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Wprowadzenie

Srodki zywno$ciowe maja bardzo zréznicowane wtasciwosci fizyczne i chemiczne, sa na
ogot nietrwate, czes$¢ z nich wystepuje sezonowo. Aby zapewni¢ produkcji cukierniczej
ciggltos$¢ i urozmaicenie, srodki Zywnosciowe nalezy zabezpieczy¢ przed zepsuciem. Za-
danie to spetnia przechowalnictwo, ktére w skali przemystowej i kazdego zaktadu cu-
kierniczego ma na celu stworzenie takich warunkéw do przechowywania zywnosci, aby
jak najdtuzej zachowata swiezo$¢. Jednak w miare uptywu czasu warto$¢ odzywcza
wiekszosci Srodkéw zywnos$ciowych ulega obnizeniu i traca one dodatnie cechy jako-
Sciowe, totez gospodarka magazynowa musi by¢ przeprowadzona bardzo umiejetnie i z
duza dozg odpowiedzialnoSci osdb, ktore sie nig zajmuja.

Trwato$¢ sSrodkéw zywnos$ciowych jest bardzo rézna. Najmniej trwate sa surowce, ktére
zachowuja cechy organizmoéw zywych, np. warzywa, owoce, mieso, jaja. Trwalsze sg su-
rowce, ktore czeSciowo utracity cechy zywych organizméw, ale zachowaty naturalne
wtasciwosci, np. niektére przetwory mleczne, miesne i zbozowe. Najwieksza trwatoscia
charakteryzuja sie Srodki Zzywnosciowe, ktére wskutek réznych zabiegéw technologicz-
nych zmienity swoja strukture i wtasciwosci, np. konserwy i koncentraty (Kopta,
Luszczki 1999, s. 43-44).
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1. Klasyfikacja metod stuzacych utrwalaniu surowcéw cukierniczych

Utrwalanie albo konserwowanie zywnosci jest to dziatanie zmierzajace do przedtuzenia
trwato$ci zywnosci poprzez:

e niedopuszczenie do rozwoju i dziatalno$ci drobnoustrojéw, np. przez ich zabicie
lub usuniecie potaczone z zabezpieczeniem przed zakazeniem wtoérnym;

e wstrzymanie tkankowych proceséw biochemicznych, np. utleniania biologiczne-
go, fermentacji, reakcji enzymatycznego rozpadu rdéznych zwigzkéw organicz-
nych oraz enzymatycznego brunatnienia;

e wstrzymanie zmian fizycznych, np. zbrylania sie, zelowania, twardnienia, rozwar-
stwiania i innych zmian struktury oraz konsystencji;

e hamowanie zmian chemicznych, np. autooksydacji ttuszczu, utleniania witamin,
nieenzymatycznego brgzowienia;

e zabezpieczenie przed inwazja i rozwojem roznego rodzaju szkodnikéw, np.
szkodnikéw magazynowych (gryzoni, owadéw, roztoczy itp.);

e zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami fizycznymi, chemicznymi i pochodzenia
organicznego, np. kurzem, r6znymi substancjami zapachowymi i barwnymi, sier-
Scig itd,;

e zabezpieczenie przed skazeniami, np. drobnoustrojami chorobotwo6rczymi i ich
toksynami (Dtuzewski, Dtuzewska A. 2008, s. 239).

Utrwalanie ZywnoSci osigga sie w rézny sposéb, wykorzystujac metody fizyczne, che-
miczne i biotechnologiczne oraz kombinacje (kojarzenie) tych metod. Do metod
utrwalania zywno$ci zaliczy¢ nalezy roéwniez odpowiednie opakowanie zywnosci, a
szczegblnie hermetyczne, z zastgpieniem w opakowaniu powietrza przez gazy obojetne
chemicznie lub pakowane aseptycznie (Vademecum 2001, s. 77).

