. sktad, produktu.

*ograniczenie utraty alergeny,

wilgoci. ewartos¢ odzywcza,

*termin przydatnosci,
*numer partii.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
MYCIE, DEZYNFEKCJA | PAKOWANIE ZYWNOSCI (8)

Nowoczesne technologie pakowania zywnosci

Pakowanie prézniowe (VAC) Pakowanie w atmosferze modyfikowanej Opakowania aktywne Opakowania inteligentne
Zasada dziatania (MAP) Opakowania oddziatujace na  Systemy monitorujace
Usuniecie powietrza z Zastapienie powietrza mieszaning gazow produkt lub atmosfere stan produktu lub
opakowania. ochronnych. wewngtrzng. warunki przechowywania.
Korzysci Przyktadowe mieszanki Przyktady Przyktady
eograniczenie utleniania lipidow, emieso czerwone: 70-80% 0,+20-30% CO,, *pochtaniacze tlenu, *wskazniki temperatury
ezahamowanie rozwoju mikroflory  edréb: 30% CO, + 70% N, emitery CO,, (TTI),
tlenowe;j, esery: 100% CO, lub CO,/N.,. *pochtaniacze wilgoci, wskazniki $wiezosci,
swydtuzenie trwatosci miesa i *materiaty *etykiety RFID,
serow. przeciwdrobnoustrojowe. *biosensory

Gaz Funkcja mikrobiologiczne.

CO, dziatanie bakteriostatyczne
N, gaz obojetny, wypetniajacy

O, utrzymanie barwy miesa czerwonego
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI

Przechowywanie zywnosci obejmuje zespot dziatan organizacyjnych i technologicznych
majacych na celu utrzymanie jakosci, bezpieczenstwa zdrowotnego oraz wartosci
odzywczej produktéw spozywczych od momentu wytworzenia do ich spozycia przez

konsumenta.
Prawidtowe przechowywanie stanowi jeden z kluczowych elementow systemow GHP,

GMP i HACCP.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI (1)

Cele przechowywania zywnosci

Zachowanie Zachowanie jakosci Ochrona wartosci Ograniczenie strat
bezpieczenstwa sensorycznej odzywczej ekonomicznych

zdrowotnego eutrzymanie wtasciwej *ograniczenie strat witamin, e*zmniejszenie marnotrawstwa
e0graniczenie rozwoju barwy, ezahamowanie utleniania ZYWNOSCi,

mikroorganizmow eograniczenie utraty lipidow, *wydtuzenie okresu
chorobotworczych, aromatu, eutrzymanie biodostepnosci dystrybucji,

ezapobieganie ezachowanie tekstury i sktadnikdw mineralnych. *poprawa efektywnosci
wtornym zakazeniom, konsystencji produktow. logistycznej.

eutrzymanie ciggtosci

tancucha

chtodniczego.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI (2)

Czynniki wptywajgce na trwatos¢ zywnosci

Wilgotnos¢ wzgledna powietrza
Funkcje

eograniczenie wysychania produktéw,
ezapobieganie kondensacji pary
wodnej,

Temperatura

Znaczenie technologiczne
Najwazniejszy czynnik determinujacy
trwatosé produktow.

Sktad atmosfery
Atmosfera normalna
*0,: 20,9%

*CO,: 0,04%

Wptywa na: : - *N,: 78%

L L, *kontrola rozwoju plesni.
*szybkos¢ wzrostu drobnoustrojow,
eaktywnosc¢ enzymow, Grupa Atmosfera kontrolowana (CA) i
stempo reakcji chemicznych, ey Wilgotnosc wzgledna modyfikowana (MAP)
*intensywnos$¢ oddychania tkanek W _ Cele:

T arzywa i . . . ,
roslinnych. Owocé 85-95% eograniczenie oddychania produktow
Zasada Q10 _ roslinnych,

Podwyiszenie temperatury o 10°C Migso 85-90% *hamowanie wzrostu
: : chtodzone : o,
powoduje zazwyczaj 2-3-krotny wzrost mikroorganizmow,
szybkosci reakcji biochemicznych i Proﬁ“"ty 50-70% *wydtuzenie trwafosci.
mikrobiologicznych. suche
i Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez ‘ E‘“*“tﬁ SZKOEA GLOWNA
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI (3)

Czynniki wptywajgce na trwatos¢ zywnosci

Aktywnosc¢ wody (aw)

Definicja

Aktywnos¢ wody (aw) jest stosunkiem
preznosci pary wodnej nad produktem
do preznosci pary wodnej nad czystg
wodg w tej samej temperaturze.
Zakres wartosci:

O<aw<1
Mozliwos¢ wzrostu
Zakres aw .,
drobnoustrojow
>0,95 wiekszosc¢ bakterii

0,88-0,95 drozdze
0,60-0,88 plesnie

brak wzrostu

<0,60 . .,
mikroorganizmow

pH produktu

Znaczenie technologiczne
Wartosc pH wptywa na:
eaktywnos¢ enzymow,
*rozw0j mikroorganizmow,
*skutecznosé konserwantow,
estabilnos¢ barwy.

