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Cel utrwalania owocow i warzyw

Stosowanie niskich temperatur - chtodzenie i zamrazanie
Stosowanie wysokich temperatur - apertyzacja
Biologiczne metody utrwalania owocéw i warzyw - kiszenie



Cel przetworstwa

1.

2.

Zabezpieczenie do konsumpcji na okres catego roku surowcow
wystepujgcych sezonowo.

Uszlachetnienie surowcéw owocowych lub warzywnych przez
usunigcie zanieczyszczen mechanicznych i wiekszosci lub catosci
balastowych czesci owocow i warzyw, takich jak szyputki, skorki,
pestki.

Nadanie produktom owocowym lub warzywnym specjalnych
cech smakowych.

Zachowanie wartosci biologicznej surowcéw; podstawowych
sktadnikdw odzywczych i mineralnych, witamin, oraz substancji
biologicznie czynnych.

Utatwienie procedury przygotowywania positkéw przez nadanie
produktom owocowym i warzywnym uszlachetnionej postaci.




Przetworstwo owocow | warzyw

» Mrozenie: Utrwalanie owocéw i warzyw przez szybkie zamrozenie (np. w
ciggu 20 min) do temperatury okoto -20°C i przechowywanie produktu w
temperaturze -20°C do -30°C.

»Apertyzacja: Opracowana przez Nicolasa Apperta i rozwinieta przez
Ludwika Pasteura metoda cieplnego utrwalania zywnosci w hermetycznie
zamknietych pojemnikach (puszki, stoje). Celem procesu jest zniszczenie
zywych drobnoustrojow (pasteryzacja w temperaturach do 100°C) lub zywych
form wraz z przetrwalnikami (sterylizacja w temperaturach powyzej 100°C).

» Kiszenie: polega na wykorzystaniu fermentacji mlekowej z
udziatem bakterii kwasu mlekowego do utrwalenia surowcow lub
przedtuzenia ich trwatosci

»Suszenie: Utrwalanie przez odparowanie wody do zawarto$ci najczesciej 5-
10% w_produkcie gotowym.




Przetworstwo owocow | warzyw

POD WZGLEDEM PRAKTYCZNO - UZYTKOWYM
OWOCE DZIELI SIE NA:

pestkowe — wisnie, czeresnie, sliwki, morele, brzoskwinie,

ziarnkowe — jabtka, gruszki, pigwy, pigwowiec

|agodowe — winogrona, porzeczki, agrest, truskawki, maliny,

poziomki, jagody, borowki,

lupinowe — orzechy,

potudniowe — cytryny, pomarancze, ananasy, figi, daktyle, oliwki.




POD WZGLEDEM PRAKTYCZNO - UZYTKOWYM
WARZYWA DZIELI SIE NA:

cebulowe — cebula, czosnek, por,

dyniowate — dynia, ogorek, melon kawon, cukinia, patison,

kapustne — kapusta gtowiasta biata, wtoska, czerwona, kalafior,
kalarepa, kapusta brukselska, brokut, jarmuz, brukiew

korzeniowe — burak ¢wiktowy, marchew, pietruszka, seler,

lisciowe — szpinak, szczaw, satata, cykoria, rukola,

psiankowate — pomidory, papryka, ziemniaki;

strgczkowe — groch, fasola, soja, bob, soczewica,

rzepowate — rzepa, rzodkiewka, szczaw, szparagi, rabarbar, chrzan;

Inne warzywa — majeranek, koper, kukurydza cukrowa.




Warzywa | owoce w kolorach teczy




¥

Black plums Black potatoes

Black carrots

Black grapes

o‘\v .

Black currants

e :
Black quinoa Black garlic

Black olives www.juicing-for-health.com



Wombok
(Chinese Cabbage)

Gai Lan
(Chinese Broccoli)

Pak Choy

or
Baby Pak Choy

Gai Choy

Asian vegetable
names

Baby
Buk Choy

Baby Choy Sum Choy Sum

*\ smooth

S, ...

VEGETABLES NAMES
P G B s

Cabbage Lettuce | Onion Spinach Potato
LT e @
Celery Asparagus Radish Broccoli Artichc;)ke
P P A a
Tomato ﬁmber Eggplant Carrot Green bean
O e X 2
Pumpkin Mﬁ: ~ Beet Red onion
*~ / @
ﬂ w Red chili
Corn Cauliflower  pepper Zucchini Bell pepper

Sweet potato Chayote Endive Collardgreen Green onion

Leek Red cabbage Yam Parsnip Garlic



Przetworstwo owocow | warzyw

Z uwagi na rozmaitos¢ form wystepowania owocow, a zwtaszcza warzyw,
trudno jest sformutowac jednolite wymagania w zakresie cech surowcow,
uznawanych za odpowiednie dla celow przemystowych.

Cechy jakosci surowcow:

« SENSORYCZNA
« ODZYWCZA | ZYWIENIOWA
« BEZPIECZENSTWO




Wartos¢ odzywcza | zywieniowa:

WEGLOWODANY
BIALKA

TLUSZCZE

WITAMINY

SKLADNIKI POKARMOWE
SKLADNIKI PROZDROWOTNE




Bezpieczenstwo:

e SKAZENIA MIKROBIOLOGICZNE

e MYKOTOKSYNY

e NATURALNE SUBSTANCJE ANTYODZYWCZE | NIEODZYWCZE
e /ANIECZYSZCZENIA FIZYCZNE

» ZANIECZYSZCZENIA CHEMICZNE




Mikroflora owocow | warzyw jest zroznicowana pod wzgledem
liczebnosci | typu drobnoustrojow, na co majg wptyw nastepujgce
czynniki

sktad chemiczny surowcow,
warunki glebowe,

stosowane zabiegi agrotechniczne (nawadnianie Selgkami
wprowadza zanieczyszczenie enteropatogenami: SalmoOnella,
Escherichia coli, Campylobacter, Shigella, Klebsiella; Yersinia),

warunki pogodowe (przy deszczowej pogodzie'wzrasta liczba plesni);
warunki transportu i przechowywani&,\

stan surowca po zbiorze (uszkodzenia powierzchni. intengyfikujg
rozwoj drobnoustrojow).



Poza wspomnianymi patogenami surowce te mogg wprowadzac do
Zywnosci hajrozmaitsze drobnoustroje saprofityczne, a wsrod nich:

« grzyby strzepkowe,
 drozdze, BE
« bakterie fermentacji mlekowej o Lo

« bakterie z rodzaju: Pseudomonas, Alcaligenes, Erwinia,
Micrococcus, Bacillus, Clostridium | Enterobacter.



Owoce, ktore zawierajg
* wiecej cukrow prostych | kwasow organicznych, a

mniej biatek

« wykazujg kwasny odczyn srodowiska (pH 3,0-5,5), R

* sprzyjajg wzrostowi plesni, drozdzy oraz bakterii | \f\
zakwaszajacych (bakterie mlekowe, bakterie octowe), | “ = l

Warzywa zawierajace wiecej biatek, mniej cukrow prostych, a | ..o«

wiecej polisacharydow oraz majgce obojetne lub stabo 9‘63
kwasne pH (5,5-6,5), sg dogodnym srodowiskiem dla
rozwoju pateczek Gram-ujemnych, laseczek
przetrwalnikujgcych tlenowych (Bacillus) i

beztlenowych (Clostridium) oraz plesni.