Metody fizyczne

Metody fizyczne utrwalania zywnoSci polegaja na wykorzystaniu zjawisk fizycznych (np.
wysokich i niskich temperatur oraz odwodnienia) lub stosowaniu substancji zwieksza-
jacych ciSnienie osmotyczne, ktorymi czesto sg sktadniki srodkéw zywnosSciowych (sol,
cukier). Do metod tych zaliczamy:

Utrwalanie niskimi temperaturami

Chlodzenie - polega na oddziatywaniu na Zywno$¢ temperaturg w granicach od 10 do
0°C. Obnizenie temperatury o 10°C powoduje ok. 2,5-krotne zmniejszenie szybkosci re-
akcji chemicznych mogacych mie¢ wplyw na pogorszenie jako$ci zywnoSci.
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Bardzo wazne jest, aby schtodzenie nastgpito jak najszybciej, poniewaz procesy zacho-
dzace w zywnoSci prowadza z reguty do niekorzystnych zmian barwy, zapachu, struktu-
ry i konsystencji. Metode te stosuje sie do chtodzenia surowcow, potproduktéow i wyro-
béw cukierniczych np. drozdzy, mleka, kreméw, mas, blatéw.

Zamrazanie polega na szybkim schtodzeniu produktu do temperatury od -18 do -40°C
(w praktyce zwykle nie obniza sie temperatury ponizej -30°C) i utrzymaniu jej ponizej
-18°C w czasie catego okresu przechowywania produktéw w mroZni. Zamrazanie po-
zwala w maksymalnym stopniu zachowac¢ naturalne cechy organoleptyczne i wartosci
biologiczno-odzywcze, jakie miata Zywnos$¢ przed zamrozeniem, dlatego tez metoda ta
jest uwazana za najwtasciwsza. Mrozi sie np. potprodukty (ciasta do odroczonego wy-
pieku), blaty, owoce na sezon zimowy.

Utrwalanie wysokimi temperaturami

Pasteryzacja - polega na ogrzewaniu produktu do temperatury nieprzekraczajacej
100°C (przewaznie 65-95°C). Ma ona na celu zniszczenie form wegetatywnych drobno-
ustrojéw, ich przetrwalnikéw i innych mikroorganizmoéw. Wyréznia sie nastepujace ty-
py pasteryzacji:

e niska lub dlugotrwala, ktéra polega na ogrzewaniu produktu w temperaturze
63-65°C w czasie 20-30 minut,

e momentalng, ktéra polega na ogrzaniu produktu do temp. 85-90°C i natychmia-
stowym schtodzeniu,

e wysoka, w ktorej stosuje sie ogrzewanie w temperaturze od 85°C do prawie
100°C w czasie od 15 sekund do kilku, a czasem kilkunastu minut.

Ogrzewanie unieczynnia zawarte w produkcie enzymy, ktorych dziatanie wptywa nieko-
rzystnie na jako$¢ otrzymanego wyrobu. Hermetyczne zamkniecie pozwala na utrzyma-
nie produktu w warunkach beztlenowych i zapobiega wtéornemu zakazeniu. Pasteryzuje

sie np. dzemy i konfitury. ‘ — ———————

Termizacja - jest to fagodniejsze niz pod-
czas pasteryzacji ogrzewanie ptynnej lub
potptynnej Zywnosci w temp. 55-65°C
przez ok. 15 sekund. Jej celem jest prze-
dtuzenie trwatosci zywnosci, jednak nie

pozwala ona na skuteczne wyeliminowa-
nie drobnoustrojéw chorobotwdrczych.
Czesto jest tgczona z hermetycznym pa-

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Surowce cukiernicze

Ksztatcenie Na Odleatosc
- ]



MINISTERSTWO
KAPITAt LUDZKI EDUKACJI K’ WEZU O RoPEsS

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ . L FUNDUSZ SPOLECZNY
—_—

kowaniem produktoéw, ktore stanowi do-
datkowy czynnik utrwalajacy.

Sterylizacja (wyjalawianie) polega na
ogrzewaniu produktu powyzej 100°C
(zwykle 100-121°C). Jej celem jest osia-
gniecie bezpiecznej ZywnoSci (poprzez
zniszczenie drobnoustrojéw, ich toksyn
oraz enzymoOw), a takze utrwalenie zyw-
nosci na dtuzszy okres (od pét roku do
dwoch, a czasem wiecej lat).

