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I.  WSTEP

W opracowaniu przedstawiono podstawowe zagadnienia dotyczace charakterystyki
surowcow pochodzenia zwierzgcego oraz ich zastosowania w przemysle spozywczym.
Opracowanie zawiera rowniez elementarne wymagania dla produktow odzwierzecych od
wymagan prawnych, metod utrwalania, warunki przechowywania, metody oceny jako$ciowe;,
az po ich warto$¢ odzywcza. Obszary tematyczne, w ktorych szczegdétowo scharakteryzowano
poszczegdlne grupy surowcOw pochodzenia zwierzgcego obejmuja:

e migso zwierzat rzeznych (na przyktadzie: wieprzowina, wotowina, baranina);
e drobiryby;
o tluszcze zwierzece;

e mleko;
* jaja;
e miod;

e surowce pomocnicze pochodzenia zwierzecego wykorzystywane w przetworstwie
spozywczym (na przyktadzie: zelatyna).

Tak przygotowane opracowanie wpisuje si¢ w okre§lone w sylabusie modutu efekty
ksztalcenia 1 umozliwia przekazanie wiedzy studentom dietetyki zarOwno na poziomie
technologicznym, towaroznawczym jak i zdrowotnym.

Stowa kluczowe: surowce pochodzenia zwierzgcego, migso, drob, ryby, jaja, mleko,
thuszcze, miod, jakosé, warto$¢ odzywcza.
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II. SUROWCE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

II.1. Rodzaje i charakterystyka surowcow pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w
konsumpcji i przetworstwie spozywczym. Elementarne wymagania dla odzwierzecych
surowcow uzywanych w konsumpcji i przetworstwie spozywczym

Baza surowcowa przemystu spozywczego jest glownie rolnictwo, dostarczajace
wszystkich surowcéw roslinnych i zwierzecych. Zgodnie z definicjg surowce spozywcze to
produkty produkcji pierwotnej, czyli pochodzace z uprawy lub hodowli produktow
podstawowych, w tym na przyktad hodowli zwierzat gospodarczych. Surowce spozywcze
mozna podzieli¢ na kilka sposobow.

Podzial surowcow spozywczych ze wzgledu na ich trwatos¢:

o Surowce trwale to surowce posiadajagce w swoim skladzie chemicznym substancje
odporne na dziatanie czynnikow zewngtrznych, takich jak dziatanie procesow
fizjologicznych, aktywnosci drobnoustrojow, reakcje chemiczne i fizyczne.

o Surowce nietrwale — zawierajace w swoim sktadzie chemicznym substancje ulegajace
tatwo zepsuciu pod wptywem czynnikow fizjologicznych (procesow zyciowych).

Kolejnym sposobem podziatu surowcoOw sa podgrupy ze wzgledu na ich poziom przetworzenia.
Produkty nieprzetworzone nazywa si¢ naturalnymi produktami spozywczymi, do ktérych
nalezg na przyktad mleko i jajka. Poza podstawowymi grupami surowcow odzwierzecych,
wyrdznia si¢ tez surowce pomocnicze, ktore shuza do nadania wyrobowi okreslonych cech.
Przykladem surowca pomocniczego pochodzenia zwierzgcego jest zelatyna. Natomiast
podstawowa klasyfikacja surowcow spozywczych pochodzenia zwierzgcego, obejmuje migso
pochodzace z uboju, ryby, a takze surowce uzyskiwane z hodowli, jak mleko 1jajka. Omawiane
surowce nie tylko stuza do produkcji wedlin, kietbas, pasztetow, gotowych dan, maslanki,
masta 1 jogurtu, ale takze niektoére z nich mozna wykorzystywac¢ jako gotowy produkt, np.
mleko i jaja.t

Surowce pochodzenia zwierzecego: sa to materialty wyjsciowe, z ktorych po przetworzeniu
otrzymuje si¢ potprodukty i produkty gotowe. Surowce przeznaczone do produkcji to:

Produkty w stanie naturalnym — np. mig¢so surowe, jaja, mleko, miod;

Produkty poddane obrébce przemystowej — np. masto;

Potprzetwory — np. mrozonki;

Przetwory gotowe do spozycia — np. wedliny, jogurty, sery.

Surowce pomocnicze — stuzace do nadania wyrobowi okreslonych cech, moga to by¢
roznego rodzaju dodatki mogace pochodzi¢ z przetwarzania surowcow podstawowych.

o O O O O

1 7rodto on-line: https://sosnowiecki.pl/is,surowce-spozywcze---wszystko-co-warto-o-nich-wiedziec.270925.830630.html
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Podstawowe wymagania prawne

ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa Zzywnosciowego,
powolujgce Europejski Urzqd ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajqce procedury w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

v'Definiuje szereg poje¢ np. podaje definicje zywnosci i podmiotu dzialajagcego na rynku
SpOZywczym;

v'Ustanawia Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci (European Food Safety
Authority, EFSA);

v/ Ustanawia system wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i paszach (RASFF);

v'"Wprowadza obowigzkowe stosowanie prawa w zakresie bezpieczefstwa zywnosci
réwniez do produktéw importowanych oraz eksportowanych.

PAKIET HIGIENYCZNY

v Rozporzadzenie 852/2004 —tzw. ,,higiena ogdlna”; okresla wymogi HACCP i uwzglednia
zasady zawarte w Kodeksie Zywnos$ciowym; zapewnia odpowiednig elastyczno$¢, aby
przepisy mogly by¢ stasowane w kazdej sytuacji, w tym w matych przedsigbiorstwach;

v" Rozporzadzenia 853/2004 — tzw. ,higiena $rodkdéw spozywczych pochodzenia
zwierzecego”; okre$la wymagania dotyczace operatoréw, w zakresie przestrzegania
higieny zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego (migsa, jaj i mleka), a takze w zakresie
produktow importowanych spoza Wspdlnoty; definiuje wytyczne dotyczace
bezpieczenstwa zywnosciowego w catym tancuchu zywnos$ciowym. W rozporzadzeniu
(WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
odzwierciedlone zostaly rowniez szczegotowe zasady dotyczace higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55, z p6zn.
zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45,str. 14) opisane w zatgczniku
III w sekcji II w rozdziale VI. Surowiec;

v" Rozporzadzenie 854/2004 — tzw. ,.kontrola higieny $srodkdéw spozywczych pochodzenia
zwierzecego”’; ustanawia specyficzne wymagania organizacyjne dla jednostek nadzoru
urzedowej kontroli zywnos$ci, w tym wytwarzania produktow pochodzenia zwierzgcego
z przeznaczeniem do spozycia przez czlowieka.

Glowne grupy surowcow odzwierzecych
Surowce zwierzgce dzieli si¢ na grupy:

1.Migso zwierzat rzeznych
2.Drob

3.Ryby i owoce morza
4.Mleko 1 przetwory mleczne
5.Jaja

6. Thuszcze zwierzgce
7.Miod

8.Inne, np. Zelatyna.
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Ad. 1. Mieso zwierzgt 7 rzeznych 2

Pozyskanie wszelkiego rodzaju migsa musi odby¢ si¢ w sposdéb humanitarny w
specjalistycznie przystosowanych ubojniach badz rzezniach rolniczych (Dz. U. z 2020 r. poz.
56) przy uzyciu odpowiedniej metody usSmiercenia zwierzgcia. Opisane zostalo to w
Rozporzadzeniu Rady (WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrze$nia 2009 r., ktére dopuszcza dla
poszczegblnych gatunkow zwierzat sposdb ogluszania oraz metod¢ wykrwawiania ich. Do
zgodnych z prawem zaliczamy metody mechaniczne, elektryczne i gazowe (Dz. Urz. UE L 303
724.09.2009 z p6zn. zm.). W odpowiednich warunkach zachowania higieny podczas uboju jak
rébwniez 1 czasie obrobki poubojowej przez pracownikow danego miejsca. Wymagana jest
rowniez obecno$¢ lekarza weterynarii. Uboj zwierzat rzeznych, ktorych migso ma byc¢
wprowadzone do obrotu moze by¢ wykonane wylacznie w rzezni. Dopuszczony jest ich ubgj
takze w gospodarstwie, pod warunkiem spelnienia wymogdéw dotyczacych: pomieszczen,
urzadzen, wyposazenia, higieny, obrobki, dostepnosci wody, przechowywania produktow.
Pozyskiwanie migsa 1 jego obrot jest regulowane w szeregu aktdow prawnych, z czego
najwazniejsze omoéwiono w niniejszym opracowaniu. Do uboju moga by¢ dopuszczone
zwierzeta majace wystawione $wiadectwo dotyczace pochodzenia i oznakowana. Badanie
migsa zwierzat rzeznych nalezy do rejonowego lekarza weterynarii, ktory wydaje
zaswiadczenie o jego przydatnosci do dalszej obrobki. Badanie takie przeprowadza sig:

o przed ubojem — bada si¢ zwierzeta rzezne , ktdrych migso ma by¢ wprowadzone do
obrotu;
o po uboju - bada si¢ mi¢so i narzady wewnetrzne zwierzat rzeznych.

Zaleznosci od wyniku badania rozroznia si¢ kategorie sanitarne mig¢sa i odpowiednio znakuje:

o migso zdatne do spozycia,
o migso niezdatne do spozycia,
O migso o ograniczonej przydatnosci do spozycia.

Kategorie migsa zwierzat rzeznych przedstawiono na rysunku ponize;.

2 Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP.
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Rys. 1. Kategorie migsa tusz zwierzqt rzeznych
Zrédto: internet.

Charakterystyka zmian poubojowych migsa

Po uboju w tuszach zwierzat rzeznych zachodzi szereg zmian wptywajacych do celowo
na jako$¢ surowca, czyli migsa kulinarnego.

Stezenie posmiertne sa to pierwsze zmiany zachodzace w migsie po uboju. Reakcje te
charakteryzuje:

o rozpoczyna si¢ 2 — 6 godzin po uboju, ustgpuje przed uptywem 48h po uboju;

o w wyniku przerwania procesow zyciowych znajdujacy si¢ w tkankach glikogen rozktada
si¢ na kwas mlekowy wchtaniany przez widkna mig$niowe;

o biatko pgcznieje, w wyniku czego migsnie stajg si¢ twarde 1 sztywne;

o potrawy sporzadzane z takiego migsa nie sg smaczne, pozbawione sg kruchosci;

o szybkie schlodzenie lub zamrozenie migsa bezposrednio po uboju, przed ustgpieniem
stezenia po$miertnego, prowadzi do ni odwracalnego jego stwardnienia;

o niskie temperatury hamujg aktywnos¢ enzymow powodujacych dojrzewanie migsa.

Dojrzewanie miesa, procesy te charakteryzuje:

o trwa2-21 dni;

o To ztozony proces, podczas ktorego zachodzg przemiany réznych zwigzkow;

o Jednym z elementéw dojrzewania jest czeSciowy enzymatyczny rozklad biatek migsni
w $rodowisku kwasnym (powstaje w wyniku obecnosci kwasu mlekowego);

o Prowadzi to do pojawienia si¢ prostszych zwigzkéw bedacych prekursorami smaku 1
zapachu;

o Czegsciowe nad trawienia biatek, tkanki facznej (kolagenu i elastyny); prowadzi do
migkniecia 1 kruszenia migsa;

o Dojrzate migso jest kruche i soczyste, ma przyjemny zapach,;
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o Dojrzewanie powinno si¢ odbywac¢ w chtodniach (temp.0-2st.C);
o Migso zwierzat starych lub cigzej pracujacych dojrzewa diluzej (cielecina i mtoda
wieprzowina 2-4 dni; wotowina i baranina 7-10 dni stara wotowina 2-3 tygodnie).

Rozktad autolityczny, procesy te charakteryzuje:

O

Rozpoczyna si¢ proces psucia si¢ migsa;

W wyniku rozwoju drobnoustrojow, zwtaszcza bakterii gnilnych, nastepuje stopniowy
rozpad biatek;

Powierzchnia staje si¢ wilgotna, konsystencja traci spoistos¢;

Pojawia si¢ nieprzyjemny zapach.

O

o O

Jakos¢ miesa

Przez jako$¢ migsa rozumie¢ nalezy zespot wszystkich istotnych dla surowca migsnego
cech, decydujacych o jego warto$ci uzytkowej oraz jednoznacznie precyzujacych, czy jest ono
odpowiednie pod wzgledem wartosci odzywczej dla konsumenta. Pojecie jakosci migsa
obejmuje réwniez takie kryteria jak bezpieczenstwo zdrowotne oraz dyspozycyjnosc.
Najwazniejsze cechy jakosciowe migsa z punktu widzenia konsumenta to: soczysto$c,
kruchos$¢, pozadany 1 wlasciwy smak oraz zapach.

Czynniki przyzyciowe a jakos¢ miesa:

o Rasa:

v'Rasy mateczne do tej grupy nalezy piec ras: polska biata zwistoucha, wielka biata polska,
zlotnicka biata, zlotnicka pstra 1 pulawska. Preferowane s rasy rodzime, poniewaz
przez wiele pokolen przystosowywaty si¢ do miejscowych warunkéw srodowiskowych,
a wiec do lokalnego klimatu i sposobu Zzywienia.

v’ Ojcowskie — dobdr osobnikow z duzym udzialem miesa.

o Genotyp — obecno$¢ w genotypie zwierzecia genow:

v obecno$¢ w genotypie zwierzecia genu wrazliwosci na stres RYR, powoduje
przyspieszenie przemian glikolitycznych bezposrednio po uboju, co w konsekwencji
prowadzi do zahamowania przemian proteolitycznych biatek, odpowiadajacych za
procesy kruszenia 1 utrzymywania wody wlasnej przez mig¢so.

v’ obecno$¢ genu RN — przyczynia si¢ do wystepowania wady ASE (mieso kwasne typu
,hampshire”). Cechg charakterystyczng ras obarczonych tym genem jest wysoki
potencjat glikolityczny tkanki mig§niowej (czyli duza zawarto$¢ substancji mogacych
ulega¢ przemianie do kwasu mlekowego — gléwnie glikogenu).

o wiek zwierzecia w momencie uboju — migso mtodych zwierzat zawiera przewaznie mniej
biatka i thuszczu, a wigcej wody w poréwnaniu z migsem zwierzat starych.

o pte¢ — tusze loszek w porownaniu z wieprzkami uznawane s3 za lepsze, poniewaz sg
dluzsze, maja cienszg stoning, wicksza powierzchni¢ ,,0ka” poledwicy, wigkszy udziat
szynki 1 mig¢sa w tuszy oraz mniej w niej thuszczu.

o Zywienie zwierzat;
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o warunki hodowli zwierzat;
o postgpowanie przed ubojowe;
O transport.

Wady miesa:

o wada PSE, cechy charakterystyczne:

v mieso biate, migkkie, z obfitym wyciekiem wody;

v' wystepuje najczeSciej w migsie wieprzowym; spowodowane podatno$ciag
zwierzat na stres poubojowy, w wyniku czego w migsniach powstaje duza ilos¢
kwasu mlekowego;

v’ prowadzi to do szybkiego spadku pH zaraz po uboju, a temperatura tuszy wynosi
okoto 35 st. C;

v" skutkiem takich przemian jest wyciekanie wody wraz z barwnikiem mig$ni, stad
biatawa / jasnor6zowa barwa.

o wada DFD, cechy charakterystyczne:

v mieso jest ciemne, twarde, suche;

v' wystepuje gldwnie w miesie wotowym;

v’ przyczyna jest zbyt mata ilo§¢ glikogenu w miesniach zwierzat przed ubojem,
przez co nie spada pH migsa;

v' wada jest wynikiem glodzenia zwierzat przed ubojem, co prowadzi do
niedoboréw glikogenu, ktéry jest niezbedny do wlasciwego przebiegu
dojrzewania.

Migsonormalne Migso PSE Mieso DFD

e, e A

Rys. 2. Porownanie migsa bez wad z miesem PSE i DFD
Zrodlo: Internet.

Wartosé odiywcza migsa

Migso zwierzat rzeznych charakteryzuje si¢ bardzo dobra warto$cia odzywcza,
dostarczajaca z do organizmu czlowieka wigkszosci niezbgdnych sktadnikéw odzywczych.
Najwazniejsze cechy sktadajace si¢ na warto$¢ odzywczg migsa scharakteryzowano ponize;j.