Psucie swiezych owocow powodowane jest
najczesciej przez plesnie Rizopus, Botritis,
Penicillium 1 in. odpowiedzialne za tzw. kopcowg
(mokrg) zgnilizne — mieknienie bedgce efektem ich
aktywnosci pektynolitycznej.

Nalezy sie tez liczy¢ z mozliwoscig nagromadzania
mykotoksyn, np. patuliny czy afiatoksyn,
tworzonych przez gatunki plesni z rodzajow
Penicillium i Aspergillus.




Powierzchnia warzyw najczesciej atakowana jest przez bakterie z
rodzajow:

« Erwinia (mokra zgnilizna)
«  Pseudomonas (typowe gnicie, czyli rozktad biatka)
« oraz plesnie Sclerotia (czerwona zgnilizna seleréw)

- Alternaria (ciemnobrunatne i czarne plamy na ziemniakach oraz
pomidorach).

« W gtebi uszkodzonych warzyw mogg rozwijaC sie bakterie
beztlenowe z rodzaju Clostridium, rozktadajgce skrobie do cukrow
prostych, ktére nastepnie odfermentowujg do kwasu mastowego, a
takze produktow gazowych (CO, i H,).

« Z kolei migzsz kwasniejszych warzyw, np. pomidorow moze
podlegac¢ fermentacji mlekowe,.



Drobnoustroje wystepujg nie tylko na powierzchni, ale czasami
rowniez wewnatrz tkanki.

Tkanki owocow 1| warzyw z regulty sg pozbawione
drobnoustrojow, chociaz moze dojs¢ do ich zakazenia
poprzez blizny szyputkowe | mechaniczne uszkodzenia
skorki.

Wynikiem  dziatalnosci  bakterii 1 ich enzymow
(pektynolitycznych, np. Erwinia carotovora) wewnatrz tkanki
jest miedzy innymi miekniecie kiszonych ogorkow.

Inny przyktad mogg stanowi¢ zdrowe optycznie jabtka, u
ktorych w komorach nasiennych wykryto Penicillium
expansum oraz niektére gatunki z rodzajow Monilia 1 Mucor,




« W procesach przetwarzania surowcow roslinnych duza czesc
mikroflory zostaje usunieta przez myecie.

« Zabiegi, technologiczne takie jak suszenie, @ mrozenie,
konserwowanie termiczne Ilub chemiczne hamujg rozwdoj |
czesciowo lub catkowicie niszcza mikroflore.

 Wazna jest nie tylko jakos¢, ale tez liczebnosé mikroflory wywotujgcej
zepsucia surowca lub produktu.

* Produkty przetworzone tracg czesc¢ naturalnych wtasciwosci i przez to stajg
sie bardziej podatne na zakazenia mikrobiologiczne.

Mikroflora surowcow roslinnych moze by¢
przyczyng nie tylko zepsuc produktow zywnosciowych, ale rowniez
choréb u ludzi.



Przepisy unijne mowig, ze za bezpieczenstwo produktu odpowiada jego
producent.

Handlowe standardy jakosci owocow | warzyw tworzone sg przez
Komisja Kodeksu Zywnosciowego, w skfad ktérej wchodzg eksperci:

FAO, WHO, ONZ/EKG, OECD

W Unii Europejskiej nie ma oddzielnych standardow na owoce i warzywa
przeznaczone do przetworstwa, dlatego polskie zaktady mogg miec
witasne normy zaktadowe.




Przetworstwo owocow | warzyw

Ogolnie mozna sformutowaé nastepujace wymagania fizyczne:

Zdrowe, bez uszkodzen fizycznych
for‘emny ksztatt utatwiajacy obrébke mechaniczna, takq jak mycie lub obieranie,
gtadka powierzchnia, utatwiajaca czyszczenie i obieranie,

niewielka pestka (np. sliwki), drobne komory, oraz dobrze wypetnione gniazda
nasienne (np. ogérki),

mata ilo$¢ czesci widknistych i zdrewniatych, niejadalnych
rownomiernoS¢ dojrzewania, co utatwia mechanizacje zbioru,

tekstura (struktura i konsystencja, stopien dojrzatosci) odpowiednia dla
danego kierunku przerobu.

zdolnos¢ zatrzymywania wody.

Wymienione cechy nie zawsze wystepuja réwnoczesnie z innymi waznymi cechami, jakimi dana odmiana
powinna odpowiadaé z punktu widzenia uprawowego, takimi jak plennosé, odpornoS¢ na choroby,
mrozoodpornosc.




Przetworstwo owocow | warzyw

Ogodlnie mozna sformutowac nastepujgce wymagania chemiczne:

« Woysoki ekstrakt (owoce) lub zawartosé suchej masy (warzywa)
« Woysoka zawarto$¢ witamin,

* Niska aktywnos¢ enzymow tkankowych,

« Woysoka zawartos¢ sktadnikow prozdrowotnych

« oraz wysoka aktywnoS¢ przeciwutleniajqca.




Przedtuzenie okresu przydatnosci do spozycia zywnosci
mozna osiggna¢ przechowujac ja w niskiej temperaturze.
W tym celu stosuje sie dwie metody: chtodzenie l[ub mrozenie.

Chltodzenie (4-6°C) stosowane jest w celu krétkotrwatego
przechowywania mleka, miesa, wedlin oraz utrzymania w §:
stanie swiezym jaj, warzyw i owocoOw. Metoda ta ma k&
ograniczong role w przedtuzaniu trwatosci zywnosci; nadal bowiem ¢
mozliwy jest rozwdj drobnoustrojow psychrofilnych i psychrotrofowych,
ktére mnozgc sie powoli, mogg po pewnym czasie doprowadzi¢ do
zatrucia (patogeny) lub zepsucia zywnosci.

Zamrazanie zywnosci (od -20 do -45°C) i skiadowanie jej w
ujemnych temperaturach (od -20 do -30°C) uniemozliwia
calkowicie namnazanie sie drobnoustrojow.

23



Wplyw
temperatury na
aktywnos¢
drobnoustrojow

Listeria
monocytogenes
(-0,4°C)

Yersinia
Enterocolitica
(-2°C)
Bakterie

| SN

Deazdze | ples

Staphylococcus — zatrzymanie wytwarzania
| toksyn

\\Clostridium botulinum ty Ai B — zatrzymanie
wivhwwarzaniatal

AWM AT 73T TOKS YR
Staphylococcus — zatrzymanie wzrostu ]
%nella — zatrzymanie wzrostu ]
Clostridium botulinum typ E — zatrzymanie
wytwarzania toksyn

Zatrzymanie wzrostu wegetatywnego bakterii
patogennych i toksynogennych

24



Liczba zywych komorek obecnych w zamrozonym produkcie sukcesywnie
obniza sie w czasie przechowywania na skutek nieodwracalnych zmian we
wiasciwosciach fizycznych i chemicznych plazmy i jej koloidalnej struktury.