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

W przemysle stosowane sg dwie metody tego procesu:

e sterylizacja zywno$ci w opakowaniach hermetycznych, czyli tzw. apertyzacja
(metoda konserwowania zywnoS$ci w hermetycznych naczyniach przez diugo-
trwate ogrzewanie we wrzacej wodzie, np. konserwy);

e sterylizacja zywnoSci przed zapakowaniem (btyskawiczna, tzw. UHT) i aseptycz-
ne pakowanie, np. mleka.

Utrwalanie przez odwodnienie

Zageszczanie (koncentracja) polega na usuwaniu wody z ciat ptynnych, zwykle do za-
wartosci ok. 30%. Powoduje to skoncentrowanie sktadnikéw suchej substancji w mniej-
szej masie produktu. Zageszczenie wykorzystuje sie np. przy produkcji mleka skonden-
sowanego (zageszczonego).

Suszenie, ktére ma na celu obnizenie w produktach zawarto$ci wody do 15% lub mniej
(1-3%), dzieki czemu nie moga zachodzi¢ procesy enzymatyczne i procesy zyciowe
drobnoustrojéw. Odwodnienie surowca mozna przeprowadzi¢ roznymi sposobami, np.
poprzez:

¢ suszenie konwekcyjne za pomocg owiewu gorgcym powietrzem lub innym ga-
zem,

e suszenie préozniowe pod normalnym lub silnie zredukowanym ci$nieniem,

e suszenie sublimacyjne, czyli liofilizacyjne, w ktérym suszenie Zywnosci zacho-
dzi przez bezposrednie parowanie wody z krysztatkéw lodu, z pominieciem fazy
ciektej (tzw. sublimacja lodu); produkty liofilizowane sg bardzo higroskopijne i
wymagaja odpowiednich opakowan zabezpieczajacych przed niekorzystnymi
Zmianami.

NajczesSciej suszy sie owoce i warzywa, ziarno przed przemiatem i inne produkty.
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Metody osmoaktywne polegaja na dodawaniu do zZywnos$ci substancji podwyzszaja-
cych ci$nienie osmotyczne. Substancjami stosowanymi do podwyZszania tego ci$nienia
s3: cukier (sacharoza) i s6l kuchenna (chlorek sodu). Do metod osmoaktywnych zali-
czamy:

e utrwalanie przez solenie - konserwujgce dziatanie duzej ilosci soli kuchennej
(12-16%) polega na silnym odwodnieniu Srodowiska oraz samych komorek
drobnoustrojéw, zwigzanym ze wzrostem ci$nienia osmotycznego w komérce, co
uniemozliwia rozwo6j mikroflory; solenie stosuje sie np. do utrwalania $ledzi;

e utrwalanie przez zwiekszenie koncentracji cukru - koncentracja cukru po-
wyzej 60% powoduje bardzo duze zwiekszenie ci$nienia osmotycznego i dziata
odwadniajaco na komérki drobnoustrojow (podobnie jak solenie). Dodatek cukru
do zywnoSci w iloSci zapewniajacej jego stezenie na poziomie 25-35% w Srodo-
wisku wodnym skutecznie hamuje rozwo6j wiekszosci bakterii, natomiast aby za-
hamowac¢ rozw6j drozdzy, trzeba zwiekszy¢ stezenie cukru do 65%, a w przy-
padku ple$ni nawet do ok. 75-80%. Dlatego produkty w rodzaju marmolad lub
marmoladek, zawierajgce zwykle 55-65% cukru, wymagaja obsuszenia (powsta-
nia suchej skorki na powierzchni), co uniemozliwia powierzchniowy rozwdj ple-
$ni. W cukiernictwie metode te wykorzystuje sie przy produkcji owocéw w syro-
pie i owocow kandyzowanych.

Metody chemiczne

Metody chemiczne utrwalania zywno$ci polegaja na dodaniu do przetworéw zwigzkéw
chemicznych w dawkach nieszkodliwych dla konsumentéw. Hamujg one rozwdj lub
niszcza drobnoustroje, jednak nie wptywaja ujemnie na smak i zapach gotowego wyro-
bu.