Woda okresla cechy sensoryczne migsa, jej zawartos¢ skorelowana jest z zawartoscia ttuszczu.
Im mniej thuszczu, tym wigcej wody 1 odwrotnie. Najwigcej wody zawiera wotowina i cielecina,
najmniej wieprzowina. Migso zawierajgce wiecej wody jest mniej trwate.
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Biatka maja rézny sktad aminokwasowy o réznych witasciwosciach fizykochemicznych.
Rodzaje biatek migsa to: miogen, miozyna, mioglobina, hemoglobina, kolagen i elastyna. W
tkance mig$niowej wystepujace biatka mozna podzieli¢:

O proste:

v' albuminy — uczestniczg w przemianach weglowodandéw zachodzacych w mig$niach,

v' globuliny = nalezy do nich miozyna, ktora jest biatkiem decydujagcym o wodochtonnos$ci
1 kruchosci migsa,

v" skleroproteiny — kolagen elastyna.

o ztozone: chromoproteiny:
v mioglobina — barwnik mig$ni,
v hemoglobina — barwnik krwi.

Kolagen i elastyna to biatka tkanki tacznej. Kolagen jest to glowne biatko tkanki tacznej. W
tkance mi¢sniowej wystepuje ok. 1 - 2% kolagenu, w tym w mig$niach $ciggnistych jego ilos¢
dochodzi do 6%. I10$¢ kolagenu zalezy od wieku, rodzaju mig$ni, stopnia i sposobu odzywiania
zwierzecia. Kolagen decyduje o kruchosci migsa po uboju. Kolagen jest biatkiem
niepelnowartosciowym. Natomiast elastyna to gtowny sktadnik biatkowy $ciegien 1 wigzadet
mig$niowych oraz $cian naczyn krwiono$nych. W tkance tacznej mie¢sa jej udziat nie przekracza
5%.

Ttuszcze wystepuja migsie w ilosci 0,5-50%. Sa to gtownie tluszcze proste, zawierajace w
przewadze kwasy nasycone oraz fosfolipidy i1 cholesterol. Ilo§¢ tluszczu $rédmigsniowego
decyduje o marmurkowatosci migsa, wptywa na jego soczysto$¢ i kruchos¢. Zbyt duza
zawarto$¢ thuszczu obniza warto$¢ zywieniowg i technologiczng. Najwigcej thuszezu wystepuje
w wieprzowinie i baraninie, a najmniej w cielecinie.

Sktadniki mineralne obecne w migsie to przede wszystkim potas, fosfor, chlor, magnez, wapn,
siarka (wiecej niz 0,1%). Ich obecnos¢ wplywa ma wlasciwosci technologiczne 1 cechy
sensoryczne, fosfor odpowiada za wodochlonno$¢ migsa, a siarka za cechy sensoryczne.

Weglowodany, ktore wyrdznia si¢ w migsie to glikogen i1 glukoza. Glikogen obecny jest w
watrobie w ilosci 8%, natomiast w migsniach to 0,4-1,2 %. Zawarto$¢ weglowodanow
zmniejsza si¢ w trakcie przemian zachodzacych w migsie po uboju —kiedy migso trafia do
konsumenta ilo$¢ weglowodandw jest znikoma.

Witaminy rozpuszczalne w tluszczach wystepuja w watrobie oraz w $ladowych ilosciach w
tkance tluszczowej. W przypadku witamin rozpuszczalnych w wodzie stanowig witaminy z

grupy B.

Substancje wyciggowe stanowig 1-2%. Dzielg si¢ na zwiazki azotowe (rozpuszczajy si¢ w
wodzie, nadaja migsu i jego wywarom smak i zapach) i nie azotowe. Do zwigzkow azotowych
zalicza si¢ kreatyng, kreatynine, karnozyng¢ i kwasy (argininofosforowy, kreatynofosforowy),
wolne aminokwasy, mocznik, glutation oraz zwigzki purynowe. Do substancji nie azotowych
zalicza si¢ glikogen, kwasy organiczne, mezoinozyt.
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Podzial miesa zwierzgt rzeZnych na elementy kulinarne

Elementy kulinarne zwierzat rzeznych po uboju nazywa si¢ tusza, pottusza, ¢wierctusza,
elementami zasadniczymi np. glowa oraz elementami gastronomicznymi, np. gtowizna, ucho,

ry].
Wieprzowina, wolowina, baranina

Tusza wieprzowa sktada si¢ z elementow: gtowizna, ucho, ryj, podgardle, karkowka, topatka z
kos$cia, schab, biodréwka, szynka, ogon, golonka tylna i przednia, pachwina, boczek, zeberka,

nogi (rys. 3).

Tusza wotowa sktada si¢ z elementow: szyja, karkowka, lopatka, rozbratel, mostek, antrykot,
szponder, rostbef, poledwica, udziec, golen przednia, tylna, ogon (rys. 4).

Tusza cieleca sktada si¢ z elementow: szyja, karkowka, topatka, gorka, mostek, nerkowka, tata,
udziec, golen przednia, tylna, ogon (rys. 5).

Tusza barania sktada si¢ z elementow: karkowka, gorka, comber, mostek, udziec, golen
przednia, tylna, ogon (rys. 6).
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Rys. 3. Podzial tuszy wieprzowej na elementy kulinarne
Zrodlo: internet.

rozbratel

karkowka

poledwica

udziec

golen przednia:

golen tylna

Rys. 4. Podziat tuszy wotowej na elementy kulinarne
Zrédto: internet.
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Rys. 5. Podziat ti;séy éielecej na elementy kulinarne
Zrédto: internet.

Rys. 6. Podziat tuszy baraniej na elementy kulinarne
Zrédto: internet.

Ad. 2. Dréb®
Wartosé odiywcza migsa drobiowego

Aspekty odzywcze 1 zdrowotne charakteryzuja migso drobiowe jako surowiec o wysokiej
warto$ci odzyweczej, dietetycznej, kulinarnej, technicznej 1 wysokimi walorami sensorycznymi.

Migso drobiowe jest zrodlem pelnowartosciowego biatka zwierzgcego. Wedlug wzorca
zalecanego przez FAO/WHO wartos¢ biologiczna migsa drobiowego jest rownowazna warto$ci
biatka mleka. Pod wzgledem odzywczym migso drobiowe przewyzsza migso wieprzowe i
wolowe, gdyz zawiera wigcej biatka ogdlnego oraz mniej tkanki tacznej, zwlaszcza kolagenu.
Natomiast migso indycze i kurze jest tatwo-przyswajalne i ma niska warto$¢ energetyczna, gdyz
zawiera tluszcz bogaty w nienasycone kwasy tluszczowe. Jest ono rowniez dobrym Zrodtem
sktadnikéw mineralnych, m.in. potasu, magnezu, cynku, wapnia, fosforu, sodu, selenu, a takze
zelaza. Migso drobiowe stanowi istotne uzupelnienie diety w witaminy z grupy B.

3 Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP.
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Jakos¢ miesa drobiowego

Na jako$¢ migsa sktadajg si¢: bezpieczenstwo zdrowotne, warto$¢ odzywcza, wlasciwosci
funkcjonalne, cechy sensoryczne. Zdrowie i bezpieczenstwo migsa drobiowego koncentruje si¢
glownie na drobnoustrojach chorobotworczych. Ryzyko zatru¢ pokarmowych zwigzanych z
zywnos$cig jadalng zalezy od rodzaju i ilosci drobnoustrojow chorobotwoérczych, ilosci
wytwarzanych przez nie toksyn oraz podatnos$ci organizmu czlowieka na zatrucia.Dane
epidemiologiczne wskazuja, ze dréb jest czgsto skazony nastgpujacymi patogenami:
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Staphylococcus sp., w tym St.
aureus, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Clostridium perfringes, Shigella sp.

Jakosé sensoryczna migsa drobiowego
O jako$ci sensorycznej migsa drobiowego decyduja:
e Smak i zapach

Migsa ptakow starszych sg bardziej intensywne niz ptakéw miodych, stad rosot z kury jest
smaczniejszy niz rosét z kurczat. Bardziej cenione jest migso z hodowli ekstensywnej
(powolnej, bez §rodkow wspomagajacych hodowle) niz intensywnej. Migso z piersi ma smak
kwaskowaty i tagodniejszy niz migso z ndg. Smak i zapach migsa drobiowego zaleza rowniez
od rodzaju karmy, szczegdlnie podawanej krétko przed ubojem.

e Tekstura

Migso drobiu mtodego, w szczegodlnosci brojlerow, jest bardziej kruche od migsa ptakow
starszych. Wynika to z mniejszej grubosci widkienek migsniowych. Dobra krucho$¢ migsa
drobiowego uzyskuje si¢ po 4-5 godzinach dojrzewania po uboju w temperaturze 2-4°C.
Dhtuzszego czasu dojrzewania wymaga migso gesi i1 indykow, a takze kur po okresie niesnosci
(co najmniej 24 godziny).

e Soczystos¢

Migso z udek drobiowych uwazane jest za bardziej soczyste niz migso z piersi. Soczysto$¢
zalezy od prawidlowo przeprowadzonego procesu dojrzewania.

e e<Barwa

Migso drobiowe jest zabarwione w zalezno$ci od zawarto$ci mioglobiny i hemoglobiny.
Wieksze stezenie tych barwnikéw wystepuje w migsniach udowych niz w mig$niach
piersiowych. Mieso kaczek i gesi jest ciemniejsze niz kur, kurczat i indykow.*

# Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP.
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Podzial tuszy drobiowej na elementy kulinarne

Elementy kulinarne drobiu po uboju nazywa si¢ tusza, pottusza, cwierétusza, a jej elementy
kulinarne to: piersi, udka, udzce, tusze i filety (rys. 7).

S

Rys. 7. Podzial tuszy drobiowej
Zrodto: internet.

Ad. 3. Ryby i owoce morza %’

Ryby ze wzgledu na wysoka wartos$¢ odzywcza i walory smakowe sg cennym surowcem
wykorzystywanym w produkcji gastronomicznej. Podziaty ryb:

Ryby pozyskiwane sa:

e zich naturalnego srodowiska, dzigki réznym technikom potowowym,
e inne s3 specjalnie hodowane w sztucznych zbiornikach wodnych.

Podziat ryb ze wzgledu na §rodowisko, w ktorym zyja:

e slodkowodne: karp, szczupak, sandacz, lin, sum;
e morskie: halibut, fladra, sola, tuniczyk, turbot, sardynka, dorsz, makrela, sledz;
e dwusrodowiskowe: toso$, wegorz, jesiotr, pstrag teczowy.

W handlu ryby dzieli si¢ na:

e 7ywe, przechowywane w wodzie (ryby stodkowodne),
e S$wieze $nicte lub zabite,
e przetwory rybne.

Podziat ryb ze wzgledu na systematyke: $ledziowate, karpiowate, tososiowate, dorszowate,
makrelowate, fladrowate, okoniowate, solowate, szczupakowate.

5 Swiderski F., 2010. Towaroznawstwo Zywnosci przetworzonej z elementami technologii, SGGW.

6 Jaworska D., 2014. Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetwoérstwa i oceny
jakosciowej, SGGW.

77 Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP.
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Podziat ryb ze wzgledu na zawarto$¢ thuszczu:

e chude <1,5% tluszczu — szczupak, sandacz, okon, ryby dorszowate, fladra, sola;
e potttuste 1,5-5% thuszczu — karp, leszcz, pstrag, sieja, certa, ostrobok;
o thluste >5% thuszczu — toso$, makrela, tunczyk, sardynka, §ledz przed tartem, halibut.

Podzial ryb ze wzgledu na jako$¢ migsa:

e [ grupa: doskonaly smak migsa, mato osci — tosos, sola, turbot, pstrag, wegorz, jesiotr;

e II grupa: bardzo smaczne migso, $rednia zawarto$¢ osci — karp, lin, certa, szczupak,
sum, okon, sandacz;

e [II grupa: dobry smak migsa, duzo osci — leszcz, karas, pto¢, brzana, ukleja.

Na wartos$¢ uzytkowa ryb wptywaja: obecnos¢ i rodzaj tusek lub pletw, grubos¢ skory, cigzar i
rodzaj kosci, obecnos¢ galaretowatej tkanki tacznej u ryb plaskich, ilo$¢ i rodzaj osci, wady
fizjologiczne np., toksycznos$¢ surowego osocza wegorza.

Wartos¢ odzywcza ryb

Ryby tluste morskie zywiace si¢ planktonem lub innymi rybami sg cennym zroédtem
kwasé6w DHA i EPA. Kwasy omega 3 wystepuja w olejach ryb: halibut, makrela, §ledz, szprot,
toso$ atlantycki, sardynka, pstrag, tunczyk, dorsz. Zawarto$¢ omega 3 zalezy od gatunku i stanu
fizjologicznego ryb, pory roku i akwenu potowu. Ryby z oceanu w pdtnocnych majg wigcej
kwasu EPA, ary by z morz potudniowych wiecej kwasu DHA. Migso ryb w poroéwnaniu z
migsem zwierzat rzeznych ma wigcej fosforu, potasu 1 magnezu, a ryby drobnoosciste wiecej
wapnia. Warto$¢ energetyczna ryb chudych wynosi od 60 do 115 kcal/ 100 g, ryb thustych,
wedzonych, solonych, marynowanych do 400 kcal/ 100 g. Ryby morskie sg naturalnym zrédtem
jodu, dostarczajg tez wigcej sodu niz ryby stodkowodne (Tabelal).

Tabela 1 Wartos¢ odzywcza ryb

Skladniki odzywcze i
ich Srednia % Charakterystyka
zawarto$é

strawno$¢ biatka ryb jest bardzo wysoka, waha si¢ w granicach 93-97 % (ze
wzgledu na niskg zawartos¢ kolagenu i elastyny). Ryby zawieraja biatka:

- wysoko warto$ciowe - 95-97% wszystkich biatek migsa ryb, gtéwnie albuminy,
globuliny, mato mioglobiny decydujacej o zabarwieniu migsa ryb

- nisko warto$ciowe - przede wszystkim kolagen w niewielkiej ilo$ci, gtoéwnie na
skorze.

Woda 36-75% -

wigkszo$¢ ryb zawiera mato thuszczu, u ryb chudych wystepuje on w watrobie,
uktadzie kostnym, a tylko w niewielkim stopniu w tkance mig$niowej. Wyjatek
stanowig ryby tluste, u ktorych wystepuje gldéwnie w tkance migsniowej. Ttuszcze
ryb cechuje wysoka przyswajalnos¢ (92%), wynikajace z bardzo duzej zawartosci
kwaséw nienasyconych. Kwasami tluszczowymi o szczegdlnym znaczeniu sa
dtugotancuchowe polienowe kwasy thuszczowe z rodziny n-3, ktore sa
biochemiczng pochodng kwasu alfa-linolenowego. NNKT obnizaja poziom
cholesterolu frakcji LDL - usprawniajgc prace serca. Dlatego najbardziej cenne

Biatka 13-22%

Thuszcze 0,1-30%
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zywieniowo sg tluste ryby morskie, zawierajace wigcej niz 7% ttuszczu w tkance
migéniowej. Spozywanie thustych ryb morskich (przynajmniej 1-2 razy w tygodniu
jest niezbednym elementem profilaktyki przeciwmiazdzycowej).

sladowe ilosci weglowodandw (glukoza i glikogen w watrobie) w migsie ryb nie
maja praktycznie wptywu na warto§¢ zywieniowa ryb

ryby sa cennym zrédlem witamin rozpuszczalnych w wodzie (B1, B2, PP, H, kwasu
Witaminy foliowego, kwasu pantotenowego), rozpuszczalnych ttuszczach A, D, E.
Szczegdlnie bogaty w witaminy jest thuszcz w watrobie dorsza, makreli i tunczyka
Sktadniki mineralne 0,6- | wystepuja wszystkie makro i mikroelementy niezb¢dne w zywieniu cztowieka,
1,6% gléwnie: Ca, P, S, Mg, K, Fe, Cu, Co, F. Ryby sa najlepszym zrédlem jodu i fosforu.
Zrodto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP.