Szybkos¢ obumierania komoérek podczas zamrazania i przechowywania

zalezy od.:
 typu i formy drobnoustroju (bakterie sa bardziej wrazliwe niz drozdze i
plesnie, komorki wegetatywne bardziej wrazliwe niz zarodniki i przetrwalniki),
 wieku populacji (komérki w fazie logarytmicznej sa bardziej wrazliwe niz
znajdujace w fazie stacjonarnej)

 skladu sSrodowiska (jony nieorganiczne zwiekszaja wrazliwo$é, Dbiatka,
ttuszcze i koloidy dziatajg ochronnie).

Na drodze mrozenia utrwala sie zarbwno surowe warzywa, owoce mieso jak i
produkty przetworzone. Zamrozona zywnos¢ moze by¢ przechowywana przez
okres od kilku miesiecy do ponad roku. 25



W 2020 roku W Polsce (GUS)
wyprodukowano 511 tys. ton warzyw mrozonych

Produkcja mrozonych owocow (wtgczajac orzechy),
wyhniosta 329 tys. ton

26



Utrwalanie owocow i warzyw przez zamrazanie

Zamrazanie zmniejsza ilos¢ wody w surowcach dostepnej dla

reakcji chemicznych i drobnoustrojow:

h Wymrozona woda w % w stosunku do ogdlnej Woda nie
Produkt Sucha masa zawartosci wody przy temperaturze zamarzajgca
g/100 g %
-5°C -10°C -15°C -20°C -30°C

. 12 72 85 90 93 96 3
owocowe

Groch ziarno 24 64 80 86 89 92 7

Szpinak 10 88 93 95 96 97 2

27




Utrwalanie owocow | warzyw przez zamrazanie

Mimo niewatpliwych zalet mrozenie nie moze poprawi¢ cech
surowca swiezego, natomiast moze je z znacznym stopniu
zachowac.

Dlatego surowiec przeznaczony do mrozenia, oprécz specjalnej
przydatnosci do tego procesu musi mie¢ bardzo dobrg jakosc.

Przy prawidlowo wykonanym procesie mrozenia wartos¢ odzywcza
mrozonek, szczegolnie owocowych, jest bardzo zblizona do wartosci
odzywczej swiezego surowca.

Wstepne procesy obrobki cieplnej oraz wtasciwy proces mrozenia mogaq
nawet zwiekszy¢ przyswajalnos¢ niektorych skiadnikéw. Nalezy jednak
pamieta¢, ze mrozonki sg trwate pod warunkiem przechowywania ich po
zamrozeniu w odpowiednio niskich temperaturach. o8



Utrwalanie owocdw i warzyw przez zamrazanie
Na jakos¢ mrozonek maja wpltyw:

« Surowiec — gatunek, odmiana, stopien dojrzatosci, wielkoS¢, sposob
uprawy, zbior, postepowanie po zbiorze, schtodzenie, szybkosc¢
przerobu, czystos¢, uszkodzenia,

« Obrébka wstepna — przebieranie, sortowanie, mycie, pozbawianie
czesci niejadalnych (zbednych), rozdrabnianie, blanszowanie,

« Zastosowane dodatki

« Sposobb i szybkos¢ zamrozenia,

« Skltadowanie mrozonek — temperatura, czas, wahania temperatury,

« tancuch chiodniczy,

« Sposoéb rozmrozenia

« Sposdéb wykorzystania produktu po rozmrozeniu.
29



Gteboko mrozona zywnosc¢

Dvrektywa 89/108/EWG w sprawie zblizenia ustawodawstw panstw czionkowskich
odnoszacych sie do gleboko mrozonych srodkéw spozywczych przeznaczonych
do spozycia przez ludzi

Proces zamrazania

. Gleboko mrozone srodki spozywcze to srodki poddawane procesowi ,,gtebokiego
zamrazania”, gdzie obszar temperatury maksymalnej krystalizacji jest osiggniety
tak szybko, jak to mozliwe, a temperatura produktu utrzymuje sie na poziomie -18
°C lub nizszym.

. Odchylenia temperatury na poziomie -18 °C w odniesieniu do gieboko mrozonych
srodkéw spozywczych sg dozwolone w trakcie przewozu i w ramach lokalnej
dystrybucji oraz w detalicznych punktach wystawowych.

« Odchylenia te nie przekrocza 3°C.

30



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/AUTO/?uri=celex:31989L0108

Gteboko mrozona zywnosc¢

Dvyrektywa 89/108/EWG w sprawie zblizenia ustawodawstw panstw czionkowskich odnoszacych sie
do gteboko mrozonych srodkow spozywczych przeznaczonych do spozycia przez ludzi

Pakowanie produktow

. geboko mrozona zywnosé musi by¢ zapakowana w opakowanie, ktére chroni jg
przed skazeniem zewnetrznym i wysychaniem.

. Etykietowanie gleboko mrozonej zywnosci musi zawieraé nazwe handlowa,
oznaczenie ,,produkt gteboko mrozony” i informacje pozwalajgce ustali¢ partie
towaru. Inne obowiazkowe informacje réznig sie w zaleznosci od konsumenta, dla
ktérego przeznaczony jest taki produkt.

31



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/AUTO/?uri=celex:31989L0108

Mrozonki warzywne

Blanszowanie - obrobka termiczna surowca polegajgca najczesciej na
zanurzeniu w wodzie o temperaturze 80-100°C w przeciggu kilkunastu sekund
do kilku minut w celu:

— Od powietrzenia z komorek oraz z przestrzeni miedzykomorkowej i redukcje przez to wolnej
przestrzeni po zatadowaniu do opakowan, jak rowniez zmniejszenie korozji puszek;

— Inaktywacji enzymow rodzimych zywnosci (PPO, PER, LOX, CL)

— Zniszczenia drobnoustrojow (znacznej ich czesci)
— dodatkowe mycie surowca - zmniejszenie zakazen mikrobiologicznych;
— polepszenie struktury zywnosci, szczegolnie odwadnianej, suszonej pozniej;
— koagulacja biatek potgczona ze zmniejszeniem objetosci i wydzieleniem wody,

— redukcja niepozgdanego smaku niektorych warzyw (np. gorzkiego smaku kapusty,
kalafioréw, brukselki),

— uzyskanie lepszej barwy wielu produktow,

— ufatwienia w eliminowaniu wadliwego surowca w wyniku lepszego uwidocznienia
defektow,

— czasu gotowania przed spozyciem (np. warzyw). e



Blanszowanie jest krytycznym etapem przed mrozeniem
warzyw (réwniez przed suszeniem czy konserwowaniem w
puszkach 1 stojach) majgcym na celu ochrone barwy i
dezaktywacje enzymoéw, takich jak:

peroksydaza (POD),
oksydaza polifenolowa (PPO),
lipooksygenaza (LOX)

| liaza cystynowa (CL)

Do komercyjnego blanszowania powszechnie stosuje sie
najczesciej goracg wode i pare wodna.