Do metod chemicznych naleza:

1. Dodawanie chemicznych srodkéw konserwujacych, zwanych konserwan-
tami, ktére wywotuja efektywne utrwalenie zZywnoSci juz przy stosunkowo ma-
tych dawkach, nieprzekraczajacych na ogét 0,2%. Konserwanty zmniejszaja
szybkos$¢ lub catkowicie hamujg mikrobiologiczne i enzymatyczne procesy, ktére
powoduja psucie sie i obnizenie jakoSci zywnos$ci. W Polsce do stosowania do-
puszczonych jest ponad 50 konserwantow, ktore oznaczone sg kodem od E200
do E297.

2. Utrwalanie za pomoca kwasow organicznych - do utrwalania zywnos$ci moze
by¢ stosowany kwas octowy rozcienczony woda do stezenia 4-10% czystego
kwasu octowego. Produkty utrwalane w ten sposob, czesto z dodatkiem soli, cu-
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kru i przypraw, to marynaty, ktore utrwala sie dodatkowo za pomoca pasteryza-
cji. Najczesciej produkowanymi marynatami s3 marynaty z ogérkéw, grzybow i
warzyw.

3. Utrwalanie za pomoca kwasow nieorganicznych - ich zastosowanie jest bar-
dzo ograniczone. Sprowadza sie ono w praktyce do utrwalania réznych napojéw
chtodzacych, zwyktych i gazowanych przez dodanie do nich:

e kwasu o-fosforowego dopuszczonego do stosowania w napojach typu cola,

e dwutlenku wegla stosowanego do pozostatych napojow gazowanych.

4. Wedzenie zywnoSci polega na nasyceniu produktu dymem wedzarniczym, np.
miesa, ryb, ser6w. Wedzenie ma na celu nadanie charakterystycznego, cenionego
zapachu i smaku, obsuszenie, zwtaszcza powierzchniowe oraz impregnacje réz-
nymi sktadnikami bakteriobo6jczymi. NajczeSciej stosuje sie wedzenie zimne w
temperaturze 15-30°C i gorgce w temperaturze 70-100°C.

Metody biotechnologiczne

Metody biotechnologiczne utrwalania zywnoS$ci polegaja na wykorzystaniu proceséow
fermentacyjnych, gtéwnie fermentacji kwasu mlekowego. Do metod tych zaliczamy Ki-
szenie, gdzie czynnikiem utrwalajgcym jest kwas mlekowy wytwarzany przez bakterie
kwasu mlekowego z cukru znajdujacego sie w produkcie. Oprécz bakterii kwasu mleko-
wego w procesie kiszenia biorg udziat réwniez inne bakterie i drozdze wytwarzajace
alkohol. Powstajacy w czasie fermentacji mlekowej kwas mlekowy chroni produkt przed
gniciem, nie zabezpiecza natomiast przed pleSnieniem. S61 kuchenna dodana w ilosci
okoto 3% przyspiesza rozwdj bakterii kwasu mlekowego i ostabia dziatalno$¢ bakterii
niepozadanych. Kiszenie ma zastosowanie przy kiszeniu kapusty i ogérkéow.

Metody niekonwencjonalne i skojarzone

Metody niekonwencjonalne utrwalania Zywnosci to metody nietypowe, z reguty no-
woczesne, zZ wykorzystaniem najnowszych urzadzen technicznych, np. promieniowanie
jonizujgce, promieniowanie nadfioletowe, pulsujgce pole magnetyczne, elektryczne lub
pulsujace swiatto.

Skojarzone albo kombinowane metody utrwalania zywnosci to metody (procesy
technologiczne), w ktérych wykorzystuje sie nie jeden czynnik konserwujacy (oziebie-
nie, ogrzewanie, odwodnienie, zakwaszanie itd.), ale wiecej, przy czym czynniki te moga
wystepowac jednoczes$nie badz nastepowac po sobie, stanowigc kolejne bariery, prze-
ciwdziatajgce szkodliwemu dziataniu drobnoustrojow i innych czynnikéw destrukcyj-
nych. Maja zastosowanie szczeg6lnie w produkcji zywnos$ci wygodnej minimalnie prze-
tworzonej (tamze, s. 77-83).
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2. Czynniki wpltywajace na przechowywanie

Wymienione nizej czynniki naturalne powodujg state obnizanie jakos$ci surowcéw az do
zepsucia wiacznie lub oddziatujg niekorzystnie, w sposéb posredni, na produkty spo-

ZyWCZe.