Weglowodany do 1%

Budowa ryby

Ciato ryb w wigkszosci przypadkéw ma ksztalt wydtuzony, wrzecionowaty, a takze
wezowaty 1 bocznie sptaszczony. Migénie ryb tworzone sa z segmentéw (tzw. miometow
polaczonych cienkimi przegrodami z tkankg taczng tzw. mioseptami). Miosepty oddzielaja
cze$¢ grzbietowa 1 brzuszng oraz lacza ze soba miomery. U ryb mozna wyrdzni¢ biale i
czerwone lub ciemne migénie szkieletowe. Barwa migéni zalezy od zawarto$ci mioglobiny.

hinia naboczrna \ oletwa grzbietowa

plfelwa ogorows

S —
gfowa ogon

Rys. 8 Budowa ryby
Zrédto: Internet.

Podzial tuszek i potfabrykantow

Sposob podziatu tuszek ryb zalezy od przeznaczenia kulinarnego i wielko$ci ryby. Mate
ryby (do 300 g) pozostawia si¢ w catosci. Duze ryby o masie ponad 1,5 kg dzieli si¢ na dzwonka
o masie 110-120 g, krojac rybe w poprzek kregostupa wraz z o§¢mi i skorg. Duze dzwonka
mozna rozcig¢ wzdluz kregostupa na tzw. potdzwonka. Najczesciej ryby poddaje sig
filetowaniu. Filet powstaje po usuni¢ciu glowy, ptetw, kregostupa, wnetrznosci, o$ci oraz zeber.
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- Polska

Spotyka si¢ rowniez filety pozbawione skory. Oznacza to ze filet to praktycznie czyste mi¢so z
ryby. Taki filet jest gotowy do przyrzadzenia - smazenia, pieczenia, grillowania. Filety sg tez z
reguly najdrozsze. Plat jest podobny do filetow, ale rozni si¢ tym ze pozostawione sg osci. Plat
rowniez jak filet gotowy jest do przyrzadzenia - smazenia, grillowania. Tuszka to cata ryba
pozbawiona glowy, ptetw piersiowych, wnetrznosci oraz tusek. Tuszka nadaje si¢ do dalszej
obrobki (np. smazenia, pieczenia grillowania, wykonywanie zalew octowych) bez koniecznosci
patroszenia czy oczyszczania z tusek. Dzwonko to cz¢$¢ tuszy rybiej, krojonej na szerokos¢
ryby. Innymi stowy to kawatek ryby z kregostupem pokrojonej poprzecznie. W takiej formie
zazwyczaj sprzedawane sg: np tosos, karp.

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

Ocena swiezosci ryb
Migso ryb znacznie szybciej ulega zepsuciu niz migso zwierzat rzeznych. W tabeli

ponizej przedstawiono cechy ryby §wiezej i nie§wiezej. Przyczyny szybkiego psucia si¢ ryb to:

e - wigksza niz w migsie zwierzat rzeznych zawartos¢ wody,

e - podwyzszona temperatura po wyjeciu z wody,

e - znaczna ilo$¢ wcielajacego sie $luzu, ktory jest dobrg pozywka dla drobnoustrojow,
e - zmniejszenia odpornosci tkanki migsniowe;.

Tabela 2 . Ocena §wiezosci ryb

Cechy Ryby $wieze Ryby nie§wieze
Euska Gtadka, potyskujaca, $cisle przylegajaca do | Bez potysku, latwo dajaca si¢ usungé ze
skory skory
Skéra Btyszczaca, wilggtng, gladka, czysta o MQtng, stucha, pomarszczona, oni wyraznej
wyraznym zabarwieniu barwie
Sluz Przezroczysty, nieciaggliwy Metny, szary, gesty, ciagliwy
Won skoéry Swieza, swoista dla danego gatunku ryb Rybia, amoniakalna, gnilna, zjetczata
Oczy Pelne, wypukte rogdwka blyszczaca Wpadniete, rogowka zmetniata
zapach $wiezy, kolor jasno czerwony, | zapach rybi, amoniakalny, gnilny, kolor
Skrzela wyglad — listki wyraznie zaznaczone, | szary, brunatny, wyglad — listki zlepione,
pokryte przezroczystym $luzem pokryte $§luzem metnym, zottym, ciagliwym
. Latwo$¢  rozeznania  poszczegélnych | Trudnosci w odroznieniu poszczegodlnych
Trzewia . ‘
narzadow narzadow
Migso Woﬁ swoista, barwa bialawa, wyglad jasny, | Zapach gnilny, barwa szarozoéttawa, nawet
szklisty czerwona, metna

Zrédto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP.

Podstawowy asortyment potraw z ryb

W tabeli ponizej przedstawiono asortyment potraw z ryb w zalezno$ci od zastosowanej obrobki.
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Tabela 3. Asortyment potraw z ryb

Rodzaj obrébki Asortyment

Gotowanie (rowniez na

parze) Z wody, zupy rybne, w sosach

Smazenie Saute, panierowane, w cie$cie

Picczenic W calosci lub w porcjach, na grillu, ruszcie, pergaminie, folii oraz w sposob
naturalny

Zapickanie Pod sosem np. beszamelowym, chrzanowym, §mietanowym, zapiekanki, nadzienie
Z Warzyw

Duszone Po kaszubsku, w pomidorach, po nelsonsku, klopsiki, zraziki

Z masy mielongj Pulpety, rolady, kotlety, sznycle, hamburgery, klopsiki, zraziki

Galantyny, rolady, carpaccio, w galarecie, galaretki porcjowane, w sosach
majonezowych, satatki i pasty, po grecku, pasztety.

Zrédto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP.

Przekaski zimne

Owoce morza

Owoce morza (frutti di mare, seafood) — podstawowy pokarm m.in. w Japonii,
poludniowych Wtoszech i Francji. To jadalne morskie Iub stodkowodne zwierzeta
bezszkieletowe, glownie skorupiaki i mi¢czaki (Tabela 4).

Tabela 4. Podzial bezkrggowcow jadalnych

. Mieczaki

Skorupiaki Glowonogi Malze Slimaki Inne
E;)rin?lrs}tl Kalma Ostrygi Winniczki

susty Y Mule (omutki) Ucho morskie Jezowce jadalne,
Krewetki Matwy T S

A Sercowki Trabiki Strzykwy

Kraby O$miornice . L
Raki Przegrzebki Pobrzezki

Zrodto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP.

Wartos¢ odzywcza owocow morza

Owoce morza dostarczajg biatko charakteryzujace si¢ wysoka strawno$cig oraz
zawarto$cig aminokwasow: glicyny, tauryny, proliny, alaniny. Warto$¢ energetyczna krewetek
wynosi 59 kcal/ 100 g, na inne skorupiaki 113 kcal/ 100g. Ostrygi 1 kalmary zawieraja duza
1los¢ cholesterolu. Owoce morza sg zZrédtem witamin rozpuszczalnych w wodzie, gtownie PP 1
B12. Bogate sa w sktadniki mineralne: Ca, P, Mg, S, J, Se, F, Mn. Zawieraja ponizej 2% ttuszczu
bogatego w NNKT.
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Najwazniejsze witasciwosci prozdrowotne ryb - wpbyw kwasow omega 3 na zdrowie
1. Wplyw na uktad sercowo naczyniowy:

e kardioprotekcyjne dziatanie - zmniejszenie czgstosci rytmu serca, dziatanie
antyarytmiczne, obnizenie ci$nienia t¢tniczego krwi, zwigkszenie kurczliwo$ci naczyn
krwiono$nych, zmniejszenie agregacji plytek krwi, zmniejszenie nasilenia CRP,
stabilizacja blaszki miazdzycowej, poprawa profilu lipidowego: obnizenie LDL, VLDL,
TG 1 zwigkszenie HDL;

e dzialanie przeciwmiazdzycowe;

e zmniejszone ryzyko zgonow u chorych na serce;

e hamuje rozwdj choroby wiencowej;

e zmniejszone incydenty udar6w moézgu.

2. Wplyw na zdrowie oczu:

e kwasy DHA i EPA majg istotne dzialanie przeciwzapalne. Wigksze spozycie owocoOw
morza i ryb thustych podwyzsza ilos¢ kwaséw omega 3 w surowicy krwi oraz EPA w
erytrocytach, powodujac zmniejszenie ryzyka zwyrodnienia plamki ocznej;

e spozycie thuszczow rybnych moze by¢ pomocne w redukcji objawow zespotu suchego
oka.

3. Ryby a nowotwory:

e rak prostaty - spozycie thuszczu rybiego przyczynia si¢ do obnizenia rozwoju raka
prostaty (szczegolnie kwas DHA). Zwiekszone spozycie omega 3 u me¢zczyzn z rakiem
prostaty obnizyto zgon o 40%;

e rak jelita grubego - spozycie ryb > 4 tygodniowo, wigze si¢ ze zmniejszonym ryzykiem
wystgpienia raka jelita grubego u mezczyzn,;

e rak piersi - zachowanie prawidtowej proporcji podazy kwaséw omega 3 do omega 6
zmniejsza ryzyko wystapienia tego nowotworu.

4. Wplyw na uktad nerwowy:

e kwas DHA stanowi 40% kwasow tluszczowych w obrebie istoty szarej. Zmniejszona
los¢ tego kwasu powoduje rozwoj demencji;

e dieta bogata w kwas DHA powoduje zwigkszong zdolno$¢ zapamigtywania, uczenia
si¢, poprawia pamigc.

5. Kwasy omega 3 w diecie dzieci:

e kwas DHA jest istotny dla rozwoju uktadu nerwowego 1 siatkowki oka w okresie
prenatalnym i okotoporodowym,;

e przy prawidlowej podazy kwasow omega 3 w cigzy rzadziej wystepuja stany
przedrzucawkowe, przedwczesne porody oraz niska masa urodzeniowa dzieci;

e dzieci kobiet, ktore spozywaly w odpowiednig ilos¢ kwasow omega 3 bedac w ciazy,
cechuja si¢ wyZszym poziomem inteligencji.
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6. Wplyw na uktad oddechowy

e wprowadzenie ryb do diety dziecka w pierwszym roku zycia przyczynia si¢ do
zmniejszenia wystgpienia rozwoju chorob alergicznych — dychawica;

e suplementacja oleju z tunczyka moze by¢ pomocna w zapobieganiu wystgpienia
objawoOw alergii pokarmowych.

7. Ryby a cukrzyca typu 2:
e spozywanie ryb zwigksza wrazliwos$¢ na insuling, hamujac rozwdj cukrzycy typu 2.
8. Wplyw na budowe i funkcje skory:

e kwasy omega 3 zapobiegaja nadmiernemu wysuszeniu skory 1 chronig przed
uszkodzeniem;
e pozytywne dzialanie w leczeniu chordb skory (tuszczyca, atopowe zapalenie skory).

9. Ryby a choroby reumatoidalne:

e ze wzgledu na dzialanie przeciwzapalne 1 przeciwbdlowe kwasy omega 3 tagodza bole
kostne, ograniczaja liczb¢ stawow objetych bolem, zmniejszaja konsumpcje
niesteroidowych lekéw przeciwzapalnych.

10. Ryby a zdrowie psychiczne:

e kwas EPA uwaza si¢ jako prekursor takich substancji jak leukotrieny czy
prostaglandyny, ktoére wptywaja pozytywnie na pracg¢ mozgu;
e peknia funkcje budulcowa ostonki mielinowej komoérek nerwowych.

Zastosowanie ryb w dietach: $rdédziemnomorska, dieta w leczeniu depresji, dieta
ubogoenergetyczna, dieta tatwo strawna bogatobiatkowa, dieta stosowana w niedoczynnosci
tarczycy, dieta w chorobach uktadu krazenia, dieta w chorobach nowotworowych, w zywieniu
kobiet ciezarnych i karmigcych piersia.

Podziat przetworow rybnych: ryby mrozone, solone, wedzone, marynaty rybne, konserwy
rybne, prezerwy rybne.

Ryby mrozone: mrozenie w blokach do -30°C, glazurowanie ryb.

Ryby solone: s3 to ryby lub ich czgsci utrwalone dziataniem soli kuchennej. Soleniu najczgsciej
poddaje si¢ sledzie. W obrocie krajowym znajdujg si¢ ryby solone na mokro w solance. Stosuje
si¢ rowniez solenie z dodatkiem przypraw korzennych ($ledzie korzenne). Ryby stabo solone —
zawierajg w tkance migsniowej od 6 do 10 % soli, przechowuje si¢ w temperaturze +5°C przez
30-90 dni. Ryby mocno solone — przechowuje si¢ do 180 dni. Do ryb solonych zalicza si¢
anchois (czyt. anszua) — francuski produkt solony. Wytwarzany z sardeli. Dojrzewa 6-7
miesiecy w nasyconym roztworze soli kuchennej w temperaturze 17-22°C.
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Ryby wedzone: to ryby w catosci lub ich czesci przygotowane do bezposredniego spozycia
poprzez dziatanie dymu wedzarniczego. Ryby wedzi si¢ na zimno 1 na gorgco. Na zimno —
wedzenie dymem o temperaturze 30°C — poddaje si¢ ryby solone (np. tososie, sledzie, makrele).
Na goragco — odbywa si¢ w temperaturze 120-140 °C. Ryby wedzone maja krotki okres
trwatosci. W temperaturze od 0 do 10 °C trwato$¢ ryb wedzonych na gorgco wynosi 4 dni, a na
zimno 10 dni. Zawarto$¢ soli w rybach wedzonych na goraco wynosi 1-4 %, a w wedzonych
na zimno do 12%.

Ryby marynowane: sa to tzw. marynaty rybne. Przetwory rybne uzyskane z ryb lub ich czgsci,
ktére zostalty poddane dziataniu roztworu soli i octu z dodatkiem przypraw. Moga by¢
utrwalone dodatkowo chemicznymi $§rodkami konserwujacymi.

Podzial marynat rybnych:

e zimne — z ryb $wiezych lub solonych;
e gotowane — z ryb gotowanych lub parzonych;
e smazone — z ryb smazonych.

Marynaty sa produktem nietrwalym, hermetycznie zamykane moga by¢ przechowywane w
warunkach chtodniczych do kilku tygodni.

Konserwy rybne: to przetwory rybne w hermetycznych opakowaniach poddane najczesciej
sterylizacji cieplnej, powodujacej niszczenie mikroorganizmoéw w stopniu uniemozliwiajacym
ich rozw0j niezaleznie od temperatury, w jakiej konserwy sa przechowywane. W zalezno$ci
od sposobu przygotowania konserwy rybne dzieli si¢ na konserwy w sosie wlasnym, w zalewie
olejowej, w sosie pomidorowym, rybno-warzywne, pasztety rybne 1 inne.

Prezerwy rybne: utrwala si¢ gtownie przez solenie 1 ewentualnie dodatek chemicznych srodkoéw
konserwujacych. Zamknigte sa w hermetycznych opakowaniach, niepoddawane sterylizacji.
Produkowane sg prezerwy w oleju, w zalewach, sosach oraz pasty. Trwalo$¢ prezerw zalezy od
ilosci soli. Powinny by¢ przechowywane w pomieszczeniach o temperaturze 0-5 °C i
wilgotnosci wzglednej do 80%.

Kawior: jest jednym z najcenniejszych produktow rybnych. Kawiorem nazywa si¢ ikr¢ ryb
jesiotrowatych — kawior czarny. Produkowany jest takze kawior czerwony z ikry ryb
tososiowatych. Ikr¢ oddziela si¢ od tkanki tacznej, a nastgpnie soli, aby stata si¢ szklista,
napgczniata 1 osiagneta pozadany smak. Kawior pakowany w puszkach zawiera 3-5 % soli,
pakowany w beczkach zawiera 6-8% soli. Kawior bez dodatkow chemicznych i $rodkow
konserwujacych zachowuje trwatos¢ przez 3-4 miesigce w temperaturze 2-4 °C, a z dodatkami
srodkow utrwalajacych do 8 miesigcy. Solony kawior poddany pasteryzacji mozna
przechowywac¢ do 24 miesiecy. Objawy zepsucie to pgkanie ziaren, wyciekanie, pociemnienie
barwy 1 pojawienie si¢ nieswiezego zapachu.