Sg tatwe w obstudze, ale majg pewne nieodtaczne wady, takie jak zuzycie
zasoboéw, utrata rozpuszczalnych skladnikéw odzywczych do wody i
obcigzanie szczanie $ciekéw, oraz negatywny wptyw na teksture. 33



Mrozonki owocowe | warzywne

Czas blanszowania 2-3 min (do 10 min) zalezy od:

zastosowanej temperatury
rodzaju surowca

odpornosci termicznej enzymdéw surowca - enzymem
najbardziej odpornym na temperature sg peroksydaza |
katalaza, stgd stopien Iich zniszczenia stanowi ocene
skutecznosci blanszowania

sktadu roztworu blanszujgcego - zakwaszenie wody
stosowane] do blanszowania pozwala na skrocenie czasu
procesu o okoto 20%

czynnikow technicznych decydujgcych 0 sprawnosci
przenikania i wymiany cieptfa

34



Utrwalanie owocow i warzyw przez zamrazanie

Innym kryterium podziatu mrozonek jest stopien rozdrobnienia.

Wyroznia sie:

Mrozonki z owocow | warzyw catych z ktérych usunigto czesci balastowe,
takie jak szypultki i inne czesci niejadalne.

Mrozonki z owocow | warzyw w postaci krajanki np. plastrowane
truskawki, fasola szparagowa cieta, mizeria.

Mrozonki z owocoéw i warzyw w formie uprzednio przetworzonej np
mrozone przeciery owocowe, piure ze szpinaku, soki owocowe, zageszczone

Mrozonki z owocow 0 zmniejszone] zawartosci wody, np czesciowo
podsuszonych lub odwodnionych osmotycznie

35



Formowanie sie krysztatéw zgodnie z kinetykg zamrazania:
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AGOULON A.: Wptyw parametréow mrozenia na charakterystyke zywnosci. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzgwny.

2013. 10.



Schemat procesu mrozenia: truskawki, wisni,
Surowiec porzeczki czarnej i czerwonej aronii i agrestu — etap |
T -

N

[ Przyjecie

S

[ Wazenie
2
[ Zasyp c:wocéw ]

Usuwanie zanieczyszczen

Mycie owocow

[ Sorto;/vanie ]
Osusvzanie
[ Zamrazanie ]

[ Magazynowanle ]

| Dystrybucja |




Sktadowanie i przechowywanie mrozonek

Komory zamrazalnicze

Paleto-kontenery, kontenery siatkowe wylozone warstwa foli
polietylenowej

Worki paplerowe z wewnetrzng wkiaqu z foli PE




A 4

Zasyp owocow
zamrozonych

Czyszczenie
drylowanie
Przebieranie na
tasmie inspekcyjnej
v

[ Pakowanie owocow

Schemat procesu przygotowania i pakowania owocow zamrozonych —etap |l
Owoce mrozone e B W e, = T e
g B

Przygotowanie opakowan ]

A

[ Wykrywacz metali ]
.

[ Magazynowanie ]
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Schemat mrozenia maliny i boréwki czernicy — etap |

| Suro'wiec

[ Przyjecie ]
A 4

[ Wazenie ]

4
Zasyp owocow

)

[ Przebleranle na tasmie ]
inspekcyjne;
[Zamraianie -21°C +-40°C. ]
!

|_Pakowanie owocéw -18°C H Przygotowanie opakowan ]
v

l Magazynowanie -20+2°C ]
y _ 40
[ Dystrybucja ]




Rozmrazanie owocow i warzyw

w

w

w

Zamrazanie nie niszczy drobnoustrojow obecnych w surowcu.
Przy temperaturze -18°C zostaje wstrzymany ich rozwd;.

Przy rozmrozeniu sok komorkowy wydzielajgcy sie z komérek
uszkodzonych przez krysztaty lodu stanowi idealng pozywke
dla drobnoustrojow.

Rozmrozona zywnos¢, niezaleznie od jej rodzaju, powinna byc¢
jak najszybciej przetworzona lub spozyta !

N

Sposob rozmrazania ma istotny wplyw na jakosé produktu
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REGULACJE PRAWNE DOTYCZACE MROZONYCH WYROBOW
KULINARNYCH

Dodatkowe wymagania w zakresie znakowania produktow mrozonych, w
stosunku do niepoddanych tej metodzie utrwalania, zostaty okreslone w § 26 ust.
1 rozporzgdzenia w sprawie znakowania srodkow spozywczych.

Zgodnie z tym przepisem, w oznakowaniu opakowanych srodkow spozywczych
gteboko mrozonych przeznaczonych bezposrednio dla konsumenta podaje sie
dodatkowo informacje:

 ,produkt gteboko mrozony”’, okreslajgce okres przechowywania przez
konsumenta wraz z temperaturg przechowywania lub wymaganym rodzajem
wyposazenia do przechowywania,

* ,nie zamrazaé powtoérnie” albo podobne okreslenie.

« daty minimalnej trwatosci oraz warunkéw przechowywania, jezeli jakosc
srodka spozywczego w istotny sposob zalezy od warunkow jego
przechowywania. 42




Utrwalanie owocow i warzyw przez stosowanie
wysokich temperatur - apertyzacja







Stosowanie wysokich temperatur

Kwasowos¢ czynna - pH: jest to ujemny logarytm ze stezenia jonow wodorowych.
W roztworach obojetnych wartos¢ pH wynosi 7, w kwasnych jest nizsza od 7,
natomiast w zasadowych powyzej 7.

Proces obrobki termicznej zwany apertyzacjg ma na celu zniszczenie
drobnoustrojow. Konserwy o pH wyzszym od 4,5 istnieje niebezpieczenstwo
rozwoju przetrwalnikow pateczki jadu kietbasianego Clostridium botulinum.

Dlatego tez dla zywnosci o pH > 4,5 dla ich zniszczenia nalezy stosowac proces
sterylizacji polegajgcy na ogrzewaniu produktu w temperaturze powyzej
100°C (najczesciej 112-130 °C).

Patleczka jadu kietbasianego moze wystepowaé¢ zarébwno w konserwach
miesnych jak i warzywnych.

Zatrucie jadem kietbasianym powodowane jest przez toksyne wytwarzang przez
bakterie Clostridium, nastepuje gtownie drogg pokarmowa.




Jednym 2z podstawowych sposobow przedtuzania trwatosci produktow
owocowych i warzywnych jest apertyzacja, czyli utrwalanie przez ogrzewanie w
wodzie lub parze, w naczyniach szczelnie zamknietych. W wyniku tego procesu
uzyskuje sie konserwy, czyli produkty zywnosciowe pochodzenia zwierzecego
lub roslinnego, utrwalane za pomocg ogrzewania w hermetycznych puszkach,
stojach, butelkach badz innych jednostkach opakowaniowych w temperaturze
powyzej 100°C (najczesciej 112-130°C).

Obrébke cieplng konserw prowadzi sie poprzez
« pasteryzacje,
- sterylizacje,
* rzadziej tyndalizacje

celem uzyskania jatowosci handlowej, czyli zniszczenia drobnoustrojéw patogennych
wzgledem cziowieka, form wegetatywnych i przetrwalnikujgcych oraz zredukowania liczby
mikroflory saprofitycznej do poziomu niezagrazajgcego zepsuciem, przy zapewnieniu
wiasciwych warunkéw sktadowania.