Powietrze moze wptywac na zywnos$¢ dodatnio lub ujemnie. Obecnos$¢ Swiezego powie-
trza jest niezbedna dla produktéw spozywczych wykazujacych cechy organizméw zy-
wych do podtrzymania proceséw zyciowych, np. oddychania. W przypadku braku do-
stepu powietrza nastepuje zamieranie komorek i szybkie psucie sie surowcow tej grupy.
Kontakt z tlenem zawartym w powietrzu przyspiesza réwniez procesy utleniania i jet-
czenia w tluszczach oraz w produktach o jego duzej zawarto$ci. Moze rowniez prowa-
dzi¢ do utraty niektoérych witamin.

Wilgotnos¢ wptywa na cechy jakosciowe zywnosci bezposrednio i poSrednio. Nadmier-
na wilgotno$¢ powoduje nawilzanie, zagrzewanie oraz zbrylanie zywnosci, obniza réw-
niez jako$¢ opakowan przez rozklejanie torebek i rdzewienie puszek. Mata wilgotnos¢
prowadzi do wysychania, kurczenia sie surowcOw oraz powstawanie nadmiernych
ubytkéw. Posrednio wilgotno$¢ wplywa ujemnie na przechowywang zywnos$¢, gdyz
stwarza dogodne warunki do rozwoju drobnoustrojow.

Temperatura wptywa na intensywnos$¢ proceséw zyciowych zachodzacych w srodkach
zywnos$ciowych i na rozwéj drobnoustrojow. Do przechowywania zywnosci stosuje sie
niska temperature w granicach 0-8°C lub -20°C, wyzsze temperatury powodujg bowiem
niekorzystne zmiany konsystencji, wygladu i innych cech fizycznych Zywnosciowych
oraz sprzyjaja rozwojowi drobnoustrojéw.

Swiatlo stoneczne dziala na $rodki spozywcze szkodliwie, poniewaz uaktywnia enzy-
my, przez co przyspiesza procesy zyciowe w tkankach zywnosci, zwtaszcza dojrzewanie
i kietkowanie. Powoduje rowniez jetczenie ttuszczu i niszczenie witamin. Przyktadem
moze by¢ mleko, ktére po 6-godzinnym naswietlaniu traci 66% witaminy Ba.

Czas dla pewnych srodkéw zywnosciowych, np. warzyw, owocéw, niektérych serow,
miesa i maki, jest niezbedny do osiggniecia lepszej jakosci przez dojrzewanie. Czasu tego
jednak nie powinno sie przedtuza¢, poniewaz nawet najlepsze warunki nie zahamuja
catkowicie niekorzystnych zjawisk, do jakich prowadzi zbyt dtugie przechowywanie.

Drobnoustroje dziatajgce na zywnos$c¢ to bakterie, plesnie i grzyby. Najliczniejsza grupe
drobnoustrojéw stanowig bakterie, one tez stwarzajg najwieksze zagrozenie dla Zywno-
Sci. Plesnie i grzyby atakujg $rodki ZywnoSciowe nieodpowiednio przechowywane,
zmieniajac na niekorzys$¢ ich smak i zapach. Najpewniej chroni przed ich szkodliwym
dziataniem bezwzgledna czystosc¢.

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspétfinansowany ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Surowce cukiernicze

Ksztatcenie Na Odlegtosc



KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

MINISTERSTWO
EDUKACJI
NARODOWEJ

—_—

t . UNIA EUROPEJSKA
K WEZIU EUROPEJSKI
« AW Wi USTAWIC?

o FUNDUSZ SPOLECZNY

Warunki przechowywania powinny by¢ dostosowane do cech wiasciwych réznym
grupom $rodkéw spozywczych (Kopta, Luszczki 1994, s. 44-45).