Fermentowane produkty rybne: surowcem sa male rybki (z rodziny $ledziowatych,
karpiowatych) lub krewetki. Silnie zasolony surowiec poddaje si¢ naturalnej fermentacji i
przetwarza na pasty i sosy. Pasty i sosy sg stosowane jako przyprawy do zup, dan na bazie ryzu
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oraz mi¢sa i1 ryb. Nadajg one potrawom specyficzny smak i zapach, korzystnie postrzegany w
azjatyckim obszarze geograficznym.

Ad. 4. Mleko i przetwory mleczne 8 ° 10 11 12

Wedlug definicji mleko to surowiec, do ktoérego niczego nie dodano i z ktérego niczego
nie ujeto. Oznacza to, ze wykonanie jakichkolwiek dziatah w tym zakresie (np. zebranie
$mietanki) $wiadczytoby o falszowaniu mleka surowego. Mleko jest wylacznym pokarmem
noworodkow ssakow. Zawiera wszystkie sktadniki niezbedne do wzrostu i rozwoju miodych
organizmdw. Jest substancjg bardzo ztozona, sktadajaca si¢ z okoto 250 sktadnikow (u kazdego
ze ssakow w roznych proporcjach), z ktérych najwazniejsze to biatko, thuszcz, weglowodany i
sktadniki mineralne.

W przetworstwie spozywczym wykorzystywane jest mleko krowie, kozie, owcze.
Nazwa mleko jest zarezerwowane dla mleka krowiego. Podajac nazwe innego mleka, nalezy
doda¢ nazwe ssaka, np. mleko owcze, mleko kozie.

Mleko uzyskane po udoju, ktére nie zostalo poddane zadnej obrdbce, jest nazywane
mlekiem surowym. Sktad chemiczny mleka moze ulega¢ niewielkim wahaniom wynikajacym
z przynaleznos$ci zwierz¢cia do okreslonego gatunku, indywidualnego rozwoju, sposobu
odzywiania, okresu laktacji, pory roku.

Surowcem dla przemystu mleczarskiego w Polsce jest mleko krowie, ale w niektorych
krajach moze to by¢ mleko bawole, owcze lub kozie. Zgodnie z definicja zawarta w
Rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
1. mleko surowe — to mleko uzyskane z gruczotéw mlecznych zwierzat hodowlanych, ktore nie
zostalo podgrzane do temperatury powyzej 40°C ani nie zostalo poddane Zadnej innej obrobee
o rbwnowaznym skutku.

Obecnie mleko surowe przeznaczone do skupu musi spelni¢ wymogi zawarte w
Rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.
ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia
ZWierzecego.

Mleko spozywcze to mleko, ktore zostato poddane pasteryzacji lub sterylizacji, a takze
normalizacji zawarto$ci ttuszczu. W handlu wyréznia si¢ rodzaje mleka:
e - spozywcze — o zawartosci thuszczu 0,5%; 1,5%; 2%; 3,2%.
e - sterylizowane UHT — o zawartos$ci ttuszczu 0,5%; 2%; 3,2%:
v" 0 modyfikowanym skladzie (o obnizonej zawarto$ci laktozy, z dodatkiem
kwasow n-3);
v smakowe (z dodatkiem kawy, kakao, cukru, syropdéw i esencji owocowych).

8 Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP.

9 Jaworska D., 2014. Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny
jakosciowej, SGGW.

10 Swiderski F., 2010. Towaroznawstwo Zywnosci przetworzonej z elementami technologii, SGGW.

1 Sowinski M., 2022. Wybrane zagadnienia z technologii zZywnoéci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. SGGW.

12 Hesschen W. H., 1996. Warto$¢ odzywcza mleka UHT, w: Zywieniowe, higieniczne i technologiczne aspekty
mleka UHT. IZZ.

Projekt Modyfikacja programu studiéw II stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole InZynierii
I Zdrowia dofinansowany ze srodkow Unii Europejskiej z Programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju
Spotecznego 2021-2027 (FERS)



Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez :' ¢
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska o

*

Jakos¢ mleka
Jakos¢ mleka obejmuje zarowno jego sklad chemiczny, jak réwniez jego jakos¢
mikrobiologiczng (liczbe 1 rodzaj mikroflory) 1 cytologiczng (liczba komorek somatycznych
podchodzacych z wymienia) oraz poziom zanieczyszczen chemicznych i mechanicznych, jak
rowniez przydatnos¢ technologiczng. Mleko najwyzszej jakosci powinno charakteryzowac si¢
nastepujacymi cechami:
e delikatnym, tagodnie stodkim, lekko stonym smakiem i $wiezym, naturalnym
zapachem,
e niewielka liczbg bakterii,
e brakiem mikroorganizméw chorobotworczych,
¢ niskg zawartoscig komorek somatycznych,
e brakiem objawdw aktywno$ci enzymatyczne;,
e brakiem trujacych, szkodliwych lub obcych substancji,
e naturalnymi, odzywczymi i funkcjonalnymi wtasciwosciami.
Kryteria jakim podlega mleko przyjmowane do skupu obejmuje:
e - wyglad — plyn o jednolitym biatym kolorze z odcieniem kremowym, bez
zanieczyszczen mechanicznych widocznych gotym okiem;
e - zapach — §wiezy, naturalny (swoisty);
e - temperatura —do 8 °C;
e - kwasowo$¢ miareczkowa, ktora jest miarg §wiezo$ci, powinna wynosi¢ 6,0-7,5 °SH
(Soxhleta-Henkla).
Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza mleka
Mileko jest substancja ptynna, sktadajaca si¢ gléwnie z wody (okoto 88%) 1 suche;j
substancji (okoto 12%), w ktérej sktad wchodzi okoto 250 sktadnikdw, a najwazniejsze z nich
to tluszcz, bialka, laktoza, sole mineralne. Skiad chemiczny mleka nie jest staty 1 jest
wypadkowg dziatania wielu czynnikow, takich jak: rasowe, gatunkowe (Tabela 6), osobnicze,
fizjologiczne, zywieniowe 1 zdrowotne. Wahania sktadu chemicznego mleka sg zjawiskiem
fizjologicznym 1 nie $§wiadcza o zaburzeniach w funkcjonowaniu gruczolu mlekowego, o ile
utrzymuja si¢ w pewnych okreslonych granicach.

Biatka

Biatka mleka stanowig niejednorodng grupe zwiazkéw, wsrdd ktérych najwigcej (okoto 80%)
jest biatka kazeinowych (kazeina) 1 serwatkowych (Tabela 7). Sg to biatka pelnowartosciowe,
gdyz zawierajg wszystkie niezbedne aminokwasy egzogenne. Kazeina wystgpuje w mleku
stodkim w postaci kazeinianu wapnia. Pod wplywem dziatania enzymow lub na skutek
zakwaszenia ulega koagulacji (wytrgceniu), co stanowi podstawe do produkcji seréw. Mleko
nie zawiera puryn, wiec jest idealnym zrodlem biatka dla osob ze sklonnosciami do
wytwarzania kamieni moczanowych i1 kwasu moczowego gromadzacego si¢ w stawach.
Ttuszcz

Wystepuje w mleku w postaci zemulgowanej, co ulatwia jego trawienie, ale jednoczes$nie
zwigksza podatnos$¢ na hydrolize 1 oksydacje. Zawiera gldwnie kwasy tluszczowe nasycone
krétkotancuchowe oraz cholesterol. Mleko surowe ma zdolno$¢ podstoju, podczas ktorego na
jego powierzchni zbiera si¢ $mietanka (thuszcz).
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Weglowodany

Cukier wystepujacy w mleku to laktoza. Jego obecnos¢ jest wyczuwalna w postaci stodkiego
smaku. Niektore osoby nie moga tolerowac laktozy, co objawia si¢ zaburzeniami jelitowymi na
skutek niedoboru galaktozydazy (laktazy) — enzymu odpowiedzialnego za hydrolize laktozy.
Laktoza pod wplywem bakterii fermentacji mlekowej ulega fermentacji i roztozeniu do kwasu
mlekowego 1 innych produktéw wpltywajacych na cechy organoleptyczne napojow
fermentowanych. Produkty fermentowane sg przyswajane przez osoby z nietolerancja laktozy,
poniewaz cukier ten zostaje w nich roztozony przez bakterie do kwasu mlekowego.

Sktadniki mineralne

Glownym sktadnikiem mineralnym mleka jest wapn. Jego zawarto$¢ wynosi 120 mg na 100 g.
Wapn nadaje mleku odpowiednie cechy fizykochemiczne, tj. wplywa na jako$¢ powstajacego
skrzepu mleka (produkcja seré6w i napojow fermentowanych). Znaczna zawarto$§¢ wapnia w
mleku, a tym samym jego przetwordw sprawia, ze jest ono gtéwnym zroédtem wapnia w
ludzkim pozywieniu. Mleko zawiera takze fosfor (okoto 90 mg na 100 g), ktéry decyduje o
jego termostabilnosci oraz séd, potas, chlor, siarkg, w bardzo matych ilosciach zelazo, miedz,
kobalt i in. Jeden litr mleka pokrywa dobowe zapotrzebowanie cztowieka na wapn i fosfor. Ze
wzgledu na zawarto$¢ znacznych ilosci pierwiastkow zasadotworczych (wapn, sod, potas)
mleko jest jedynym pokarmem zwierzecym dziatajagcym na organizm alkalizujaco.

Witaminy

W mleku wystepuja wszystkie witaminy, zar6wno rozpuszczalne, jak i nierozpuszczalne w
tluszczach. Na uwage zastuguje prowitamina A, ktorej ilo$¢ zalezy od zawartosci thuszczu w
mleku 1 sposobu zywienia krow. Najwiece] wystepuje jej w okresie letnim, co mozna
zaobserwowac, porownujac barwe masta otrzymanego latem (barwa naturalna, bardziej
intensywna, z odcieniem zo6fci) i zima (jasniejsze), cho¢ masto mozna dobarwiaé. Mleko
zawiera rowniez witaminy z grupy B, w tym B2, ktéra nie ulega zmianom podczas ogrzewania
mleka. Najmniej w mleku jest witaminy C.

Tabela 6. Sktad chemiczny [%] mleka wybranych gatunkoéw ssakow

Gatunek Sucha masa Thuszez Kazina Bialko Laktoza Popiot

serwatkowe
Krowa 12,7 3,7 2,8 0,6 4,8 0,7
Koza 12,3 4,5 2,5 0,4 4,1 0,8
Owca 19,3 7,4 4,6 0,9 4,8 1,0
Bawot 18,3 8,0 4,2 0,6 4,5 0,8
Mleko 12,8 45 0.4 0.7 6.8 02
kobiece

Zrodto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP; internet.
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Tabela 7. Warto$¢ odzywcza biatek mleka

Rodzaj bialka PER AAS BV PD PDCAAS
Kazeina 2,9 1,3 85 98 1,00
Izolat biatek 3.5 1.1 35 08 1,00

serwatkowych

Biatko jaja 3,1 1,1 85 99 1,00
Bialka ryzu 1,3 ND 64 88 0,55
Bialka soi 2,1 0,94 80 98 0,92
Gluten 1,1 0,26 52 87 0,40

Zrédto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP; internet.

W mleku moga wystgpowac enzymy 1 ciala odpornos$ciowe, ktore zostaja zniszczone w
czasie ogrzewania oraz substancje bakteriostatyczne (wystepuja kilka godzin po udoju, hamuja
rozw0j drobnoustrojow) i gazy.

Naturalne substancje antybakteryjne mleka

Laktoferyna pelni funkcje 1 odgrywa rolg¢ w: modulacji ukladu odpornosciowego,
antypasozytnicza, antygrzybiczng, antywirusowa, antybakteryjng, hydrolityczng, inhibitora
proteaz, prokoagulacyjng, peptydu kationowego, w  wytwarzaniu przeciwcial,
granulocytopoezy, czynnika transkrypcji, w absorpcji zelaza, w leczeniu hiperferremii,
przeciwzapalng, przeciwnowotworowa.

Lizozym odpowiada za hydroliz¢ polisacharydow blon komorkowych bakterii.
Preparaty siary i laktoferyny - colostrum
W sktad colostrum wchodza cenne dla organizmu ludzkiego substancje czynne:

e immunoglobuliny — proteiny odpowiedzialne za odpornos¢ i1 funkcjonujace jako
przeciwciala.

e laktoferyna — proteina transportujaca zelazo do czerwonych krwinek i pomagajaca w
pozbyciu si¢ wirusoOw 1 szkodliwych bakterii.

e czynnik wzrostu — stymulujacy prawidtowy wzrost 1 wspomagajacy leczenie starych
zranien skory, migsni 1 innych tkanek. Czynnik wzrostu wspomaga tez spalanie thuszczu
u osob stosujacych diete odchudzajaca.

e hormon wzrostu — spowalaniajacy proces starzenia si¢ organizmu.

e leukocyty — biale cialka krwi pobudzajace produkcje interferonu — proteiny, ktora
powstrzymuje wirusy przed reprodukcja.

e enzymy — colostrum zawiera trzy enzymy o wlasciwosciach utleniajacych bakterie.

e witaminy — B1, B2, B6, B12, E, A, C.
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Nowe zastosowania sktadnikow mleka — czynnik rozwoju nowych produktow
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Rys. 9. Nowe zastosowania sktadnikow mleka

Zrédto: Internet.

Mileko pasteryzowane, a mleko UHT

Mleko samo w sobie jest Zrédlem biatka 1 wapnia. Sposdb obrobki cieplnej wptywa jednak na
warto$¢ odzywcza mleka. Sposob ogrzewania z pewnoscig nie wplywa na zawarto$¢
makrosktadnikow w dominujagcym na rynku mleku krowim. Zawiera ono przecigtnie 3%
thuszczu (mleko petne >3%, poéttluste 1,5-2% 1 chude 0,3-1,0%) oraz okoto 3% bialka i 4,8%
weglowodanéw w  postaci laktozy. Ogrzewanie nie wplywa na zawarto$¢ sktadnikow
mineralnych, w tym mleko plynne bez wzgledu na sposdb ogrzewania zawiera szczegolnie
duzo wapnia, a takze magnez, fosfor i potas, cynk, miedz, mangan oraz kobalt. Obrobka
termiczna powoduje straty witamin (Tabela 8). Dzigki takiemu sktadowi mleko ptynne posiada
silne wilasciwosci alkalizujgce 1 w poréwnaniu do innych produktow, jest produktem
niskotluszczowym 1 mato kalorycznym.

Bez wzgledu na to, czy jest to mleko jest pasteryzowane, czy UHT, produkt ten zachowuje
istotne walory odzywcze i zdrowotne, w tym nieulegajaca zmianom zawarto$¢ dobrze
przyswajalnego bialka i wapnia. Z tych wzgledow mleko pasteryzowane lub sterylizowane
UHT powinno mie¢ swoje stale miejsce w codziennej diecie kazdego z nas, niezaleznie od
wieku. Przy wyborze migdzy mlekiem pasteryzowanym i mlekiem UHT nalezy kierowac si¢
przede wszystkim pozadanym przez konsumenta okresem trwalo$ci wymienionym na etykiecie
opakowania oraz ewentualnie odczuwanymi walorami smakowymi obu rodzajow mlek.
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Tabela 8. Poréwnanie zawartosci witamin w mleku pasteryzowanym i mleku UHT

Witamina Straty w mleku pasteryzowanym w % Straty w mleku UHT w %
Folacyna 5-20 10-20
Witamina A Brak znaczacych zmian Brak znaczacych zmian
Witamina B1 <10 >10-20
Witamina B2 <1 Brak znaczacych zmian
Witamina B6 <3-5 <10-15
Witamina B12 <10 0-30
Witamina C 0-10 <15-25

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie Hesschen i wsp. (1996)

Sery

To przetwory otrzymywane z mleka pelnego, odttuszczonego lub ich mieszaniny. Produkcja
polega na mechaniczno-termicznej obrébce skrzepu mleka. Skrzep powstaje z kazeiny pod
wplywem dziatania:

e podpuszczki — preparatu enzymatycznego
e zakwaszania (dodatek kultur kwaszacych, wytwarzajacych kwas mlekowy)
e obydwu tych czynnikéw tacznie.