Proces pasteryzacji, czyli kilkunastominutowego ogrzewania w temperaturze ponizej
100°C, pozwala na zniszczenie enzymoéw i form wegetatywnych drobnoustrojow. W
produktach z owocéw | warzyw o pH ponizej 4,5 dzieki wspodtdziataniu jonow
wodorowych i temperatury ma miejsce takze zahamowanie rozwoju bakterii z rodzaju
Clostridium.

Sterylizacja, czyli ogrzewanie w temperaturze powyzej 100°C (zwykle 116-121°C),
pozwala na zniszczenie cieptoodpornych drobnoustrojow przetrwalnikujgcych
zarowno chorobotworczych, jak 1 powodujgcych zepsucie produktu podczas
przechowywania.

Tyndalizacja polega na 2-3-krotnej pasteryzacji w 100°C odstepach 24-godzinnych.

Coraz wieksze powodzenie zyskuje tez paskalizacja. polegajgca na poddawaniu
opakowanego produktu dziataniu wysokiego cisnienia hydrostatycznego rzedu 100-
1000 MPa przez kilka do kilkunastu minut.




Konserwowanie jest to utrwalanie owocow i warzyw w taki sposéb aby
produkty zachowaly cechy surowcow wyjsciowych (wyglad, ksztait).

Nalezy bezwzglednie pamietac o przestrzeganiu trzech podstawowych
warunkow produkcji konserw, czyli:

. nalezytym odpowietrzeniu przed zamknieciem,

. zapewnieniu petnej szczelnosci opakowan,

. odpowiednio dtugim ogrzewaniu w temperaturze zapewniajgce;
ugotowanie tresci konserwy oraz odpowiednig trwatosc¢ poprzez osiggniecie
sterylnosci handlowej (jatowosci technicznej).




Sterylnos¢ handlowa, co oznacza zniszczenie mikroorganizmow
zdolnych do wzrostu w tym produkcie podczas |ego
przechowywania w normalnych warunkach.

Na przyktad, w produktach o niskiej kwasowosci (pH > 4,6) proces sterylizacji
musi zapewnic redukcje liczby przetrwalnikow Clostridium botulinum typu Ai B
az o 12 rzedow logarytmicznych, natomiast mogg go przezywacC Sspory
termofilnych bakterii, tj. Bacillus coagulans, B stearothermophilus czy
Clostridium  thermosaccharolyticum: dopoki bowiem  produkt bedzie
przechowywany w temp. 30°C i nizszej, spory tych bakterii nie wykietkujg, gdyz
potrzebujg do wzrostu duzo wyzszej temperatur (>40°C)
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Efektywnosc¢ termicznego wyjatawiania zywnosci zalezy od:

1) ilosci dostarczonego ciepta (temperatura i czas jej
dziatania),

2) specyficznej cieptoopornosci drobnoustrojow obecnych
w produkcie,

3) niektérych czynnikow srodowiskowych.
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W zaleznosci od temperatury i czasu ogrzewania - komorki wegetatywne i
zarodniki moga ulec szokowi termicznemu lub zabiciu.

Krotkotrwate dziatanie temperatury 45-50°C, ktére moze wystgpi¢ podczas
obrobki termicznej duzych objetosci zywnosci, moze indukowac produkcje
biatek szoku termicznego przez komorki drobnoustrojow, co jest jednoznaczne
Zz nabyciem wiekszej opornosci na pozniejsze ogrzewanie W WYyZszej
temperaturze.

Z kolei komorki subletalnie uszkodzone dziataniem wysokiej temperatury (uszkodzenia
btony lub sciany komodrkowej, DNA, degradacja rybosomalnego RNA, denaturacja
niektoérych enzymoéw) zachowujg zdolnos¢ do naprawy uszkodzen i rozmnazania.

Natomiast sSmier¢ komorki jest nastepstwem nieodwracalnego zniszczenia
funkcjonalnych i strukturalnych skladnikow komorki, kluczowych dla
realizacji procesow zyciowych.
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Sktad chemiczny zywnosci i jej cechy fizyczne majg istotny wptyw na
szybkos¢ wymierania komorek pod dziataniem wysokiej temperatury.
Generalnie, biatka, ttuszcze, weglowodany oraz inne zwigzki

rozpuszczone chronig mikroorganizmy przed destrukcyjnym wptywem
wysokie] temperatury.

Drobnoustroje staja sie natomiast bardziej podatne na
uszkodzenia termiczne wraz ze wzrostem uwodnienia srodowiska
| zawartosci kwasow.
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Produkcja konserw owocowych

W tabeli zestawiono parametry procesow technologicznych przy produkcji
wybranych konserw owocowych.

Produkt Blanszowanie Odpowietrzanie Pasteryzacja

Jabtka, gruszki 80-100°C w czasie 0,5-2 min. Puszka 0,9 kg - 20 min.

Do uzyskania St6j 0,9 kg - 25 min.

Agrest 90°C w czasie 2-5 min. 67-70°C wewnatrz Przy temperaturze wewnatrz
. : opakowania 80-85°C |
o 90°C w 0,5% NaOH w czasie 5 opakowania - .
Sliwki ek * temperaturze kgpieli wodnej
90-100°C
Inne owoce -

* - stosuje sie w celu usuniecia warstwy woskowej z powierzchni owocéw




Parametry pasteryzacji i sterylizacji

wg. Pijanowski i wsp., 1997

. ] Czas w minutach dla
Temp. Okres dZ|aIan|_a puszek o wadze [Kkg]
Grupa Typ [°C] temperatury |
cisnienia
0,5 1 2
podnoszenie 20 25 30
I Kompoty 100 utrzymanie 20 25 30
obnizanie - - -
. podnoszenie 5 6 7
I EIARUE LU 115 utrzymanie 12 14 18
zalewie .
obnizanie 5 6 7
podnoszenie 6 7 8
I BRI R 118 utrzymanie 15 18 24
zalewie .
obnizanie 6 7 8
podnoszenie 10 12 15
vV Przeciery warzywne 121 utrzymanie 20 30 40
obnizanie 10 12 15

W pordéwnaniu z pasteryzacjg puszek lub stojow pasteryzacja produktéow
ptynnych w przepltywie wymaga czasu rzedu kilkunastu sekund !!!



Apertyzowane produkty owocowe i warzywne:

« kompoty,

* owoce pasteryzowane w zalewie izotonicznej (lub soku)
* marynaty owocowe i warzywne,

« konserwy warzywne,

* warzywno-miesne i grzybowe.

Kompoty sa przetworami uzyskiwanymi z owocow swiezych |ub
mrozonych, w roztworze cukrowym, z ewentualnym dodatkiem kwasu
cytrynowego, utrwalanymi przez pasteryzacje. Zgodnie 2z wytycznymi
normatywnymi, zawarto$¢ ekstraktu w kompotach oznaczana refraktometrycznie
powinna wynosic¢ nie mniej niz 19%.

