


Dlaczego konserwujermmy
ZYWNOSC ?

Pojecie konserwowania zywnosci oznacza metody, ktére majg na

celu zachowanie i utrzymanie zywnosci w niezmienionym stanie

poprzez zabezpieczenie jej przed niekorzystnym wpltywem
czynnikdw chemicznych (utlenianie), fizycznych (temperatura,

swiatto) lub biologicznych (mikroorganizmy).




Jak konserwujemy
Zywnosc dzisiaj ?

Najnowsze osiggniecia techniki pozwalajg na stosowanie

B konserwaciji za pomocq promieniowania lub ultradzwiekow.

Mozina tez usuwac z produkiow sktadniki sprzyjajgce rozwojowi

mikroorganizmow. Zwykle stosuje sie metody skojarzone, czyli

konserwuje sie zywnos¢ na kilka sposobow jednoczesnie.




Promieniowanie nadfioletowe - bakieriobojcze
witasciwosci promieniowania nadfioletowego sg znang
od dawna. Od niepamietnych czasdow swiatto
stoneczne (ktdérego czesc widma, niedostrzegalna dic
oka, przypada na te promienie) jest wykorzystywane
do celow dezynfekcyjnych i leczniczych.

Promieniowanie jonizujgce - mozliwosci
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Promieniowanie nadfioletowe

bakteriobdjcze wiasciwosci promieniowania nadfioletowego (UV)

sq znane od dawna. Od niepamietnych czasow swiatto

stoneczne (ktérego czes¢ widma, niedostrzegalna dla oka,

przypada na te promienie) jest wykorzystywane daseelow

dezynfekcyjnych ileczniczych.




Utrwalanie przez usuniecie pewnych sktadnikow

do kategorii tego rodzaju metod mozna zaliczyé odpowietrzenie w apertyzaciji
i wszelkie metody zwigzane z odwadnianiem, a wiec rézne systemy
koncentracji i suszenia zywnosci, w ktérych bezwarunkowq lub warunkowqg
trwatosé produktu zawdziecza sie usunieciu lub obnizeniuv do granicy

krytycznej dwéch podstawowych czynnikéw potrzebnych do rozwoju

drobnoustrojéw - tlenu i wody.




Tradycyjne metody konserwacji zywnosci

fizyczne - wykorzystujgce zaréwno niskie temperatury
(chtodzenie i zamrazanie) jak i wysokie (pasteryzacja, suszenie,
sterylizacja i tyndalizacja)

fizykochemiczne czyli wedzenie.

chemiczne m.in. marynowanie,
peklowanie, cukrzenie, solenie.

biologiczne czyli kwaszenie.




Chitodzenie/mrozenie

Czynnosci zyciowe bakterii sq

zahamowane w temperaturach bliskich

zeru stopni Celsjusza. Chtodzenie zabija

tylko niewielkq liczbe drobnoustrojow, te

ktdre przezyjg mogq rozwijac sie w

konserwowanej tym sposobem zywnosci po E= =
jej ogrzaniu; znane sqg rowniez
drobnoustroje zimnolubne ktére zyjq i

rozmnazajq sie w niskich temperaturach.
Najpopularniejszym sprzetem stuzgcym do

tego rodzaju konserwacji jest lodéwka i

zamrazarka, znajdujgce sie wspotczesnie w

prawie kazdym domu.



Jeden z najstarszych sposobéw utrwalania
zywnosci. W najprymitywniejszej formie
suszenie odbywato sie na stoncu i wietrze.
Obecnie przeprowadza sie w suszarkach
réznego typu, gdzie suszy sie m.in. owoce,
warzywa, grzyby, mleko, jaja. Caty proces

chemicznego, ktére sqg wynikiem m.in. utraty
substanciji lotnych, reakcji miedzy
aminokwasami i cukrami.

Zawartos¢ wody w np. suszu warzywnym 5 -
7%, proszku mlecznym 2,5 - 3,5%, a w suszu
owocowym mimo ok. 20% wilgotnosci
trwatos¢ jest uwarunkowana wysokq
koncentracjq cukréw i kwaséw organicznych.

doprowadza do zmiany smaku, barwy, sktadu §




To zapoczqgtkowana przez Ludwika Pasteura technika konserwaciji
przy pomocy odpowiednio dobranego podgrzewania produktéow
spozywczych, tak aby zniszczy<¢ lub zahamowacé wzrost
drobnoustrojow chorobotwoérczych lub enzymow.