Podpuszczka jest enzymem uzyskanym z zoladkow cielat, majacy wiasciwosci $cinania mleka.

Parakazeina jest to zwigzek powstajacy podczas tworzenia si¢ skrzepu, taczacy nastepnie sole
wapnia.

Podziat serow

1. Ze wzgledu na rodzaj uzytego mleka:
e - ser z mleka krowiego,
e -ser z mleka owczego,
e - ser z mleka koziego.
2. Ze wzgledu na rodzaj skrzepu mleka:
e - podpuszczkowe (migkkie i twarde),
e - kwasowe (sery twarogowe),
e - kwasowo-podpuszczkowe.
3. Ze wzgledu na zawarto$¢ thuszczu w suchej masie:
e wysokothuste <60%,
e pelnottuste 45-60%,
e Sredniottuste 25-40%,
e niskotluste 10-25%,
e chude >10%.

Sery kwasowe (twarogi)

Wyrabiane z mleka o znormalizowanej zawarto$ci tluszczu, poddanego pasteryzacji. Skrzep
powstaje z bialek i thuszczu mleka pod wptywem kwasu mlekowego wytwarzanego przez
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bakterie fermentacji mlekowej, ktore dodawane sa z zakwasem. Kazeina ulega rozbiciu na
parakazeing 1 mleczan wapnia, ktéry przechodzi do serwatki. Stad twarogi zawierajg mniej
wapnia niz sery podpuszczkowe. Skrzep rozdrabnia si¢, ogrzewa, oddziela serwatke.
Otrzymang gestwe twarogowa prasuje si¢ w celu usuniecia dalszej czegsci serwatki. Sery
twarogowe kwasowe mogg by¢ przeznaczone do dalszego przerobu na: serki twarogowe, sery
twarogowe dojrzewajace, ser smazony.

Podzial serow kwasowych (twarogow):
a) niedojrzewajace:
e - naturalne
e - twarozki
b) dojrzewajace:
e - sery hercenski
e - kwargle
e - gomoiki.

Sery twarogowe (twarozki)

Otrzymuje si¢ z seréw twarogowych kwasowych naturalnych, ktore po roztarciu i zmieleniu
miesza si¢ z woda, mlekiem, maslanka, $mietanka lub maslem. Mogg zawiera¢ dodatki
smakowe (s0l, ziota, warzywa, owoce). Serki poddaje si¢ TERMIZACIJI — ogrzewaniu masy
serowej do okoto 60°C przez kilka minut, co pozwala im zachowa¢ trwatos$¢ od kilku dni do
kilku tygodni.

Sery twarogowe dojrzewajqce

Produkuje si¢ z chudego twarogu, ktory miesza si¢ z solg albo z przyprawami smakowymi (np.
kminkiem, majerankiem...) 1 nadaje ksztalt ptaskich kragzkow o masie 50-200 g. Dojrzewanie
tzw. GLIWIENIE, prowadzi si¢ od kilku dni do kilku miesigcy, zaleznie od typu sera.

Sery smazone
Otrzymuje si¢ przez smazenie masy twarogowej uprzednio poddanej gliwieniu. Produkuje si¢
je gtownie w zachodnich regionach Polski.

Sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe

Uzyskiwane s3 przez zadanie pasteryzowanego mleka zakwasem czystych kultur bakterii
fermentacji mlekowej 1 niewielkg iloScia podpuszczki. Najpopularniejsze to serki
homogenizowane i serki ziarniste typu cottage cheese.

Sery podpuszczkowe dojrzewajgce

Otrzymywane sg z podpuszczkowego skrzepu mleka, ktéry poddaje si¢ obrébcee (rozdrabnianiu,
osuszaniu, formowaniu, prasowaniu, soleniu). Kazeina, wyst¢pujaca w mleku w postaci
kazeinianu wapnia, pod wptywem podpuszczki przechodzi w parakazeinian wapnia, ktory
oddziela si¢ od serwatki jako skrzep. Dlatego sery podpuszczkowe sg bogatym zrédtem wapnia.
Koncowym etapem produkeji jest dojrzewanie serow, trwajace od kilku dni do kilkunastu
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miesiecy w pomieszczeniu o temperaturze 10-15°C 1 wilgotnosci wzglednej powietrza 85-95%.
Podczas dojrzewania zachodza w serach ztozone procesy biochemiczne rozkladu laktozy,
biatek 1 tluszczow. Dzigki temu sery uzyskuja charakterystyczne dla kazdego gatunku cechy:
konsystencje, oczkowanie oraz smak i zapach. Najwczes$niej przemianom podlega laktoza (na
kwas mlekowy, a nastepnie kwas propionowy i inne zwigzki). Zakres 1 kierunek degradacji
biatek jest gtownym kryterium dojrzatosci sera.

Sery podpuszczkowe dojrzewajace dziela sie wedlug sposobu dojrzewania: przy dostepie tlenu,
beztlenowo. Dojrzewanie w warunkach tlenowych przebiega od powierzchni do $rodka pod
wptywem odpowiednich plesni i1 bakterii; jest typowe dla serow migkkich. Dojrzewanie
beztlenowe przebiega w catej masie sera pod wplywem bakterii kwasu mlekowego; jest typowe
dla seréw twardych. Kazdy typ sera powinien mie¢ cechy charakterystyczne dla danego
gatunku: wilasciwg barwe, zapach, konsystencje, wielkos$¢, gestos¢ 1 rozmieszczenie oczek,
ksztatt 1 wielkos$¢.

Sery topione

Otrzymywane sg z serow dojrzewajacych twardych, uszkodzonych mechanicznie, ale o
prawidlowym smaku i zapachu. Dodaje si¢ do nich masto, mleko w proszku, koncentrat biatek
serwatkowych z topnikami, barwniki serowarskie, przyprawy, ewentualnie grzyby, warzywa,
szynke, ryby wedzone itp. Sktadniki sg mielone, mieszane i ogrzewane. Pod wptywem topnika
1 wysokiej temperatury powstaje jednolita masa serowa. Stopiong mas¢ formuje si¢ w kostki
lub porcjuje na gorgco do pojemnikdéw. Sery topione o zawarto$ci wody nie wigkszej niz 50 %
moga by¢ pokrojone w plastry i osobno zapakowane w foli¢ polietylenowa.

Przechowywanie serow

Sery twarogowe — majg krotki okres przydatnosci do spozycia: 24-48 h w temperaturze 1-8°C
i do 5 dni w temp. 2 °C. Sery cottage cheese maja okres trwato$ci 7-14 dni. Sery
podpuszczkowe — musza by¢ przechowywane w czystych, suchych pomieszczeniach w temp.
2 °C. Sery migkkie z porostem plesni — moga by¢ przechowywane do 10 dni w temp. 1-6°C.
Ser feta mozna przechowywaé w temp. 2-6°C przez 6 miesigcy.

Wady serow podpuszczkowych

Wady serow powstaja wskutek Zle prowadzonego procesu technologicznego, uzycia
nieodpowiedniego surowca do produkcji oraz nieodpowiedniego magazynowania. W tabeli 9
przedstawiono najbardziej typowe wady serow.

Tabela 9. Wady serow podpuszczkowych
Cecha — wada Charakterystyka wady
Odchylenia od wtasciwego ksztattu, zagniecenia, nieprawidlowa skorka: za
cienka, popekana, plamista, §luzowata, sple$niata
Gumowato$¢, nadmierna kruchos¢, zbyt migkki lub za twardy miazsz, brak
oczek lub ich nierownomierne rozmieszczenie, oczka sitowate
Wady miazszu Biala plamisto$¢, szara zgnilizna, rdzawe plamki
Smak twarogowy, gorzki, zjetczaly, gnilny, amoniakalny, stgchty, tojowaty,
zapach kwasu mastowego
Uszkodzenia przez szkodniki: rozkruszka serowego lub muchg¢ serows,
réwniez gryzonie
Zrodto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,
WSIP; internet.
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Wartos¢ odzywcza serow
e - Pelnowarto$ciowe biatko.
e - Znaczne ilo$ci wapnia i fosforu.
e - Witamina A zwigzana jest z ilo$cig thuszczow.
e - Sery zawierajg duzg ilos¢ soli.

Koncentraty mleczne
Koncentraty mleka to produkty mleczne odwodnione. W zaleznosci od stopnia usuni¢cia wody
otrzymuje si¢ mleko zageszczone oraz mleko w proszku, maslanke $mietanke w proszku.

Mileko zageszczone uzyskuje si¢ w wyniku odparowania cze$ci wody w urzadzeniach zwanych
wyparkami. Mleko zageszczone moze by¢ slodzone sacharoza, niestodzone, niestodzone
odttuszczone, wzbogacone (btonnikiem, magnezem), smakowe (pakowane w tuby z dodatkiem
kawy, kakao, syropow 1 esencji owocowych).

Mleko w proszku powstaje w wyniku dwudniowego usuwania wody, zaggszczania a nastgpnie
suszenia w suszarkach rozpytowych. Mleko w proszku moze by¢ petne, odttuszczone i instant
pelne 1 odtluszczone - fatwo rozpuszcza si¢ w wodzie.

Mleko instant charakteryzuje si¢ bardzo dobra rozpuszczalnoscia, otrzymywane jest w wyniku
podwdjnego suszenia. Po pierwszym suszeniu czasteczki proszku sg nawilzane, zlepiajg sig,
tworza aglomeraty (ziarna w skupiskach) i ponownie s3 poddawane procesowi suszenia.

Maslanka (produkt uboczny produkcji masta) 1 serwatka (produkt uboczny produkcji serow) sa
poddawane suszeniu - tak jak mleko. Znalazly zastosowanie jako dodatki do produkcji
roznorodnych artykutéw spozywczych, np. pieczywa zwyklego i cukierniczego, lodow,
deser6éw, napojoéw dla sportowcow.

Smietanka w proszku jest produkowana jak mleko suszone typu instant z dodatkiem biatek
mleka, lecytyny 1 regulatora kwasowosci. Zastosowanie - dodatek do kawy.
W tabeli 10 przedstawiono sktad % koncentratow mlecznych.

Mleczne napoje fermentowane

Mleczne napoje fermentowane otrzymuje si¢ z mleka normalizowanego lub odtluszczonego,
pasteryzowanego, poddanego fermentacji przez swoiste drobnoustroje z dodatkami
smakowymi lub bez dodatkéw. Celem przedluzenia trwatosci niektére z nich poddaje sie
termizacji (ogrzewaniu w temperaturze 55 - 65°C przez co najmniej 15 sekund). Obniza ona
warto$¢ dietetyczng (catkowicie pozbawia warto$ci probiotycznej). Napoje fermentowane
odznaczajg si¢ bardzo dobrymi wtasciwo$ciami smakowymi. Sg lekkostrawne ze wzgledu na
zwigkszenie przyswajalnosci wielu sktadnikéw w procesie fermentacji. Moga by¢ spozywane
przez osoby z nietolerancja, laktozy ktora rozktada si¢ podczas fermentacji.

Mleczne napoje fermentowane majg dobroczynny wptyw na organizm cztowieka polegajacy
miedzy innymi na: zahamowaniu rozwoju szkodliwej mikroflory; ulatwieniu przyswajania
laktozy; polepszeniu przyswajalnosci sktadnikow mineralnych; obnizeniu poziomu
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cholesterolu we krwi; oddziatywaniu przeciwnowotworowym;
11 przedstawiono charakterystyke mlecznych napojow

immunologicznego. W tabeli
fermentowanych.

Tabela 10. Sktad koncentratow mlecznych (%)

Rzeczpospolita

Dofinansowane przez (IS
Unie Europejska x o

* x

stymulowaniu systemu

Nazwa Sucha masa Weglowodany
Woda Thluszcz | bezthuszczowa z | Bialko Popiél
produktu laktoza sacharoza
mleka
Mleko
7ageszczone 74,5 7,5 18,0 7,0 10,0 - 1,5
(niestodzone)
Mleko
7ageszczone 27,0 8,0 20,0 8,1 11,0 44,5 1,8
stodzone
Mileko
odtluszczone 4,0 1,0 96,0 35,0 52,0 - 7,8
w proszku
Mieko pefne | 5 26,2 71,0 25,4 38,5 - 7,0
w proszku
Maslanka w | 5 5 45 92,0 34,3 50,0 - 7,5
proszku
Serwatka w 4,0 1,0 95,0 13,0 75,0 - 7,0
proszku

Zrédto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,

WSIP; internet.

Smietanka i Smietana

Porownanie cech $mietany i1 $mietanki przedstawiono w tabeli 11.

Tabela 11. Charakterystyka $mietany 1 $mietanki

zapach pasteryzacji

Cecha Smietanka Smietana
W procesie wirowania mleka $mietanka poddana fermentacji mlekowej przy
(odtluszczenie, normalizacja), a udziale kultur bakterii maslarskich:
. nastgpnie homogenizowana i Lactococcus lactis sp. lactis,

Otrzymywanie o . . . . T
pasteryzowana (93-95°C - wyzsza Lactococcus lactis sp. lactis var diaacetilactis,
temperatura w przypadku $mietanki Lactococcus lactis sp. cremoris
wynika z wigkszej jej lepkosci) Leuconostocmesenteroides sp. cremoris

Cechy konsystencja plynna, barwagasno . | konsystencja gesta lub lekko gesta, barwa jasno
kremowa, smak lekko stodki, posmak i . .

charakterystyczne kremowa, smak i zapach lekko kwasny

- niskottuszczowa: 9%, 12%
- thusta: 18%, 20%

Rodzaj i procent | _ kremowa: 30%

- niskotluszczowa: 9%, 12%
- tlusta: 18%, 20%, 24%

- jogurtowa: 9% (wyrézniana ze wzgledu na uzycie

(tlusta), do produkcji kremow, deserow,
past (wysokotluszczowa)

thuszezu - tortowa: 36% podczas produkcji bakterii charakterystycznych dla
- dla cukierni: 33%, 40% jogurtu)
dodatek do kawy, herbaty, koktajli
. (niskottuszczowa), zup oraz sosow zupy, sosy, satatki, surowki, koktajle, ciasta kruche,
Zastosowanie

potkrucha, potfrancuskie

Zrédto: Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa,

WSIP; internet.
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Ad. 5. Thuszcze zwierzece

Thuszcze spozywcze, nazywane rowniez jadalnymi, to produkty pochodzenia roslinnego
lub zwierzecego, sktadajace si¢ z substancji tluszczowej przeznaczonej do spozycia. Do
thuszczo6w pochodzenia zwierzecego zalicza si¢: masto, stoning, 16 wolowy, 16j barani, smalec,
thuszcz tkanek morskich.

Thuszcze odzwierzece dzieli si¢ m.in. ze wzgledu na konsystencje: ptynne (tran), state (smalec,
16j, margaryna).

Masto

To produkt otrzymywany wytacznie z mleka krowiego, przez zmaslenie odpowiednio
przygotowanej $mietany lub $mietanki o zawartosci 25-35% ttuszczu. Masto jest emulsja typu
woda w oleju (w/o), sktadajacg si¢ z fazy thuszczowej, wodnej 1 gazowej. Fazg wodng stanowia
rozproszone kropelki wody i maslanki. Powietrze stanowi 2-6% objetosci masta.

Metoda tradycyjna okresowa produkcji masta:

- wydzielenie $mietanki z mleka (wirowanie).

- pasteryzacja $mietanki (92-98°C przez 30-40 s).

- chtodzenie $mietanki (dojrzewanie fizyczne).

- ukwaszenie $mietanki zakwasem kultur maslarskich — dojrzewanie biologiczne.

- zmaslanie— polega na mechanicznym ubijaniu do stanu piany, co wywotuje tworzenie ziaren,
a nastgpnie grudek masta. Proces ten prowadzi si¢ w temperaturze 8-12°C przez 50-60 min.
Gdy ziarna osiagng optymalng wielko$¢, mieszanie przerywa si¢ 1 usuwa maslanke.