Konserwy warzywne sg produktami uzyskiwanymi z pozbawionych czesci
niejadalnych catych lub rozdrobnionych warzyw (np. w kostke, paski lub krazki), z
dodatkiem zalewy i przypraw, utrwalonymi najczesciej przez sterylizacje.







Marynaty

Ogorki konserwowe

Ogorki konserwowe - marynata otrzymana z
ogorkéw catych o diugosci 6 do 10 cm Ilub
krojonych w kwasno-stodkiej zalewie o
zawartosci kwasu octowego w koncowym

produkcie 0,4-0,7% utrwalana przez
pasteryzacje.
Korniszony - marynata otrzymywana z

ogorkéow matych 2-7 cm w zalewie octowe] o
zawartosci kwasu octowego 1-3%.

Pikle - marynata otrzymywana z dojrzatych
duzych krojonych ogorkéw o zawartosci kwasu
octowego przekraczajacej 2%, nie jest




Proces produkcyjny rozpoczyna sie od przygotowania Surowcow i
potproduktéw. Do produkcji konserw przeznacza sie odpowiednie odmiany
owocow i warzyw, zebranych w stadium dojrzatosci technologicznej, ktore
niejednokrotnie wyprzedza osiggniecie dojrzatosci konsumpcyjnej.

Zastosowanie na przyktad zbyt dojrzatych owocow moze powodowac ich
rozpadanie sie podczas dalszej obrobki.

Obrébka wstepna, zaleznie od rodzaju surowcoéw uzytych do
produkcji, moze by¢ zré6znicowana:

przy produkcji kompotéw z owocow ziarnkowych stosuje sie

e oObieraniei usuwanie gniazd nasiennych,

* krojenie w ¢wiartki lub potéwki,

e zanurzanie w roztworze kwasu cytrynowego — ograniczenie
niekorzystnych zmian barwy,

* niekiedy blanszowanie.



Produkcja konserw

1

1+ W procesie wytwarzania konserw z owocéw pestkowych mogq mieé¢
zastosowanie zabieqgi

. kalibrowania,

. odszyputkowywania,

. usuwania pestek,

. skorek (morele, brzoskwinie - blanszowanie dla utatwienia obierania),
. ewentualnie dzielenie na potéwki.




Produkcja konserw owocowych (kompotéw)
e

VT e e e . Owoce ze wzgledu na tatwos¢ zakazen
ontroia Jakoscl SUrowcow mikrobiologicznych powinny zosta¢ szybko

Oczyszczanie, przebieranie, przetworzone (procesy oddychania zachodzi zanik
mvcie. kalibrowaniei inne cukréw i pogorszenie cech fizycznych).
4

=

| Blanszowanie Celem blanszowania surowca jest inaktywacja enzymow,
; ] usuniecie powietrza z przestrzeni miedzykomaorkowych (np.

| Chiocizenie w jabtkach do 25%), zmiekczenie tkanki.

[ Napetnianie opakowan ]4—[ Przygotowanie opakowan ]
- =

[ Dodatek zalewy ] ( Przygotowanie Zawarto$é cukréw w kompotach w
Y : zalewy zaleznosci od kwasowosci owocow
Odpowi 'etrzanle ~ waha sie od 16-20%.
l Zamykanie opakowan ] Prowadzi sie w kagpieli wodnej w 70-80°C, nastepuje
v wydzielenie powietrza z kompotow w wyniku
[ Pasteryzacja zmniejszenia rozpuszczalnosci gazow.
[ Chlodzenie ] Czas pasteryzacji liczy sie od chwili osiggniecia temperatury

astervzaciji w srodku opakowania!









Zalewa ufatwia odpowietrzenie tresci konserw, jest dobrym
przewodnikiem ciepta, jak rowniez chroni surowiec przed
uszkodzeniami mechanicznymi, a takze z uwagi na zawarte w niej
sktadniki pozwala ksztattowac profil smakowo- z ChQ}

Dozowanie zalewy odbywa sie na
gorgco (ok. 90°C), co usprawnia
poézniejsze czynnosci technologiczne.

* w konserwach owocowych zalewe stanowi wodny rthe*rc Ikr
« warzywnych przyprawy, sol, cukier, kwas cytrynowy, mlekowy, octowy.

* sok, np. pomidory w soku pomidorowym, czy tez pasteryzowana kapusta kiszona.



Odpowietrzanie w celu usuniecia ,nadmiaru” powietrza z przestrzeni
miedzykomérkowych surowca oraz powietrza rozpuszczonego w zalewie.

Zabieg odpowietrzania moze by¢ realizowany immersyjnie przez przetrzymywanie
otwartych opakowan w wodzie o temperaturze 80-90°C. Za pomoca pary wodnej lub
przez zamykanie opakowan pod proznia.

Celem odpowietrzania jest:

. zmniejszenie cisnienia w opakowaniu w trakcie poézniejszego utrwalania,

. poprawa przewodnictwa cieplnego, co utatwia tym samym obrébke cieplna,
. zmniejszenie proceséw utlenienia witaminy C i barwnikéw,

. zmniejszenie korozji wieczek i opakowan metalowych,

Odpowietrzone opakowanie musi zosta¢ szczelnie zamkniete.




Produkcja konserw

Proces pasteryzacji realizuje sie w tunelach lub wannach pasteryzacyjnych.
W zaleznosci od rodzaju produktu i wielkosci opakowania pasteryzacja trwa
15-30 minut w temperaturze 85-95°C,

Sterylizacje najczesciej prowadzi sie w temperaturze 116-121°C przez 25-
65 minut. Efekt termicznego niszczenia drobnoustrojow zalezy od dawki
cieplej okreslanej parametrami temperatury i czasu ogrzewania

Prowadzenie procesu wyjatawiania w wyzszej temperaturze pozwala na
efektywne skrécenie czasu procesu.
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Pasteryzacja w zmywarce?




Pasteryzacja w piekarniku?
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Kiszenie (kwaszenie) warzyw polega na wykorzystaniu fermentacji mlekowej
z udziatem Dbakterii kwasu mlekowego do utrwalenia surowcow |ub
przedtuzeniaich trwatosci.

Czynnikiem konserwujacym jest kwas mlekowy wytworzony w wyniku
dziatalnosci zyciowej bakterii mlekowych.

Bakterie przetwarzajg cukry obecne w materiale na kwas mlekowy:

C.H,,0, — 2CH,-CHOH-COOH
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Dodaj do listy zakupo

Oferta od 15.04 do
21.04
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SUPERCENA

Béb kiszony z koprem Nasza Spizarnia 490/290 g

2,41 z4/100 g

Kimchi






Produkcja kiszonek

Bakterie fermentacji
mlekowej |

Cecha Jest zdolnosc do wykorzystanla roznych
cukréw (mono-, di- i niektorych tri- i polisacharydow)
w beztlenowym procesie fermentacji mlekowey.
Naturalnym srodowiskiem ich bytowania jest
mleko, rosliny oraz btony sluzowe cztowieka i
zwierzat.

Sa to bakterie gram-dodatnie, pateczki oraz
ziarniaki.