Jednoczesnie istotne jest zachowanie smaku produkiow i
unikniecie obnizenia ich wartosci odzywczych.

Proces ten nie niszczy jednak wiekszosci wirusow.




Sterylizacja
(wyjatawianie)

Jednostkowy proces technologiczny \"t,& . v

polegajgcy na zniszczeniu wszystkich,

e — e

zarowno wegetatywnych, jak i przetrwalnikowych form
mikroorganizmoéw. Sterylizacji mozna dokona¢ mechanicznie,

fizycznie, bgdz chemicznie, najczesciej uzywa sie metod fizycznych.

Prawidtowo wysterylizowany materiat jest jatlowy - nie zawiera

zadnych zywych drobnoustrojow (takze wirusow) oraz ich form

przetrwalnikowych.




Metoda konserwaciji zywnosci, ktéra polega na
trzykrotnej pasteryzacji przeprowadzanej co 24
godziny. Termin wywodzi sie od nazwiska
Irlandzkiego uczonego Johna Tyndalla.
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ofilizacja

Odwadnianie (suszenie) ciat o duzej zawartosci wody przez
ich uprzednie zamrozenie i sublimacje w prozni powstatych
krysztatkow lodu; stosowana gt. w przemysle spozywczym
(konserwowanie zywnosci), farmaceutycznym, w preparatyce
biologiczne;.
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Wedzenie

Jest metodqg konserwacji miesa i przetworéw miesnych, ryb, serow
itp. za pomocg dymu. W wyniku tego procesu produkty zywnosciowe
vuzyskujg specyficzny zapach, smak i zabarwienie powierzchni.




Solenie

Dodanie duzej ilosci soli w
celu konserwaciji, gtéwnie
miesa.

Culkrzenie

Dziata podobnie jak sdl, z tym
Ze ludzki organizm lepiej radzi
sobie z duzymi ilosciami cukru
niz soli; metoda popularna na
Dalekim Wschodzie.




Marynowanie

Konserwowanie produktow
spozywczych za pomocq octu.
Spozywanie duzych ilosci octu moze
by¢ przyczyng anemii, dlatego
marynaty powinny by¢ spozywane w
matych ilosciach nawet przez ludzi
zupetnie zdrowych.
Dzieci, chorzy, kobiety ciezarne i
karmigce nie powinny spozywaé
marynat. .




Peldowanie

Proces technologiczny
polegajgcy na dziataniu
solanki lub mieszanki
peklujgcej na mieso. Efektem
tego procesvu jest utrwalanie
barwy, wytworzenie
charakterystycznego smaku i
zapachu miesa oraz
przedtuzenie trwatosci
produktu poprzez hamowanie
wzrostu bakterii
chorobotwérczych i gnilnych.
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lie
(kwaszenie)

Jeden ze sposobdw utrwalania (konserwaciji) zywnosci, opierajgcy
sie na procesie fermentacji mlekowej - cukry proste zawarte w
komoarkach roslinnych rozktadajqg sie na kwas mlekowy (1-1,8%),
zapobiegajacy m.in. procesom gnicia (przez zahamowanie
rozwoju mikroflory).

Prawidtowy przebieg kiszenia zalezy od :

e zawartosci w surowcu cukrow
(1-1,5%) i wody (ok. 70%),

e vufrzymania temp. 15-20°C w
poczatkowych 2-3 dniach
fermentacji

* usuniecia powietrza np. przez
ubicie (kapusta) lub zalanie
solankg (ogérki, papryka,
grzyby).
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warto wiedziec?

Podczas fermentacji opréocz kwasu mlekowego powstajg niewielkie ilosci
alkoholu i kwasu octowego, wptywajgce - obok zastosowanych przypraw -
na podniesienie smaku i zapachu produktow kiszenia, stanowigcych bardzo
cenne dietetyczne pozywienie, bogate w witaminy C (w 100 g kiszonej
kapusty = 25 do 30 mg wit. C).

Wystepujgce w nich sole mineralne
i kwas mlekowy korzystnie

oddziatujg na proces trawienia.

Na skale przemystowq kiszenie
przeprowadza sie w duzych

kadziach lub betonowych silosach.




Do zywnosci mogg byc¢ takze dodawane
chemiczne konserwanty, ktére bardzo wydtuzajg

przydatnosc zywnosci do spozycia
Niestety, wiele z konserwantéw moze byc¢
szkodliwych dla zdrowia, a niektére z nich sg

nawet rakotworcze

Na produktach zywnosciowych, konserwanty sg
wymienione nie z nazwy a w postaci symbolu, np.
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