- ptukanie ziaren masta — trzykrotne. Usuwa maslanke mi¢dzyziarnowa, poprawia ogo6lna
trwalo$¢ masta, ale obniza jego walory smakowo-zapachowe.

- wygniatanie — wykonuje si¢ w celu potaczenia ziaren masta w jednolitg bryle i usunigcia
nadmiaru wody. Czasem przed wygniataniem dodaje si¢ soli.

W wyniku zmas$lania $mietany otrzymuje si¢ masto: extra, delikatesowe, wyborowe, stolowe.
W wyniku zmaslania $mietanki otrzymuje si¢ masto $mietankowe. Masto $mietankowe zawiera
nie mniej niz 73,5% thuszczu oraz nie wigcej niz 24% wody. Masto extra zawiera 82,5-84%
thuszczu, 15-16% wody, okolo 0,5 % bialka, a takze witaminy rozpuszczalne w thuszczach,
glownie A 1 D oraz cholesterol. Jest najlepiej strawnym i najtatwiej przyswajalnym tluszczem
pochodzenia zwierzecego, gdyz zawiera krotko i1 $redniotancuchowe kwasy tluszczowe oraz
strukture emulsji. Masto powinno mie¢ jednolita barwe, konsystencj¢ zwartg i niezbyt mazista.

13 Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP,
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Stonina

Stonina jest to podskorna tkanka thuszczowa zdjeta z grzbietu i bokow tuszy wieprzowej. Barwa
stoniny powinna by¢ biata, z odcieniem kremowym lub r6zowym, konsystencja jedrna, a
zapach naturalny i czysty. W obrocie handlowym wystepuje stonina surowa, solona i wedzona.

Smalec

Smalec jest otrzymywany przez wytapianie wieprzowego surowca thuszczowego — stoniny,
sadfa, rzadziej z tkanki thuszczowej wewngtrznej. Smalec powinien mie¢ barwe biatg lub
kremowa z odcieniem jasnoniebieskim, konsystencje mazista, gesta. Niedopuszczalne sa
zapachy obce, np. przypalenia oraz gorzkawy i zjetczaty smak. Smalec wieprzowy zawiera 99%
thuszczu oraz od 0,2 do 0,5 % wody.

L0j bydlecy

L.6j bydlecy otrzymywany jest z tkanek ttuszczowych bydta, otaczajacych zotadek, jelita i nerki
oraz przerostow ttuszczowych migsa.

L0j barani

1.¢j barani jest otrzymywany z tkanek ttuszczowych owiec. Stosowany jest do celow jadalnych
gléwnie w krajach azjatyckich.

Ttuszcze do smarowania pieczywa

Produkty do smarowania pieczywa nazywane sa thuszczami stolowymi. Obok masta naleza do
nich:

- thuszcze mleczne z dodatkiem oleju roslinnego - otrzymywane w wyniku zmaslania $mietanki
lub $mietany z dodatkiem oleju roslinnego (dodatek oleju wynosi 5-25%);

- thuszcze roslinne z dodatkiem thuszczu mlecznego — mieszanka margaryny z mastem. Dodatek
masta wynosi 15-20%;

- margaryny.

Ad. 6. Jajal41516

Jajo (fac. ovum) jest $wiezym produktem zwierzgcym, ktory ma ograniczenia czasowe
jako jajo stotowe/produkt spozywczy. Jajo to tez inkubator wylegowy pisklat. Oba te procesy
zalezg od unikalnej struktury 1 jakosci skorupy jaja.

4 Egg Quality. Reference Manual. ARESOURCE TO FURTHER INFORM PRODUCERS ABOUT EGG AND
EGG SHELL QUALITY. By Julie R. Roberts | Funded by Australian Eggs Limited | FIRST EDITION.
5 The Book of Eggs. A Life-Size Guide to the Eggs of Six Hundred of the World’s Bird Species. Mark E.
Hauber. Edited by John Bates and Barbara Becker.
6 Konarzewska M., 2019. Technologia gastronomiczna z elementami towaroznawstwa, WSIP.
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Wymagania prawno-jakosciowe dotyczqgce jaj spoZywczych

Wymagania dotyczace jakosci jaj, znakowania i pakowania okres$la Rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 557/2007 z dnia 23 maja 2007 roku, gdzie widnieja zapisy moéwiace, ze ,,za
jaja spozywcze uznaje si¢ jaja kurze w skorupach, przeznaczone do bezposredniego spozycia
lub przetworstwa spozywczego, pozyskiwane z ferm bedacych pod nadzorem
weterynaryjnym”. Rozporzadzenie to dzieli jaja spozywcze na klasy jakosci (A, B, C; A-ekstra)
oraz ustanawia cztery kategorie wagowe (XL, L, M, S). Dodatkowo Polskie Normy (PN) sa
podstawowymi dokumentami oceny omawianych srodkéw zywno$ciowych:

1. . Norma PN-86/A-86504: Jaja kurze do skupu, gdzie ustanowiono 10 definicji
dotyczacych jaj kurzych. Okreslono wymagania dla skorupki, komory powietrzne;,
biatka, z6ttka, smaku i zapachu, masy jaja. Omowiono sposodb pakowania, znakowania,
przechowywania i transportu. Omoéwiono metode kontroli jakos$ci i pobieranie probek.
Omoéwiono wykonanie badan (5) stosowanych przy ocenie partii.

2. Norma PN-A-86503: Produkty drobiarskie. Jaja spozywcze, ktora obejmuje jaja kurze
w skorupach przeznaczone do bezposredniego spozycia i przetworstwa spozywczego.
Podaje réwniez jedng definicje, podziat i wymagania klas jakosci A, B 1 C, wymagania
wagowe, pobieranie probek oraz metody badan. Ustala réwniez znakowanie jaj,
etykietowanie opakowan, warunki przechowywania i transportu.

3. Norma PN-89/A-86502: Przetwory jajowe suszone — podaje podziat na rodzaje: jaja w
proszku, zottko w proszku i biatko w proszku. Okresla klasy jakosci i wymagania dla
surowca oraz wymagania organoleptyczne (wyglad, konsystencja, barwa, smak i
zapach, zanieczyszczenia mechaniczne), wymagania fizykochemiczne (zawartos$¢
wody, thuszczu, rozpuszczalno$¢, zawarto$s¢ wolnych kwasow ttuszczowych, wskaznik
pienistos¢ 1 biatka), wymagania mikrobiologiczne. Omawia sposob pakowania,
przechowywania 1 transportu. Zawiera wykaz 14 metod badan, ktore stosuje si¢ przy

kontroli jako$ci.
Budowa jaja
Tarczka zarodkowa  Btona witelinowa
Skorupa
~ 26ttko
Kutykula > ’
chalaza

Komora -

powietrzna © ! .
Biatko ptynne Biatko ptynne
wewngtrzne zewngtrzne

Rys. 10. Budowa jaja
Zrodlo: opracowanie wlasne.
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Podstawowa struktura jaja sklada si¢ z: skorupa stanowi 9-14% ogoétu jaja, zottko 32-35%,
biatko 52—-58%.

Skorupa stanowi zatem znacznie mniej struktury jaja niz inne skladniki, ale ma
prawdopodobnie najwigkszy wplyw na jako$¢ jaja, a tym samym na jego sprzedaz. Jako$¢
skorupy jaja, a tym samym jako$¢ jaja w wielu przypadkach, mozna zdefiniowac jako wizualne
1 fizyczne cechy jaja, ktore wptywaja na jego akceptacje przez nabywce produktu.

Blony (pod skorupg znajduja si¢ dwie btony):

e podskorupkowa — przylegajaca do skorupki,
e obiatkowa — okrywa biatko, zamykajac tres¢ jaja.

Biatko — koloidalny roztwdr substancji biatkowych. Sktada si¢ z 4 warstw: biatko rzadkie
zewngetrzne, biatko geste, biato ggste wewnetrzne, biatko geste otaczajace zottko.

Zottko (deutoplazma) - zgromadzona w komorce jajowej substancja odzywcza, bedaca
magazynem materialéw energetycznych niezbednych do rozwoju zarodka. Zottko zawiera
m.in. biatka, tluszcze, cukry (gt. glikogen), sole mineralne, niektére witaminy; ma postaé
lepkiego, gestego plynu o zoéttej barwie (definicja PWN; https://encyklopedia.pwn.pl).

Sktad chemiczny i wartos¢ odiywcza jaja kurzego

Jajo kurze sktada sie: woda 65,6%, biatko 12,1%, tluszcz 10,5%, weglowodany 0,9 %,
sktadniki mineralne 10,9%. Pod katem wartosci odzywczej jaja charakteryzujg si¢:

e Dbardzo dobry wzorcowy sktad aminokwasowy,

e dobra przyswajalnosc¢ 1 strawnos¢ biatka (94%),

e okolo 70% wszystkich thuszczow zawartych w zottku, to kwasy nienasycone,
e wysoka zawarto$¢ cholesterolu,

e w tluszczach znajdujg si¢ witaminy A, D, E1 K,

e ponad to obecne sg tez witaminy z grupy B 1 sladowe ilosci witaminy C.
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Procentowa zawartosc sktadnikow
mineralnych w zottku i biatku jest
zblizona, ale w zottku jest wiecej

fosforu, wapnia, magnezu, zelaza,

natomiast w biatku — wiecej siarki,
potasu, sodu, chloru. Obydwa
elementy zawieraja miedz, cynk,
mangan, kobalt, jod.

Rys. 11. Podsumowanie wartosci odzywcze jaj
Zrédto: opracowanie wilasne.

Jakosé jaj
Cechy jako$ciowe jaj scharakteryzowano w tabeli 1 1 zalezg one od:

e uwarunkowan genetycznych (gatunek, rasa, wiek niosek),
e warunkéw utrzymania (system utrzymania niosek),
e sposobu zywienia kur.

Tabela 12. Cechy jako$ciowe jaj

Czynniki zewnetrzne Czynniki wewnetrzne
Czysty owalny ksztatt Kolor zo6ttka
Gtadka, mocna skorupa Z6ttko trzymane centralnie, twarde i okragle
Jednorodnos¢ koloru skorupy Wyrazisty gruby wewnetrzny album

Zrodto: opracowanie wiasne.
Wyroznia si¢ nastgpujace klasy jaj:

o Klasa A —jaja Swieze,

e Klasa B - jaja utrwalone lub drugiej klasy,

e Klasa C - jaja niesortowane, dla przemystu,

o Klasa A ekstra - extra dla jaj nie starszych niz 7 dni od zniesienia.
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Tabela 13. Standardy jakosciowe jaj stotfowych w obrocie miedzynarodowym UE

CECHA
JAKOSCIOWA

KLASA extra A KLASA A

Skorupa

Normalny ksztalt, czysta, nieuszkodzona

Komora powietrzna

Wysokos¢ do 4 mm w chwili pakowania,
nieruchoma

Wysoko$¢ do 6 mm,
nieruchoma

Z61tko

Stabo widoczne, kuliste przy obrotach jajem nieznacznie ruchliwe, powracajace do

centralnego potozenia

Bialko

Przejrzyste, jasne

Tarcza zarodkowa

Bez wyraznego rozwoju

Ciala obce

Niedopuszczalne

Tres¢ jaja

Pozbawione obcego zapachu

Zrédlo: opracowanie whasne, na podstawie unijnych wytycznych.

Przecigtna masa jaja kurzego wynosi 58-60 g. Ze wzgledu na wage jaj stosuje si¢ kategoryzacje

jaj od bardzo duzych do matych (Tabela 14).

Tabela 14. Kategorie wagowe jaj spozywczych

KATEGORIA SYMBOL MASA JAJA (9)
Bardzo duze XL 73 1 wigcej
Duze L 63-73
Srednie M 53-63
Mate S Mnigj niz 53

Znakowanie jaj obejmuje m.in. sposob chowu kur, w tym:

e (0 —jaja z produkcji ekologiczne;,

e | —wolny wybieg,
e 2 —4ciotka,
e 3 —chow klatkowy.

e Nazwe producenta,
e Kilase jakosci,
o Klase wagowa,

e Liczbg jaj w opakowaniu
e Date minimalnej trwatosci
¢ Informacj¢ o przechowywaniu jaj
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Kodowane sg tylko jaja klasy A przeznaczone do handlu detalicznego. Dodatkowo informacja
na opakowaniu powinna zawierac:
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kraj kod powiatu

pochodzenia jaj kod fermy
w danym
| l / powiecie
3/PL/14371353
o
rodzoj chowu kod zakresu
kur kod dziatalnoSci

wojew l:) dztwa

Rys. 12. Znakowanie jaj
Zrodlo: internet.

Przechowywanie i swiezos¢ jaj
Przechowywanie powinno obejmowa¢ warunki:

o 4-5°C, wilgotnos¢ 80%, maksymalnie 28 dni;

e W czasie przejSciowego krotkiego przetrzymywania jaj optymalna temperatura to 10-
15 °C, maksymalnie 18 dni;

e pomieszczenie powinno by¢ pozbawione obcego zapachu, czyste, suche oraz
chronigce przed bezposrednim nastonecznieniem.

Starzenie jaj rozpoczyna si¢ juz od momentu zniesienia. Przyspieszaja je: wysoka
temperatura, mata wilgotno$¢, intensywna cyrkulacja powietrza. Podczas przechowywania w
tresci jaj zachodzg przemiany fizyczne i biochemiczne, ktére powoduja:

e zmniejszenie masy — spowodowane parowaniem wody 1 utlenianiem si¢ dwutlenku
wegla, w wyniku czego powigksza si¢ komora powietrzna;

e rzednigcie biafka;

e wiotczenie i czesciowe zanikanie chalaz;

e ostabienie blonki witelinowej, co moze by¢ przyczyna rozlewania si¢ zoltka;

e zmiang centralnego potozenia z6ttka;

e zmian¢ barwy z6ltka i biatka;

e rozktad biatek, ktorego koncowym produktem jest siarkowodor;

e zmiang pH tresci jaja (z pH 6 w jaju Swiezym do pH 9,7 w starym).
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Wady jaj
Do najczgsciej pojawiajacych sie wad w budowie jaj mozna zaliczy¢:

® jaja bezzottkowe, sa bardzo mate, wazg nie wiecej niz 10 g; powstajg wowczas, gdy do
jajowodu kury dostanie si¢ ciato obce, np. strzep; ztuszczajacego si¢ nabtonka, ktory
draznigc jajowod powoduje wydzielanie biatka i otoczenie go skorupa;

e jaja dwuzoltkowe powstaja wtedy, gdy pekng dwa pecherzyki jajnikowe i do jajowodu
wpadng dwie kule zottkowe, ktére zostang otoczone wspolng warstwa biatka i nastgpnie
skorupa; takie jaja sa znoszone najczesciej przez kury rozpoczynajace niesnosc;

e jaja duze, jednozoltkowe tworzg si¢ wtedy, gdy jajo dtuzej niz normalnie przebywa w
jajowodzie;

e jajo w jaju znoszone jest wtedy, gdy oskorupione juz — na skutek ruchow
antyperystaltycznych jajowodu cofa si¢ do odcinkéw jajowodu, ktére wytwarzaja
biatko; zostaje tam otoczone warstwa biatka i nastepnie otoczone druga skorupa;

e jaja bezskorupowe znosza kury otrzymujace pasz¢ uboga w witaming D i wapn; na
wystapienie tej wady wplywa réwniez zly stan zdrowia kur;

e jaja migkkie — sa pozbawione skorupy lub posiadaja skorupe bardzo migkka; powstaja
przewaznie w nastgpstwie niedoboréw wapnia 1 witaminy D w ustroju nioski, w
przypadku przezigbien lub niektorych chordb pasozytniczych;

e ciata obce - zarbwno jaja z plamami migsnymi, jak 1 krwistymi sg zaliczane do nizszych
klas asortymentowych:

v plamy migsne, pojawiajg si¢ w jaju wtedy, gdy wraz z zéttkiem do jajowodu kury
wpadnie strzgp tkanki tacznej jajnika; w wigkszym stopniu wystepuja w jajach o
brazowej barwie skorupy niz w jajach biatych;

v plamy krwiste wystepuja najczesciej na zoltku; tworza si¢ wtedy gdy, pecherzyk
jajnikowy (Graafa) otaczajacy kule zottkowa peknie nie wzdhuz tzw. stigmy, ktéra nie
jest ukrwiona, a w innym miejscu, pokrytym siecig naczyhn krwionos$nych.