Szkodniki magazynowe - nalezy do nich zaliczy¢:

e owady (karaczany, karaluchy, macznik mtynarek, mklik mgczny),

e pajeczaki (gtéwnie rozkruszki Zerujgce na przetworach macznych oraz warzy-
wach, owocach, ziarnach oleistych),

e gryzonie (szczury i myszy).

Nawet w bardzo sprzyjajacych warunkach przechowywania czas magazynowania arty-
kutéw spozywczych jest na og6t ograniczony.

Tabela 6.1. 0g6lne warunki sktadowania wybranych surowcéw cukierniczych

Surowiec Temperatura Wilgotnos¢ Czas maksymalnego
maksymalna [°C] wzgledna nie przechowywania
wyzsza niz [%]
Agar-agar 20 75 12 miesiecy
Cukier 18 65 bez ograniczen
Drozdze prasowane 1-4 75 140 godzin
Drozdze suszone 20 75 6 miesiecy
Jaja w proszku 0-22 75 5-12 miesiecy
Jaja Swieze 8-10 70 14 dni
Margaryna mleczna 4-10 75 14 dni
Margaryna zwykta 4-10 75 40 dni
Marmolada 2-15 80 10 miesiecy
Masto Swieze 10 75 3 dni
Maka 18 75 zalezy od rodzaju
Mi6d naturalny 4-20 65-75 12 miesiecy
Migdaty, orzechy 20 75 6 miesiecy
Mleko Swieze 10 24 godziny
Mleko w proszku 20 75 4-6 miesiecy
Rodzynki 2-20 75 3 miesiecy
Syrop ziemniaczany 15 60-70 3 miesigce
Smietanka 10 75 2 dni
Ttuszcz cukierniczy 6 75 90 dni
6-12 60 dni
12-18 40 dni
Twardég 10 75 24 godziny
Zelatyna 25 85 6 miesiecy

Zrédto: Kazmierczak 2011, s. 37-38
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3. Zmiany zachodzace w przechowywanych surowcach cukierniczych

W produktach zywnosciowych podczas przechowywania zachodzi wiele proceséw, kté-
re mogg powodowac ich zepsucie oraz zmiane sktadu i warto$ci odzywczej. Naleza do
nich przemiany:

e biochemiczne - zachodzg pod wptywem enzymoéw znajdujacych sie produktach,
np. dojrzewanie, oddychanie, kietkowanie, autoliza;

e mikrobiologiczne - zachodza w wyniku rozwoju mikroorganizméw, obejmuja
procesy fermentacyjne, ple$nienie i gnicie;

e chemiczne - s3 przede wszystkim skutkiem utleniania witamin i ttuszczéw;

e fizyczne - mogg by¢ zwigzane z utratg wody poprzez wiedniecie i wysychanie, a
takze z obecnos$cig wody, ktéra moze przenika¢ do produktu, powodujac zawilgo-
cenie, zbrylenie, pecznienie; ponadto obecno$¢ wody zwieksza szybkoS¢ przebie-
gu reakcji chemicznych oraz sprzyja rozwojowi drobnoustrojow;

e spowodowane rozwojem i dzialalnoscig szkodnikéw (Goérecka, Limandwka,
Superczynska, Zylifiska-Kaczmarek 2006, s. 13).

Zmiany zachodzace w przechowywanych surowcach moga by¢ korzystne (poprawa
wygladu, smaku i zapachu) lub niekorzystne (obniZenie cech jako$ciowych oraz warto-
$ci odzywczej i technologicznej).

Procesy zachodzace w przechowywanej zywnosci

Oddychanie zachodzi w surowcach, ktére nie zatracity cech zywych organizmow. Zja-
wisko to powoduje obnizenie wartosci odzywczej surowcow w miare przedtuzania
przechowywania. Ponadto wydzielanie ciepta moze prowadzi¢ do zagrzewania surow-
céw ztozonych w magazynie w zbyt wysokich warstwach, np. maki w workach.