Produkt
Mieso Swieze
Mleko

Jogurt

Kiszonki

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Typowe pH
5,4-6,0
6,6—6,8
4,0-4,5
3,5-4,0

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Dostep swiatta

Negatywne skutki
*fotooksydacja ttuszczow,
edegradacja witamin A, B, i C,
ezmiana barwy produktéw,
eutrata aromatu.

Produkty szczegdlnie wrazliwe
*mleko,

*oleje roslinne,

*pPiIWO,

*przyprawy,

*produkty wysokottuszczowe
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSC]
PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI (4)

tancuch chtodniczy i magazynowanie

tancuch chtodniczy oznacza utrzymanie nieprzerwanych warunkow temperaturowych podczas:

eprodukcji,
*magazynowania,
*transportu,
dystrybucji,
*sprzedazy detalicznej.

Znaczenie technologiczne

Przerwanie taricucha chtodniczego prowadzi do:
egwattownego wzrostu liczby drobnoustrojow,
eskrécenia trwatosci produktow,

*pogorszenia jakosci sensorycznej,

*zwiekszenia strat ekonomicznych.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita
dla Rozwoju Spotecznego - Polska

Zasady magazynowania Zywnosci
FIFO (First In — First Out)
Pierwsze przyjete produkty sg wydawane jako pierwsze.

FEFO (First Expired — First Out)
W pierwszej kolejnosci wydawane sg produkty o
najkrotszym terminie przydatnosci.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Produkt
Mieso Swieze

Ryby swieze
Mileko i nabiat

Mrozonki

Produkty suche
Warzywa i owoce

Jaja

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI (5)

Zalecane warunki przechowywania zywnosci

Temperatura
0-4°C

0-2°C
2-6°C
<-18°C
10-20°C
0-12°C
4-8°C

Rzeczpospolita

- Polska

Wilgotnosé wzgledna

85-90%

90-95%
80—85%
90-95%
50-70%
85-95%

70-80%

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Charakterystyka
przechowywania

ciggtosc¢ fancucha
chtodniczego

przechowywanie na lodzie
ochrona przed Swiattem

brak rozmrazania wtdérnego

niska wilgotnosc¢ otoczenia
atmosfera kontrolowana

ograniczenie kondensacji pary
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
TRANSPORT WEWNETRZNY | DYSTRYBUCJA ZYWNOSCI

Transport wewnetrzny obejmuje przemieszczanie surowcow, potproduktow, materiatow
pomocniczych i wyrobow gotowych pomiedzy poszczegdlnymi etapami procesu
technologicznego w obrebie zaktadu produkcyjnego.

Dystrybucja zywnosci oznacza organizacje przeptywu produktow od producenta do
konsumenta przy zachowaniu wymagane;j jakosci, bezpieczenstwa i identyfikowalnosci.

Cele transportu i dystrybuc;ji

Zapewnienie ciagfosci procesu Ograniczenie strat jakosciowych Zachowanie bezpieczenstwa
technologicznego eochrona przed uszkodzeniami zdrowotnego

esynchronizacja operacji jednostkowych, =~ mechanicznymi, eutrzymanie tancucha chtodniczego,
*minimalizacja przestojéw produkcyjnych, *utrzymanie wymaganych warunkow *identyfikowalnosc¢ partii produkcyjnych,
*zwiekszenie wydajnosci zaktadu. srodowiskowych, ezgodnos¢ z wymaganiami HACCP.

ezapobieganie wtornym
zanieczyszczeniom.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
TRANSPORT WEWNETRZNY | DYSTRYBUCJA ZYWNOSCI (1)

Nowoczesne rozwigzania logistyczne w przemysle spozywczym

Systemy identyfikowalnosci Inteligentna logistyka Zrownowazona dystrybucja
(Traceability) ZyWnosci Cele

Narzedzia Rozwigzania eograniczenie emisji CO,,
*kody kreskowe, *monitoring temperatury w *zmniejszenie strat zywnosci,
*RFID, czasie rzeczywistym, eskrocenie fancuchow dostaw,
esystemy ERP, *rejestratory wilgotnosci, *rozw0j lokalnych systemow
*elektroniczna dokumentacja partii esystemy GPS, dystrybuciji.

produkcyjnych. eautomatyczne magazyny

wysokiego sktadowania.