Metody oceny swiezosci jaj
1. PRZESWIETLENIE W OWOSKOPIE

OWOSKORP jest to lampa jajczarska z zarowka 60 W. Pozwala obejrze¢ wnetrze jaja, co
umozliwia wykrycie jaj starych, gotowanych, zamarzni¢tych oraz z rozwijajacym si¢
zarodkiem.

2. PROBA WODNA - polega na zanurzeniu jaja w naczyniu szklanym z zimna woda.
3. Ocena po wybiciu (Tabela 16)
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Tabela 16. Ocena jaja po wybiciu

CECHY JAJA PO WYBICIU

SKEADNIK JAJA

SWIEZE NIESWIEZE
czysta, w dotyku ledwo ez
SKORUPKA i~ w dotyku $liska, marmurkowata
wyczuwalna szorstkos$¢
powiekszone, spfaszczone,
s t { . 2
ZOLTKO maie, wypukle, .barwy rozlewajgce sie, btona
naturalnej :
pomarszczona, barwa zmienna
bezbarwne, przejrzyste, geste, zamglone, zielonkawe,
BIALKO widoczne chalazy (glutki, ktére rozrzedzone, zanik chalaz
utrzymuja zéttko) (glutkow)

Zrédto: opracowanie whasne, na podstawie unijnych wytycznych.

Zasady mycia i dezynfekcji jaj kurzych

Jaja do bezposredniej produkcji nalezy umiesci¢ na stanowisku przeznaczonym do ich
obrébki wstepnej brudnej. Nalezy je umy¢, a nastepnie podda¢ dezynfekcji jednym ze
sposobow:

e MYCIE JAJ — doktadnie umy¢ skorupki jaj w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu.

Optukac pod biezaca woda.
e DEZYNFEKCJA TERMICZNA- zanurzy¢ jaj na 10-15 s we wrzatku
e DEZYNFEKCJA CHEMICZNA - jaja zanurzy¢ w roztworach plynow

dezynfekujacych, optukaé pod biezaca woda.
e DEZYNFEKCJA PROMIENIAMI UV — umies¢ jaja w naswietlaczu UV. Naswietla¢
wedhug instrukcji podanej przez producenta.

Zasady wykorzystywania jaj w produkcji potraw

Nalezy zamawia¢ jaja tylko u sprawdzonych dostawcoéw. Wskazane jest, aby dostawca posiadat
certyfikat ,,ferma wolna od Salmnonella”. W przypadku serwowania jaj i potraw na bazie jaj na
wpot Scietych, takich jak: jajko na migkko, omlety, jajecznica, musy, sosy — jaja takie musza
pochodzi¢ z ,,ferma wolna od Sal/mnonella”. Nie wolno przechowywac¢ wybitych jaj. Potrawy
na bazie jaj nie mogg by¢ przechowywane w temperaturze pokojowej. Personel musi my¢ rece
przed 1 po kontakcie ze swiezymi jajami lub §wiezym drobiem. Jajo peknigte nie moze zostaé
wykorzystane, nalezy je jak najszybciej usunac.
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Ad. 7. Miéd 7 18

Miod, wedlug dyrektywy Unii Europejskiej 2001/110EC, jest naturalng stodka substancja
wytworzong przez pszczoly (Apismellifera) z nektaru ro$lin lub wydzielin owadow
wysysajacych soki z zywych czedci roslin, ktore pszczoty zbieraja, przebieraja przez taczenie
ze specyficznymi substancjami wlasnymi, sktadaja, odwadniaja, gromadza i pozostawiaja do
dojrzewania w plastrach. Produkt ten moze by¢ plynny, lepki, lub skrystalizowany. Midd dzieli
si¢ na: nektarowy zwany dalej kwiatowym, oraz midd spadziowy.

Parametry jakosciowe miodu obejmuja przede wszystkim ocen¢ sensoryczng produktu
oraz inne badania. Zasadnicze parametry jako$ciowe $§wiadczace o pochodzeniu I wartosci
miodu wymagajg analizy laboratoryjnej. Sa one szczegdtowo sprecyzowane w przepisach
dotyczacych jakos$ci miodu (Polska Norma/PN-88/A-77626/ oraz Rozporzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3.10.2003r. w sprawie szczegblowych wymagan w zakresie
jakos$ci handlowej miodu).

1. Zawartos$¢ wody

Przepisy okreslaja dopuszczalng zawarto$¢ wody w miodzie na maksymalnie 20%. Z pewnym
przyblizeniem mozna stwierdzi¢ czy midd nie jest zbyt ,,wodnisty”. Jesli na powierzchni lanego
z gory miodu tworzy sie ,,.kopczyk™ jest on dojrzaty, za$ jesli powstaje wglebienie miod zawiera
zbyt wiele wody. Taki miéd moze sfermentowaé. Dokladne dane mozna uzyskaé poprzez
zbadanie miodu refraktometrem. Najprostszym refraktometrem optycznym pszczelarz moze
doraznie, nawet przy otwartym ulu zbada¢ kropelke miodu prosto z plastra. Dobre krajowe
miody zawierajg przewaznie 15-17% wody.

2. Zawarto$¢ cukrow prostych

Zawarto$¢ glukozy 1 fruktozy w miodzie musi by¢ niemniejsza niz 60% dla miodéw
nektarowych 1 45% w miodach spadziowych. Stosunek glukozy do fruktozy jest rézny w
r6znych miodach:

. w miodzie rzepakowym znaczng przewage ma glukoza i dlatego midd ten bardzo szybko
krystalizuje.
. odwrotnie jest w miodzie akacjowym 1 spadzi iglastej gdzie jest znacznie wigcej

fruktozy niz glukozy i1 dlatego miody te zachowuja ptynna konsystencj¢ nawet przez kilka
miesiecy.

Wysoka zawartos¢ cukréw prostych §wiadczy o dziataniu amylazy, enzymu rozktadajacego
sacharoze a pochodzacego z organizmu pszczot. Tak wiec szybkos$¢ procesu tzw. ,,scukrzania
si¢” miodu jest zalezna od stosunku cukréw prostych do siebie 1 nie §wiadczy o autentycznos$ci
lub zafatszowaniu miodu.

7 Materiaty Polskiego Zwigzku Pszczelarskiego, https://pzp.biz.pl/

8 Frontczak i Olas, 2021. Midd i jego sktadniki chemiczne - rola w profilaktyce | leczeniu choréb uktadu
krazenia. Kosmos. 70, 115-119.
file:///C:/Users/Kasia/Downloads/awasik,+%7B$userGroup%7D,+Frontczak.pdf
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3. Zawarto$¢ sacharozy

Nie moze by¢ w miodzie wigksza niz 10%. W praktyce dobre miody zawieraja 0,2—1,4%
sacharozy. Zwickszona zwarto$¢ sacharozy moze §wiadczy¢ o zafatlszowaniu miodu cukrem.
Falszerstwa te w analizie laboratoryjnej, np. chromatograficznej sg bardzo tatwo wykrywalne.

4. Przewodnos$é wlasciwa miodu

Miody zawieraja w swoim skladzie zwigzki mineralne, przy czym miody nektarowe
stosunkowo niewiele, a miody spadziowe nawet kilkakrotnie wigcej. W roztworze wodnym
wyzsza zawarto$¢ zwigzkow mineralnych zwigksza przewodno$¢ elektryczng mierzong w
Siemiensach (S), badanie przewodnosci elektrycznej roztworu miodu pozwala odrézni¢ miody
nektarowe 1 spadziowe. I tak miody wiosenne majg przewodno$¢ okoto 0,2 mS/cm za$ spadz
iglasta powyzej 1,2 mS/cm. Rozporzadzenie ustala warto$¢ graniczng tego parametru na 0,8
mS/cm. Ponizej tej wartosci sa miody nektarowe, powyzej spadziowe. Warto$ci ponizej
0,1mS/cm moga oznacza¢ zafalszowanie miodu inwertem.

5. Liczba diastazowa

Liczba ta okresla tzw. aktywno$¢ enzymatyczng miodu, a wigc posrednio zawarto$¢ enzymow
pochodzacych gtownie z organizmu pszczot (amylaza, inwertaza). Przepisy okreslajg wartos¢
tej jednostki na minimum 8. Dobre miody maja liczbe diastazowa na poziomie 10-15 (rzepak,
akacja) a nawet 28-30 (spadz, lipa, gryka). Liczba diastazowa miodu bedzie niska po
przegrzaniu miodu powyzej 40 C, co niszczy enzymy i przy jego zafalszowaniu.

6. Zawarto$s¢ HMF (5-hydroksymetylofurfural)

HMF jest zwiagzkiem chemicznym powstajagcym w miodzie z glukozy pod wplywem
temperatury, kwasow 1 czasu. Jest substancja szkodliwg dla pszczot 1 czlowieka. Dlatego
zawarto§¢ HMF w miodzie nie moze przekracza¢ 40 mg/kg. Dobre, krajowe miody zawieraja
2-Tmg/kg HMF. Zawartos¢ HMF w miodzie zafalszowanym syropem skrobiowym moze
wynosi¢ nawet 900 mg/kg. Zawartos¢ HMF rosnie w miodzie dlugo przechowywanym 1
podgrzewanym w zbyt wysokiej temperaturze.

7. Zawarto$¢ kwasow organicznych

Obecnos¢ kwasow organicznych nadaje miodom specyficzne go smaku a takze powoduje ze
miody majg kwasny odczyn. pH miodu gryczanego wynosi 3.9 a spadziowego 4,6. Obecnos¢
kwasow podobnie jak duza koncentracja cukrow konserwuje midd jako produkt spozywczy
powodujac, ze jego przydatnos¢ do spozycia wynosi az 3 lata. Przepisy okres$lajg dopuszczalng
zawarto$¢ wolnych kwasow na maximum 50 mval/kg.

8. Zawartos$¢ proliny

Prolina jest aminokwasem najpowszechniej wystepujacym w nektarze i miodzie i stanowi
okoto 50% wszystkich aminokwasdw. Naturalna zawartos¢ proliny w miodzie rzepakowym
wynosi dla przyktadu 23mg/100g, a w miodzie spadziowym nawet 73mg/100g.
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9. Analiza pylkowa miodow

W miodach nektarowych znajduje si¢ pytek roslin z jakich zbierany byt nektar. Ziarna pytku
r6znych roslin maja okreslong barwe i ksztalty, mozna na podstawie mikroskopowej analizy
miodu okresli¢ doktadnie jego odmiang. Analiza pytkowa pozwala tez jednoznacznie stwierdzi¢
ewentualne domieszki miodéw pochodzacych z innych regionow klimatycznych czy
kontynentow.

I1.2. Charakterystyka podstawowych operacji i procesow zmierzajgcych do utrwalania
surowcow pochodzenia zwierzecego wykorzystywanych w konsumpcji i przetworstwie
spozywezym?®®

W trakcie przechowywania zywno$ci zachodzg zmiany fizyczne, chemiczne i
biologiczne, w tym mikrobiologiczne, w jej strukturze, wptywajace nie tylko na jej walory
sensoryczne, ale rowniez na warto$¢ odzywczg 1 jej bezpieczenstwo. Zmiany fizyczne jakie
zachodza w zywnosci po jej wyprodukowaniu to m.in.: zmiana wilgotno$ci, zmiana tekstury
produktu, zmiana masy, uszkodzenia mechaniczne. Przyktady takich zmian to: suche produkty
zbozowe jak ptlatki (skrobia ma zdolno$¢ wiazania wody), chleb (po wysuszeniu robi si¢
twardy). Natomiast reakcje chemiczne zwigzane sa z obecno$cig enzymow, zachodzacych
procesow utleniania lub hydrolizy w strukturze produktéw spozywczych. Zmiany
mikrobiologiczne obejmuja obecno$¢ mikroorganizmow takich jak bakterie i grzyby. Zmiany
zywnosci mogag rowniez obejmowaé ubytek masy spowodowany dziatalno$cig
makroorganizmow (szkodnikow) np. owady, gryzonie, ptaki.

Utrwalanie zZywnosci jest to dziatanie majace na celu przedluzenie jej trwalosci
1 ograniczenie oddziatywania mikroorganizméw, hamowanie zmian chemicznych,
zabezpieczenie przed zakazeniem.

Metody utrwalania Zywnos$ci mozna podzieli¢ na fizyczne, chemiczne i1 biologiczne oraz
mieszane (tgczenie dwdch lub wiecej metod ze sobg).

Utrwalanie zywno$ci metodami fizycznymi polega na stosowaniu:

e niskich 1 wysokich temperatur,
e odwadnianiu Zywnosci,
e dodawaniu substancji osmoaktywnych.

Metody fizyczne utrwalania zywnos$ci oparte sg przewaznie na dziataniu wysokich badz niskich
temperatur. Maja za zadanie zwolnienie 1 zahamowanie przebiegu reakcji biochemicznych i
chemicznych, ktore powoduja psucie mig¢sa i thuszczow.

Metody fizyczne oparte na dziataniu niskich temperatur to: mrozenie i chtodzenia.

19 Krzysztofik B. 2015. Metody zabezpieczania i utrwalania surowcow oraz produktéw zywnos$ciowych —
studium przypadku. dostgp on-line: https://ptir.org/wp-content/uploads/2019/08/Krzysztofik-14-3.pdf
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Metody fizyczne oparte na dzialaniu wysokich temperatur to: suszenie, parzenie,
obgotowywanie, gotowanie, pieczenie, pasteryzacja, sterylizacja, tyndalizacja, smazenie,
duszenie.

Przyktadem nowej metody utrwalania fizycznego jest mikrofiltracja mleka. Zasada dziatania
tej metody polega na filtrowaniu mleka przez membrany (zasada mechanicznego sita), na ktorej
osiadaja drobnoustroje. Zaletg tej metody jest uniknigcie strat zwigzkow odzywcezych, ktore
moga ulec rozktadowi podczas dziatania na mleko wysoka temperatura.

Natomiast solenie moze stanowi¢ przyklad polaczenia metody fizycznej (substancja
osomoaktywna) z metodg chemiczng (dziatanie zwigzkiem chemicznym NaCl). Solenie, czyli
obrobka migsa chlorkiem sodu (NaCl), jest najstarszym srodkiem chemicznym konserwowania
migsa 1 innych towardw spozywczych. Sposob ten, stosowany jako samoistny lub jako
kompozycyjny, osiagnal bogatg recepture, ktora stara si¢ potaczy¢ wlasnosci konserwujace soli
z dodatkami smakowo—aromatycznymi.

Chemiczne metody utrwalania zywnosci polegaja na dodaniu do zywnosci zwigzkow
chemicznych, ktére hamujg rozwdj lub niszcza drobnoustroje. Dodawane substancje nie
powoduja zmian smaku i zapachu, nie sg szkodliwe dla zdrowia oraz stosowane sg w matych
dawkach. Chemiczne metody utrwalania obejmuja:

e dodatek substancji konserwujacych,

e dodatek kwasow organicznych,

e wedzenie,

e dodatek mieszanek peklujacych,

e obnizanie pH za pomocg kwasoéw organicznych.

Dodatek chemicznych substancji konserwujgcych

Konserwanty to zwigzki chemiczne, ktére dodawane do zywnosci w matych ilosciach (0,1
0,2%) powstrzymuja rozw0j mikroorganizmow. Stosowanie konserwantéw reguluje
odpowiednie rozporzadzenie, ktore $cisle okresla dopuszczalne stezenia zwigzkow
organicznych (Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r.
zmieniajace zatgcznik II do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego 1 Rady (WE) nr
1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnosci).

Przyktady substancji konserwujacych: dwutlenek siarki (SO.), siarczany (IV) —np. CaSOs,
NaxS0;3, azotany (II1) - KNO>,NaNO», azotany (V) -NaNO3,KNO3, kwas sorbowy 1 jego sole
(sorbinian potasu, sorbinian wapnia) CsHgO>, kwas benzoesowy 1 jego sole (benzoesan sodu,
benzoesan potasu, benzoesan wapnia) C7HeO-.