Dojrzewanie odbywa sie pod wptywem enzymdw zawartych w tkankach. Prowadzi do
poprawy wygladu, smaku i zapachu warzyw i owocéw oraz poprawia wtasciwosci wy-
piekowe maki. W wiekszosci przypadkow celem przechowywania jest zahamowanie
procesow dojrzewania. Czynnikami, ktére moga regulowac proces dojrzewania, sg: tem-
peratura, zawarto$¢ tlenu i dwutlenku wegla w atmosferze oraz wilgotnos¢. Dlatego jed-
nym ze sposobdw zapobiegania tym procesom jest stosowanie odpowiednich opakowan
surowcow, np. pakowanie prézniowe lub w atmosferze CO,,.

Autoliza (samotrawienie) zachodzi pod wptywem enzymoéw autolitycznych i prowadzi
do rozktadu sktadnikow odzywczych wewnatrz komorek. Autoliza w poczatkowym eta-
pie zwieksza strawno$¢ Srodkow zywnos$ciowych, ale dalej posunieta przyspiesza psucie
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zywnos$ci. Przykladem autolizy moze by¢ rozktad wielocukrow w mace na zwiazki
prostsze.

Wysychanie jest zjawiskiem fizycznym prowadzacym do utraty wody z tkanek, co po-
woduje wiotczenie i kurczenie, np. warzyw i owocoéw, oraz marszczenie sie ich po-
wierzchni. Wptywa to niekorzystnie na warto$¢ odzywcza warzyw i owocédw, zawartos¢
witaminy C i jako$¢ surowcow.

Kietkowanie wystepuje w surowcach roslinnych. Jest niepozadane i nalezy mu zapo-
biegac lub je op6zniac przez przechowywanie surowcOw w pomieszczeniach chtodnych i
suchych.

Niekorzystne zmiany w podstawowych
surowcach cukierniczych zachodza:

e W ma3ce,
e wtluszczach, P
e wjajach. 2

Zmiany, ktére zachodza w mace podczas
przechowywania s3 zwigzane z obecno-
$cig lipidow ulegajacych hydrolizie i pro-
cesom oksydacyjnym. Pod wptywem wil-
goci, drobnoustrojéw i tlenu maka ulega
niekorzystnym zmianom, pogarszajg sie
jej wlasciwos$ci organoleptyczne i wypie-
kowe. Przy dtuzszym przechowywaniu
istnieje ryzyko psucia sie maki, ktore wig-
Ze sie z pojawieniem niepozadanego zapa-
chu i smaku, nawet przy wilgotnos$ci maki na poziomie 13%.

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Zmiany zachodzace w thuszczach (jelczenie), w trakcie przechowywania mogg by¢ po-
wodowane przez czynniki biochemiczne i chemiczne (hydroliza, utlenianie).

Zmiany zachodzace w jajach to zwiekszenie przepuszczalnosci skorupki i bton skorup-
kowych dla bakterii i ple$ni, utrata masy, powiekszanie komory powietrznej, zmiana
barwy zo6ttka i biatka, rzedniecie biatka, miekniecie zo6ttka i utrata jego centralnego po-
tozenia w wyniku zwiotczenia i czeSciowego zaniku chalaz. W jajach nastepuje takze
rozktad biatek w wyniku proceséw biochemicznych. Rozktad ten potaczony jest ze
zmiang pH tresci jaja, jego smaku i zapachu.
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W wyniku procesdéw zachodzacych w sktadowanej zywnosci moze doj$s¢ do powstania
ubytkow naturalnych. Ich wielko$¢ uzalezniona jest gtéwnie od sposobu i czasu prze-
chowywania, a takze od wtasciwosci fizycznych i chemicznych przechowywanych pro-
duktéw (Kopta, Luszczki 1994, s. 47-48).

Wyroby cukiernicze nalezg do szczeg6lnie wrazliwych na niewtasciwe warunki magazy-
nowania, dlatego powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach suchych, przewiew-
nych, bez obcych zapachdéw, o wtasciwej temperaturze i wilgotno$ci. Niedotrzymanie
tych warunkéw moze prowadzi¢ do obnizenia jakosci.
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