Beztlenowce lub mikroaerofile.

mezofilne (optymalna temperatura 25-30°C),

| termofilne (temperatura optymalna to 40-45°C a
nawnii~t EN EEONMN

Do wzrostu wymagajg bogatych podtozy
zawierajgcych witaminy i aminokwasy.

Bakterie te w wyniku fermentacji cukrow prostych
wytwarzajg kwas mlekowy w ilosci od 0,8-3% -

zaleznie od szczepu.
Powstajacy kwas mlekowy hamuje rozwoj bakterii

gnilnych oraz mastowych i stgd szerokie
zastosowanie tych bakterii w przemysle spozywczym



Fermentacje mlekowa wywotujg dwie grupy bakterii mlekowych:

 homofermentacyjne bakterie mlekowe, wytwarzajgce praktycznie czysty kwas
mlekowy, Micrococcus i Lactobacillus plantarum

* heterofermentacyjne bakterie mlekowe, wytwarzajace obok wystepujgcego w
przewadze kwasu mlekowego, mniejsze lub wieksze ilosci produktéw ubocznych,
takich jak kwas octowy, etanol, CO,, acetylometylokarbinol (acetoina)
(CH;CH(OH)COCH,), obejmujace gtéwnie bakterie z rodzajow

Leuconostoc messenteroides i Lactobacillus brevis

Ogodlnie, szacuje sie, ze populacja drobnoustrojow warzyw i owocow waha sie od 5 do 7 log CFU g
(Spurr 1994). W szczegdélnosci bakterie kwasu mlekowego stanowig niewielkg czesé (2-4 log CFU g -
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w 100 g kiszonej kapusty — 25 do 30 mqg wit. C Kwas
mlekow

alkohol

kwas
octow

y

witami
ny

smak i

zapach
?

Udziat bakterii mlekowych w ksztattowaniu cech sensorycznych zywnosci (wygladu, smaku,
zapachu, tekstury) jest wynikiem:
« nagromadzania kwasnych koincowych produktéw metabolizmu, tj. kwasu mlekowego i
kwasu octowego;
» produkciji /zwigzkéw aromatycznych (np. aldehyd octowy, diacetyl) i innych lotnych lub

. _B. . _ 4 _B. _E g Fr 4 4 R AN \



Z kolei poprawa trwatosci i bezpieczenstwa zywnosci jest zwigzana z
hamujgcym dzialaniem bakterii mlekowych na wiele drobnoustrojéw
patogenicznych i odpowiedzialnych za psucie zywnosci.

*obnizenie pH srodowiska

*oraz wytworzenie przez nie réznych niskoczasteczkowych inhibitoréw i
peptydéow majacych aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa

(np. H,O,, diacetyl, reuteryna, bakteriocyny).

W wyniku fermentacji mlekowej moze réwniez dochodzi¢ do poprawy
wartosci odzywczej zywnosci.

np. zwiekszenia strawnosci biatek | przyswajalnosci skladnikow
mineralnych (zwtaszcza wapnia | zelaza), obnizenia zawartosci
antyzywieniowych skladnikéw (np. fitynianéw, cyjanogennych
glikozydow).



Ponadto, niektérym reprezentantom gatunkéw takich jak:

Lactobacillus acidophilus, Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus, Lb.
plantarum, Lb. caseii Lb. reuleri przypisuje sie efekty prozdrowotne:

utrzymywanie naturalnej rownowagi mikroflory jelitowej,

hamowanie rozwoju bakterii patogenicznych w przewodzie
pokarmowym,

lagodzenie objawow nietoleranciji laktozy,
aktywnos¢ przeciwcholesterolowa i przeciwnowotwoioiwa)_.

@ N




Z drugiej strony, sa one szkodnikami w przemysle spozywczym i
fermentacyjnym. Ich niekontrolowany rozwdéj moze by¢ przyczynag
réznych wad zywnosci, tj.

« zakwaszanie wyroboéw garmazeryjnych,

« Sluzowacenie i pogarszanie barwy surowego miesa oraz wedlin
przechowywanych w warunkach chtodniczych (Lactobacillus, w
tym zwlaszcza Lb. viridescens, Lb. salivarius),

- zmetnienie oraz ciggliwos¢ win i piw (Pediococcus viscosus,
Ped. damnosus),

- w przemysle cukrowniczym odpowiadajg za sSluzowacenie
surowych sokéw (Leuconostoc sp.).




Najwazniejsze gatunki bakterii mlekowych:

Homofermentujace Fakultatywne

homofermentujace

Obligatoryjne
heterofermentujace

Enterococcus faecium Lactobacillus bavaricus
Enterococcus faecalis actobacillus casei
Lactobacillus acidophilus Lactobacillus coryniformis
Lactobacillus lactis Lactobacillus curvatus
Lactobacillus delbrue ckii Lactobacillus plantarum
Lactobacillusleichm annii actobacillus sake
Lactobacillus salivarius

Streptococcus bovis
Streptococcus thermophilus
Pediococcus acidilactici
Pedicoccus damnosus

Pediococcus pentocacus

Lactobacillus brevis
Lactobacillus huchneri
Lactobacillus cellobiosus
Lactobacillus confusus
Lactobacillus coprophilus
Lactobacillus fermentatum
Lactobacillus sanfrancisco
Leuconostocdextranicum
Leuconostoc mesenteroides
Leuconostocparamesenteroide:

Drobnoustroje najczesciej biorace udziat w fermentaciji:
Leuconostoc mesenteroides — wytwarzaja kwas i CO,,

L. cucumeris,
L. brevis — kwas i CO,,

Lactobacillus plantarum — wytwarzajg kwas i niewielkie ilosci CO,,




Stosunek rodzin bakterii kwasu mlekowego obecnych w kiszonym ogorku siewnym i kapuscie bialej
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Ogorki Kapusta
Ratajczak, K., Piotrowska-Cyplik, A., & Myszka, K. (2017). Badania metapopulacyjne wybranych fermentowanych produktéw pochodzenia

roslinnego. Postepy Nauki i Technologii Przemysfu Rolno-Spozywczego, 72(3).



Kiszenie kapusty

[ Wybielanie

A 4

Oczyszczanie
giowek
(mVC|e)

Napeinlanle
pojemnikéw i dodatek
NaCl (2-2,5%)

Magazynowanie kapusty
w ciemnym
pomieszczeniu w 20°C w
celu ogrzania gtowek i
doprowadzenia do zaniku
chlorofilu w
zewnetrznych lisciach

Wycmanle i =
rozkruszanle ¥ b%
Szatkowanie Krajanka moze byc )

podgrzewana parg w
celu ufatwienia
fermentacji, poza solg
stosuje sie dodatki
smakowe

Ubijanie i
przykrywanle krajanki

[
[
[
[
[

Fermentacja
(18-20/15/10°C)

beczeklub
opakowan

W czasie fermentacji konieczna jest
»pielegnacja” kiszonki polegajaca na:
przebijaniu kapusty w poczatkowym
okresie fermentacji w celu utatwienia |
odchodzenia gazéw;
usuwaniu piany z powierzchni;
utrzymywaniu w czystosci obcigznikow;
utrzymywaniu wtasciwej ilosci soku nad
krajanka.