AL
. ‘G . J‘
Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez & 3 zf)n‘ﬁ’m)i;%v‘vx:
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska LIRS 7 wikiakiio
Nl S
YW




MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
STOSOWANIE DODATKOW FUNKCJONALNYCH | TECHNOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM

Zgodnie z art. 3 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008:
,Dodatek do zywnosci oznacza substancje, ktéra sama nie jest zwykle spozywana jako
zywnosc ani uzywana jako charakterystyczny sktadnik zywnosci, niezaleznie od jej
wartosci odzywczej, a ktorej celowe dodanie do zywnosci ze wzgledow
technologicznych podczas produkcji, przetwarzania, przygotowania, obrobki,
pakowania, transportu lub przechowywania powoduje lub mozna racjonalnie
oczekiwac, ze spowoduje jej bezposrednie lub posrednie stanie sie sktadnikiem tej
zywnosci lub jej produktow pochodnych.”

**Dodatki moga by¢ stosowane wytacznie wtedy, gdy istnieje uzasadniona potrzeba

technologiczna, ktérej nie mozna osiggnac innymi ekonomicznie i technologicznie
uzasadnionymi metodami.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
STOSOWANIE DODATKOW FUNKCJONALNYCH | TECHNOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM (1)

Najwazniejsze cele stosowania dodatkow Bezpieczenstwo stosowania

ezapewnienie bezpieczenstwa Dodatki dopuszczone do obrotu w UE podlegajg ocenie
mikrobiologicznego, bezpieczenstwa prowadzonej przez:

*wydtuzenie trwatosci produktéw, European Food Safety Authority

estabilizacja cech sensorycznych, Podstawowe zasady bezpieczenstwa

*poprawa wiasciwosci funkcjonalnych surowcéw, estosowanie wytgcznie zatwierdzonych substancji,

eutrzymanie powtarzalnosci produkgiji, *przestrzeganie maksymalnych dopuszczalnych pozioméw dodatku,
eograniczenie strat technologicznych, *obowigzek deklarowania na etykiecie.

ezachowanie wartosci odzywcze;. euwzglednianie wartosci ADI (Acceptable Daily Intake; ilos¢

substancji (mg/kg masy ciata/dobe), ktédra moze by¢ spozywana codziennie
przez cate zycie bez zauwazalnego ryzyka zdrowotnego),

Kluczowa zasada
Przy zachowaniu dopuszczonych poziomow stosowania oraz wymagan prawnych dodatki do zywnosci
uznawane s3 za bezpieczne dla konsumentow.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
STOSOWANIE DODATKOW FUNKCJONALNYCH | TECHNOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE

Zakres E
E100-E199

E200-E299

E300-E399

E400-E499

E500-E599
E600-E699

E900-E999

E1000+

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

SPOZYWCZYM (2)

Klasyfikacja dodatkow technologicznych (system E)

Grupa dodatkéw

Barwniki

Konserwanty

Przeciwutleniacze i regulatory kwasowosci

Emulgatory, stabilizatory, zagestniki, substancje
zelujgce

Regulatory kwasowosci i substancje przeciwzbrylajgce

Wzmacniacze smaku i aromatu
Substancje glazurujace, gazy, srodki stodzace

Enzymy, skrobie modyfikowane i dodatki

specjalistyczne
Rzeczpospolita

- Polska

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Funkcja technologiczna

Nadawanie lub przywracanie barwy

Ograniczenie rozwoju drobnoustrojéow

Ochrona przed utlenianiem i stabilizacja pH
Ksztattowanie tekstury produktow

Stabilizacja proceséw technologicznych

Intensyfikacja percepcji smakowe;j

Ochrona powierzchni i modyfikacja wtasciwosci
produktu

Funkcje technologiczne o szczegdlnym
zastosowaniu ‘
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
STOSOWANIE DODATKOW FUNKCJONALNYCH | TECHNOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE

L SPOZYWCZYM (3) _
Najwazniejsze grupy dodatkow technologicznych

Grupa Przyktady Symbol E Zastosowanie

Barwniki kurkumina, karmin E100, E120 napoje, wyroby cukiernicze
Konserwanty zg;kl:lnlan potasu, benzoesan E202, E211 pieczywo, napoje
Przeciwutleniacze kwas askorbinowy, tokoferole E300, E306 mieso, ttuszcze
Emulgatory lecytyna, mono- i diglicerydy E322, E471 margaryny, czekolada
Stabilizatory karagen, guma guar E407, E412 lody, jogurty

Substancje zelujace pektyny, agar E440, E406 dzemy, galaretki
Wzmacniacze smaku glutaminian sodu E621 przyprawy, dania gotowe
Substancje stodzace aspartam, sukraloza E951, E955 napoje dietetyczne
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
STOSOWANIE DODATKOW FUNKCJONALNYCH | TECHNOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM (4)

Zasada Quantum satis
Quantum satis (tac. ,ilos¢ wystarczajgca”) oznacza zasade, zgodnie z ktérg dodatek do zywnosci moze byc

stosowany wytacznie w ilosci niezbednej do osiggniecia zamierzonego efektu technologicznego, zgodnie z
zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).
W przypadku dodatkéw objetych zasadg Quantum satis przepisy prawa nie okreslajag maksymalnego

dopuszczalnego poziomu ich stosowania.
Przyktady dodatkéw stosowanych zgodnie z zasadg Quantum satis

Grupa dodatkéw Przyktady

Emulgatory lecytyna (E322), mono- i diglicerydy kwasdéw ttuszczowych (E471)
Stabilizatory guma guar (E412), guma ksantanowa (E415)

Zagestniki skrobie modyfikowane, karagen (E407)

Substancje zelujace pektyny (E440), agar (E406)

Regulatory kwasowosci*  wybrane cytryniany i fosforany (zgodnie z kategorig zywnosci)

* Zakres stosowania zalezy od kategorii srodka spozywczego okreslonej w zatgcznikach do Rozporzgdzenia (WE) nr 1333/2008.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSC]
KONTROLA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSC]

Kontrola jakosci i bezpieczenstwa zywnosci obejmuje planowe dziatania
organizacyjne, analityczne i technologiczne majace na celu zapewnienie zgodnosci
produktow z wymaganiami zdrowotnymi, prawnymi, handlowymi oraz oczekiwaniami
konsumentow.

Kontrola realizowana jest na wszystkich etapach tancucha zywnosciowego zgodnie z

zasada:
,,0d pola do stotu” (Farm to Fork).

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
KONTROLA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (1)

Cele kontroli jakosci

Zapewnienie bezpieczenstwa  Utrzymanie jakosci handlowej Spetnienie wymagari prawnych

zdrowotnego *zgodnosc ze specyfikacja

*eliminacja zagrozen produktu, *Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002,
Igiologicznych, chemicznych i estabilno$¢ cech sensorycznych, *Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004,
fizycznych, epowtarzalnoé¢ parametréw

ezapobieganie zatruciom technologicznych. *Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011.
pokarmowym,

*ochrona zdrowia konsumentow.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
KONTROLA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (2)

Systemy zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa

GHP - Good Hygiene GMP - Good Manufacturing HACCP - Hazard Analysis and Critical
Practice Practice Control Points

Dobra Praktyka Dobra Praktyka Produkcyjna System Analizy Zagrozen i Krytycznych
Higieniczna Dotyczy: Punktow Kontroli

Obejmuje: *Organizacji procesu Siedem zasad HACCP:

*higiene personelu, produkcyjnego, 1.Analiza zagrozen.

*mycie i dezynfekcje, *kwalifikacji personelu, 2.Wyznaczenie CCP.

egospodarke odpadami, *dokumentacji technologicznej, 3.Ustalenie limitdw krytycznych.
*kontrole szkodnikow, *nadzoru nad urzgdzeniami. 4.Monitoring CCP.

*jakos¢ wody. 5.Dziatania korygujace.

6.Procedury weryfikacyjne.
7.Dokumentacja systemu.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSC]
KONTROLA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (3)

Miedzynarodowe standardy bezpieczenstwa zywnosci stanowig systemy zarzadzania,
ktore integrujg wymagania prawne, zasady GHP, GMP i HACCP z ciggtym doskonaleniem
organizacji oraz nadzorem nad catym tancuchem zywnosciowym.

Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

Standard Zakres stosowania Gfowne zastosowanie

1SO 22000 Systgm zarlzqdzanla? N Wszystlflg organizacje tancucha
bezpieczenstwem zywnosci Zywnosciowego

FSSC 22000 ISO 22000 + wymagania sektorowe g;(;(zjucenu Zywnosci, opakowan i
Standard bezpieczenstwa i jakosci producenci dostarczajgcy do sieci

IFS Food .
produktéw handlowych

Standard jakosci i bezpieczenstwa producenci wspotpracujacy z
Zywnosci handlem detalicznym

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSC]
KONTROLA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (4)

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) jest europejskim systemem szybkiego
ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i paszach.
Podstawe prawng stanowi Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002.

Cele systemu: szybka wymiana informacji miedzy panstwami UE, wycofywanie niebezpiecznych
produktow, ochrona zdrowia konsumentow.

Rodzaj powiadomienia Charakterystyka
bezposrednie zagrozenie wymagajgce
Alert : : :
natychmiastowego dziatania
Information zagrozenie nieobecne juz na rynku
Border rejection zatrzymanie produktu na granicy UE
News informacje wymagajgce obserwacji
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSC]
KONTROLA JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI (5)

Metody kontroli jakosSci w nowoczesnym przemysle spozywczym

Fizykochemiczne Mikrobiologiczne Instrumentalne systemy
echromatografia (GC, HPLC), *metody hodowlane, kontroli

*spektrometria mas, *PCR i gPCR, *detektory metali,
*spektroskopia NIR, *sekwencjonowanie DNA, *systemy rentgenowskie,
eanaliza tekstury (TPA), *metody immunologiczne *komputerowa analiza obrazu,
eanaliza barwy CIE Lab*. (ELISA). esystemy wizyjne Al.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
GOSPODARKA PRODUKTAMI UBOCZNYMI | ODPADAMI PRODUKCYINYMI

Gospodarka produktami ubocznymi i odpadami produkcyjnymi obejmuje dziatania
ZWigzane z ograniczaniem powstawania, segregacjg, zagospodarowaniem, przetwarzaniem

oraz unieszkodliwianiem pozostatosci powstajgcych podczas produkcji zywnosci.

Celem jest realizacja zasad:
*bezpieczenstwa zywnosci,

eochrony srodowiska,

egospodarki o obiegu zamknietym (GOZ),
*zrOwnowazonego rozwojul.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
GOSPODARKA PRODUKTAMI UBOCZNYMI | ODPADAMI PRODUKCYINYMI (1)

Produkt uboczny to materiat powstajacy podczas procesu produkcyjnego, ktory:
*moze byc¢ wykorzystany w dalszych procesach,
*nie wymaga unieszkodliwiania,

*posiada wartosc¢ technologiczng lub ekonomiczna.

Odpad produkcyjny oznacza substancje lub przedmiot, ktorego posiadacz pozbywa

sie, zamierza sie pozbyc¢ lub jest zobowigzany do jego usuniecia.
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
GOSPODARKA PRODUKTAMI UBOCZNYMI | ODPADAMI PRODUKCYINYMI (2)

Klasyfikacja odpadow przemystu spozywczego

Rodzaj odpadu Przyktady Mozliwosci zagospodarowania
Roslinne obierki, wyttoki, liscie pasze, biogaz, ekstrakty
/wierzece kosci, skory, krew zelatyna, kolagen, maczki
Ptynne serwatka, Scieki technologiczne fermentacja, odzysk biatek
Opakowaniowe papier, szkto, tworzywa recykling materiatowy
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MATERIALY | TECHNIKI POMOCNICZE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI
GOSPODARKA PRODUKTAMI UBOCZNYMI | ODPADAMI PRODUKCYINYMI (3)

Przyktady produktow ubocznych i ich zagospodarowania

Branza przemystu spozywczego Produkt uboczny Kierunek wykorzystania
Mleczarstwo serwatka WPC, WPI, bioetanol

Przemyst miesny kosci, skory zelatyna, kolagen
Cukrownictwo wystodki buraczane pasze, biogaz

Mtynarstwo otreby btonnik, produkty funkcjonalne
Przetworstwo owocowe wyttoki pektyny, polifenole

Przemyst ziemniaczany pulpa ziemniaczana pasze, fermentacja metanowa

Wspotczesny przemyst spozywczy traktuje produkty uboczne nie jako odpady, lecz jako wartosciowe
surowce wtorne stanowigce podstawe rozwoju technologii Zero Waste i bioekonomii cyrkularne;j.
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PODSUMOWANIE

Nowoczesna technologia zywnosci integruje
bezpieczenstwo, jakos¢, innowacyjnosc i zrownowazony

rozwoj w catym tancuchu zywnosciowym.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska
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