Kiszenie ogorkow

[/Ioczenie (1-4 godz.

A 4

Proces moczenia ma na celu ujedrnienie
ogorkow i usuniecie czesci zanieczyszczen.

ycie i przebierani

Ogoérki po myciu i sortowaniu sg kalibrowane na ]
- klasy w celu zapewnienia jednorodnej
Kalibrowanie ] fermentaci
7 /ogérki naktuwa, az do komory nasiennej, co
Nakiuwanie= 1 utatwia wnikanie_zalewy do wne,t_rza qgél_'kéw i
odprowadzenie gazéw, przeciwdziatajac
! L tworzeniu sie pustych komor.
i } Przygotowanie
e przypraw i zalewy Do kiszenia stosuje sie koper (2,5%), chrzan
Polskie oliwki 7 (0,2%), czosnek (0,15%) oraz inne przyprawy w

Napetnianie mniejszych ilosciach (0,2-0,5%).
jemnikow

‘ Zalewa solankowa 4-7% NaCl z woda o

podwyzszonej twardosci korzystnie wptywa
Y a jako$é kiszonych ogérkow.

[ Fermentacja (15-18°C) ]

[ Dodawanie zalewy

[ Magazynowanie]
| pakowanie







Korean cabbage

l

Salting in 15% brine for 5-10hrs.

!

Wash twice with fresh water

Sherdded radish ‘L
Red pepper powder w— drain
Galic .
—=> Mixi >
Green onion ek ‘1'
Ginger — Stuffing between cabbage leaves
Fermented fish or oyster ‘1’

Put in earthen jar (kimchidok),
Burried (80%) under ground

|

Press with a stone weight on the top and cover with jar lid

|

Fermentation for 1-2 months in winter

|

Consumed for 3-4 months until next spring







Produkcja kiszonek




Napetnianie
zbiornika, ubijanie
kapusty
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: i isotanki
najmniej 2 cm powyzej

|9/

Rowek stale wypetniony woda

Warzywa — maksymalnie 90%
objetosci naczynia

Obciagzniki kamienne







Produkcja kiszonek

W czasie kiszenia wyroznia sie fazy:

1. Wstepna - (rozpoczecie fermentacji) do dwéch dni — rozwdj roéznych
drobnoustrojéow ze wzgledu na wysokie pH (ok. 6,5), najsilniej bakterii
fermentacji mlekowej a takze mogq sie rozwija¢ pateczki z grupy Coli,
tlenowe bakterie proteolityczne, temp. 20-22°C

2. Burzliwa — wydzielanie gazéw gtéwnie CO, co powoduje powstawanie piany
na powierzchni kiszonki. W tej fazie kwasowos¢ dochodzi do 1%, pH spada
do 4 (temp. okoto 20°C, 10-15 dni).

W fazie tej rozwijajg sie bakterie niewtasciwej fermentacji mlekowej
(powszechnie wystepujgce gatunki z rodzajéow Escherichia, Micrococcus,
Microbacterium), ktére zakwaszajg srodowisko i stwarzajg lepsze warunki
dla rozwoju bakterii wtasciwej fermentacji mlekowej, wytwarzane sa duze
ilosci gazu oraz kwas mréwkowy, propionowy, mastowy bursztynowy,
octowyv. etanol. dwutlenek weqlai inne.




3. Cicha — stabnie wydzielanie gazéw pH, temp. obnizamy do 15°C, wiasciwa
fermentacja mlekowa - w tej fazie rozwijajg sie w pierwsze] kolejnosci
paciorkowce mlekowe, nastepnie pateczki homofermentatywne i
heterofermentatywne;

pH kiszonki obniza sie do 3,8. (kwasowos¢l,5-1,8%).

Pod koniec tej fazy bakterie mlekowe wymieraja.

4. Pézna. - dofermentowanie — temp. ponizej 15°C (okoto 10°C), gazy
praktycznie sie nie wydzielaja.
W tej fazie zachodza reakcje chemiczne miedzy alkoholami i kwasami

fermentacji mlekowej i tworzga sie estry, nadajgce przyjemny aromat;
pH kiszonki obniza sie do 3,5.




Produkcja kiszonek

Przebieg procesu fermentaciji

Jako pierwsze rozpoczynaja proces fermentacji L. mesenteroides drobne ziarniaki,
ktére:

*najszybciej pobierajg cukier ze srodowiska,

*majq nizsze optimum temperatury potrzebnej do rozwoju,
*najlepiej tolerujg wysokie stezenia soli,

‘wytwarzajg kwas i CO,, ktore zakwaszajg srodowisko,

Przy kwasowosci 0,25-0,3% L. mesenteroides zamierajg, dziatalnoS¢ rozpoczynajg

inne bakterie — L. plantarum, L. cucumeris, ktére zakwaszajg srodowisko do poziomu
1,5-2,0%, sol i niska temperatura powstrzymuje dziatalnos¢ tych bakterii.

Na koniec L. brevis prowadzi fermentacje do zawartosci kwasu 2-2,5%




Czas fermentacji w zaleznosci od warunkéw kiszenia moze trwa¢ od 12 do
kilkudziesieciu dni. Po zakonczeniu kiszenia (0 czym swiadczy pH i kwasowos¢
ogolna) kapusta pozostaje w silosach do dalszego magazynowania lub jest
przekazywana do pojemnikéw dystrybucyjnych (beczki 110 kg) przy ilosci soku w
stosunku do kapusty w ilosci 12-15%.

Ukiszong kapuste przechowuje sie w temp. 0-10°C.

Po zakonczonej fermentacji powierzchnia kapusty lub ogérkéw powinna byé
zabezpieczona przed dostepem powietrza, poniewaz w przeciwnym wypadku na
powierzchni tej powstanie kozuch ztozony zwykle z drozdzy i pleSni
(Geotrichum candidum). - zmniejsza sie kwasowos¢ srodowiska, co stwarza
warunki do dziatalnosci bakterii gnilnych.

Al el geei-t 4 '
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Zabiegi pielegnacyjne w trakcie kiszenia kapusty:

kontrola kwasowosci (po uplywie tygodnia pH powinno
wynosi¢ 3,5-3,4)

kontrola temperatury podczas poszczegolnych
etapow

W razie potrzeby uzupetnianie zalewy

usuwanie piany z powierzchni w czasie fermentacji
utrzymywanie w czystosci scian zbiornika, pokryw,

obcigzenia



Kapuste kiszona mozna poddawaé pasteryzacji w opakowaniach jednostkowych,
woéwczas znacznie przedtuza sie jej trwatos¢.

* Przed napetnianiem opakowan kapusta jest podgrzewana w do. ok. 80°C 3-5 minut.

* Nastepnie goragca kapustg napetnia sie opakowania jednostkowe, zalewa goragcym
sokiem i pasteryzuje w temp. 95°C.




Dziekuje za uwage



http://www.repozytorium.fn.org.pl/?q=pl/node/8306

TERESPOL. ZBIOR OGORKOW NA TERENACH
NADBUZANSKICH