Utrwalanie za pomocg kwasow organicznych

Zasada metody polega na obnizeniu pH S$rodowiska spowodowanego dzialaniem jonow
wodorowych, pochodzacych z dysocjacji kwasoéw. Przykltady kwasoéw organicznych
stosowanych w procesach utrwalania zywnosci: kwas octowy, kwas mlekowy, kwas jabtkowy,
kwas cytrynowy kwas winowy.
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Najczesciej uzywany jest kwas octowy (10%) z dodatkiem wody, soli 1 cukru oraz przypraw, a
proces ten nazywa si¢ marynowaniem.

Kwasy nieorganiczne rowniez mozna wykorzystywac. Stosuje si¢ je w produkcji napojow
gazowanych uzywajac CO> lub, kwas ortofosforowy (H3PO4) w produkcji Coca coli.

Utrwalanie za pomocg wedzenia

Wedzenie to nasycenie dymem wedzarniczym, otrzymanym podczas spalania drewna, n.in.
migsa, wyrobéw migsnych, ryb, sera. Wedzenie zwigksza trwato$¢ produktéw przez
impregnacj¢ sktadnikami dymu o dziataniu bakteriobdjczym (zwigzki fenolowe, aldehydy)
oraz obsuszanie powierzchni produktu. Produkty wedzone maja charakterystyczng barwe,
zapach i smak wedzonki. Rodzaje wedzenia:

e wedzenie zimne — temp. 15-30 stopni C (dlugotrwate),
e wedzenie gorgce — temp 70-100 stopni C (krotkie),
e wedzenie w 140 stopni C — stosowane do $wiezych ryb.

Preparat wedzarniczy otrzymywany jest ze skroplonego dymu wedzarniczego. Preparat
pozbawiony jest zwigzkow rakotwodrczych 1 skladnikow niepozadanych ze wzgledoéw
organoleptycznych.

Utrwalanie za pomocg peklowania
Peklowanie to proces polegajacy na poddaniu migsa dziataniu mieszanki peklujace;.

Celem procesu jest zwigkszenie trwato$ci produktéw, nadanie im smaku i zapachu oraz
utrwalenie naturalnej, r6zowoczerwonej barwy migsa, utrzymujacej si¢ po obrobcee cieplne;.

Mieszanka peklujgca moze si¢ sktadac z:

e soli (NaCl),

e cukier,

e kwasu askorbinowego,

e azotanu (V) sodu -NaNO3; — SALETRA SODOWA,

e azotanu (V) potasu -KNO; - SALETRA POTASOWA,
e azotanu (IIT) sodu (NaNO; ) - NITRYT.

Podczas przygotowania mieszanki peklujacej nalezy $cisle przestrzega¢ receptury i proporcji
poszczegbdlnych sktadnikéw. Nitryt pod wplywem obrobki cieplnej moze reagowaé z
produktami rozpadu aminokwasow 1 tworzy¢ rakotwodrcze nitrozoaminy.

Wyrozniamy trzy metody pekolawania:

¢ na sucho — nacieranie powierzchni,

e na mokro — zanurzenie i trzymanie peklowanego surowca w roztworze mieszaniny
peklujacej, badz nastrzykiwanie,

® mieszana.
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Utrwalanie za pomocg biokonserwacji

Biokonserwacja polega m.in. zastosowaniu fermentacji kwasu mlekowego. Fermentacja jest to
enzymatyczny proces przemian zwigzkodw organicznych prowadzony przez mikroorganizmy,
zachodzacy w warunkach beztlenowych, ktorego efektem jest uzyskanie energii, najczesciej
pod postacig ATP. Fermentacja mlekowa jest procesem dwuetapowym, z ktérych pierwszym
jest fermentacja beztlenowa glikolizy, az do powstania pirogronianéw. Sciezki ulegaja
nastepnie zmianie ze wzgledu na dostgpne substraty i nosniki oraz panujace specyficzne
warunki srodowiskowe. Fermentacja kwasu mlekowego jest zazwyczaj przeprowadzana przez
bakterie i drozdze beztlenowe.

Naturalne konserwanty pochodzenia zwierzgcego obejmuja: lizozymy, laktoperoksydaze,
laktoferyne, peptydy przeciwdrobnoustrojowe. Mechanizmy dzialania
przeciwdrobnoustrojowego wynikaja gtéwnie z ich bezposredniego wptywu na blony
komoérkowe drobnoustrojéw 1 hamowania replikacji kwaséw nukleinowych. Najlpeszymi
przyktadami produktéw biokonserwoawanych s3 kiszonki. Przykladem produktéw
pochodzenia zwierzgcego poddanych procesowi fermentacji (biokonserwacji) sg mleczne
produkty fermentowane, w tym sery oraz wedliny surowo dojrzewajace

I1.3. Warunki magazynowania surowcow pochodzenia zwierzecego. Metody zapobiegania
przed stratami surowcow. Zmiany w surowcach pochodzenia zwierzecego spowodowane
nieprawidlowymi warunkami magazynowania®?

Magazynowanie zywnosci, a szczegdlnie produktéw odzwierzecych, obwarowane jest
szeregiem wymagan sanitarnych, gwarantujacych bezpieczenstwo produktéw. Dotycza one
samego obiektu, ale rowniez kadry pracownicze;.

Magazynowanie 1 przechowywanie Zywnos$ci jest jednym z elementéw lancucha
dostaw, ktory ma wplyw na bezpieczenstwo sanitarne tego typu towarow. Procedury
sktadowania zywnosci oraz wymagania wobec infrastruktury magazynu reguluja szczegdélowo
rozporzadzenia krajowe 1 unijne. Istotny dla bezpieczenstwa przechowywanej Zywnosci jest
przeszkolony personel obiektu. Bezpieczenstwo zywnosci w tancuchu dostaw ma bezposrednie
przetozenie na zdrowie ludzi. Stad tak wazne jest, by na kazdym z etapoéw $ciezki od producenta
do konsumenta produkty tego typu podlegaty szczegdlnej ochronie. Okres magazynowania nie
jest w tej kwestii wyjatkiem, a wszystkie procedury zwigzane ze skladowaniem produktow
spozywczych wynikajg z szeregu przepisow krajowych 1 unijnych. Wazne w tym kontekscie s3:

e Rozporzadzenie (We) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych, gdzie opisane sg m.in. ogdlne
wymagania sktadowania zywnosci;

20 7radto on-line: https://omega-pilzno.com.pl/magazynowanie-zywnosci/
2L Krzysztofik B. 2015. Metody zabezpieczania i utrwalania surowcow oraz produktow zywnos$ciowych — studium
przypadku. dostgp on-line: https://ptir.org/wp-content/uploads/2019/08/Krzysztofik-14-3.pdf
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e Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie
wymagan, jakie powinien spetnia¢ projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢
prowadzona dziatalno$¢ w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwierzgcego.

W przypadku produktow odzwierzecych najwazniejsza z formalno$ci jest zatwierdzenie
magazynu przez Powiatowego Inspektora Weterynarii, ktory nadaje ,,zaktadowi” (w tym
przypadku obiektowi logistycznemu) nie zbedny numer weterynaryjny. W celu uzyskania
pozwolenie na tego typu dziatalno$¢, magazyn musi mie¢ umowe z firmg zajmujacg si¢
deratyzacja, ktora prowadzi monitoring i przeciwdziala migracji szkodnikéw na teren obiektu.
Nalezy mie¢ rowniez posiada¢ umowe na usluge wywozu i utylizacji odpadu odzwierzecego
tzw. UPPZ. Zatwierdzenie PIW wydawane jest m.in. na podstawie projektu technologicznego,
ktére zawiera pakiet wymagan wobec infrastruktury obiektu.

Infrastruktura niezbedna w magazynie Zywnosci i towarow spozywczych

Magazyn sktadujacy zywnos$¢ lub produkty pochodzenia zwierzecego musi zapewnia¢ dostep
do zimnej i cieptej wody oraz szatni¢ dla personelu, gdzie pracownicy beda mogli przebrac si¢
w czyste ubrania i umy¢ rece, co umozliwi im utrzymanie higieny. Warunki przechowywania
zywnosci w magazynach okreslone sg przez przepisy.

Produkty spozywcze musza mie¢ wyznaczone specjalne miejsce sktadowania, ktore bedzie
zlokalizowane daleko od innych towardéw, mogacych np. wydzielaé nieprzyjemne zapachy, czy
generowac zapylenie. Nalezy pamigtac, Ze zanieczyszczona zywno$¢ musi zosta¢ zutylizowana
w catosci, co generowa¢ moze duze koszty postronnie klienta. Tak samo si¢ postepuje w
przypadku towaru, ktéry przechowywany byl w nieodpowiednich dla niego warunkach.
Dodatkowo, sa takie rodzaje produktow spozywczych i odzwierzecych, ktoére wymagaja
skladowania przy wiasciwie dostosowanej wilgotnosdci 1 temperaturze. Stad na wyposazeniu
obiektu magazynujacego tego typu towar powinny znalez¢ si¢: czujniki wilgotnos$ci, system
osuszajacy, czujniki temperatury, ogrzewanie i klimatyzacja.

Jesli dany produkt spozywczy wymaga przechowywania w kontrolowanej niskiej temperaturze,
magazyn musi mie¢ na wyposazeniu zamknig¢te chtodnie. Wymagana jest odpowiednia
segregacja produktow zywnos$ciowych 1 przechowywanie ich w oddzielnych, dedykowanych
magazynach.

Procedury zapewniajgce higiene w magazynie Zywnosci

Odpowiednia infrastruktura obiektu nie jest wystarczajagcg gwarancja bezpieczenstwa
produktow spozywczych. Istotne jest wdrozenie szerokiego zestawu procedur, ktore beda
egzekwowane przez przeszkolony zespot pracownikow. Przepisy wymagaja zastosowania
praktyk dotyczacych jakos$ci takich jak GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna), GHP (Dobra
Praktyka Higieniczna), HACCP (System Analizy Kontroli i Krytyczny Punkt Kontrolny).

Wymagania wobec personelu

Personel magazynu sktadujgcego towary spozywcze i1 produkty odzwierzece poza szkoleniem
dotyczacym norm jakos$ci musi posiada¢ ksigzeczki sanitarno-epidemiologiczne. Dodatkowo
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pracownicy magazynow zywnos$ci szkoleni sg z zakresu ,,Food Safety”, gdzie ucza si¢ jak
weryfikowaé 1 przeciw dziataé zagrozeniom dla magazynowanej zywnosci. Jednym z
elementow takiego szkolenia jest np. identyfikacja obecnosci szkodnikow na terenie magazynu,
takich jak myszy, szczury, ,by umozliwi¢ szybkie wdrozenie srodkow zaradczych.

Przeznaczenie i rodzaje magazynow

W przedsigbiorstwie z branzy spozywczej, ze wzgledu na rodzaj przechowywanych surowcow
1 produktow, mozna wyrdzni¢ dwa typy magazynow:

magazyny niezywnosciowe, stuzace do przechowywania wszystkich produktéw, jakie sg
potrzebne do prawidtowego funkcjonowania przedsiebiorstwa. Mozna ws$rdd nich
wymieni¢ m.in. magazyny opakowan, srodkow czystosci, magazyn gospodarczy i inne
w zaleznosci od indywidualnych potrzeb danego przedsigbiorstwa;

magazyny zZywnosciowe, ktore w przypadku przedsigbiorstw branzy spozywczej maja
bezposredni wplyw na dziatanie linii produkcyjnych. Ten typ magazynu moze by¢
powiazany z tzw. przedmagazynem, w ktorym przyjmowane sa dostawy towarow.
Zardwno jego rozmiar i wyposazenie sg zalezne od specyfiki produkcji, czgstotliwosci
oraz ilosci dostaw.

W zwiazku ze zrdznicowaniem wymagan temperaturowych réznych produktéw mozna
wyrdzni¢ dwa typy magazynow zywnosciowych:

magazyny niechlodzone, ktére sa przeznaczone do surowcow i towardw, ktérych
przechowywanie w temperaturze otoczenia nie spowoduje zmian wlasciwosci.
Wykorzystuje si¢ je na przyktad do przechowywania materialéw suchych;

magazyny zywnosciowe chlodzone, ktore sg wykorzystywane do przechowywania
artykutow spozywcezych, ktore tatwo moga ulec zepsuciu. Zalicza si¢ do nich mi¢dzy
innymi nabial, niektdre thuszcze, oraz inne wyroby, ktorymi moga by¢ w zaleznosci od
specyfiki przedsigbiorstwa m.in. wyroby garmazeryjne, wedliny, ryby, migso.

Uwzgledniajgc przeznaczenie magazynow w przedsigbiorstwie wystepuja nastepujace rodzaje
magazynow, posiadajacych okreslone wyposazenie:

magazyn surowcoOw 1 wyrobow gotowych (magazyny zywnosciowe, zardwno
niechtodzone, jak 1 chtodzone),
magazyn opakowan 1 materiatlow eksploatacyjnych (magazyny niezywnosciowe).

Koncepcje dotyczqce przeplywu towarow w magazynie i przedsigbiorstwie

LIFO (Last In, First Out) zaklada, ze element, ktory zostal umieszczony w przestrzeni
magazynowej jako ostatni opuszczajg jako pierwszy. Jest to metoda, ktora nie jest
stosowana w przemysle spozywczym ze wzgledu na ograniczenia jakimi sg m.in.
zmiany zachodzace w produktach spozywczych oraz zwigzane z nimi terminy
przydatnosci.

FIFO (First In, First Out) jest najcze$ciej stosowang koncepcja przeptywow towarow,
ktoéra przyjmuje, ze produkty i surowce ulokowane w magazynie sg wydawane w takiej
samej kolejnos$ci w jakiej do magazynu przybyly. Koncepcja ta jest bardzo pomocna w

Projekt Modyfikacja programu studiéw II stopnia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole InZynierii
I Zdrowia dofinansowany ze srodkow Unii Europejskiej z Programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju

Spotecznego 2021-2027 (FERS)



Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez :' "
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska o

magazynie wyrobow gotowych, poniewaz zmniejsza ryzyko zalegania starych partii
wyrobow oraz zmniejsza ryzyko ponoszenia ewentualnych kosztéw zwigzanych np. z
utylizacja zepsutego towaru.

e FEFO (First Expired, First Out) jest metoda szczegdlnie przydatng w produkcji, w ktorej
towary majg terminy przydatnosci. Zaklada ona, ze w pierwsze] kolejnosci nalezy
wykorzystywaé towary z najkrotszym terminem przydatnosci. Koncepcja ta jest

stosowana w przedsi¢biorstwie branzy spozywczej, poniewaz pozwala zminimalizowac
straty zwigzane z psuciem si¢ towarow.

Rodzaje zmian zachodzacych w surowcach w czasie magazynowani to: zmiany fizyczne,
chemiczne, fizykochemiczne, biochemiczne i biologiczne.

I1.4. Charakterystyka metod sensorycznych wykorzystywanych w procesie oceny jakosci
surowcow pochodzenia zwierzecego

Analiza sensoryczna to dziedzina analityki zajmujaca si¢ badaniem jakos$ci produktu za
pomoca jednego lub kilku zmystéw traktowanych jako aparat pomiarowy pod warunkiem
zachowania odpowiednich warunkéw oceny, wymagan stawianych osobom dokonujacym tej
oceny i wyboru odpowiednich metod do zadania stawianego ocenie.

Do oceny jakosci sensorycznej zywnosci stuzg dwa typy badan:

. sensoryczne badania analityczne,
. badania konsumenckie opierajace si¢ na ocenie hedoniczne;.

Szczegotowy opis poszczegdlnych metod analizy sensorycznej mozna znalez¢ w opracowaniu
Barytko-Pikielna i Matuszewska (2009).2?

IL5. Charakterystyka metod i technik analitycznych wykorzystywanych w procesie oceny
jakosci i bezpieczenstwa surowcow pochodzenia zwierzgcego wykorzystywanych w
przetworstwie SpoZywczym

Metody stosowane w ocenie jako$ci i bezpieczenstwie zywnosci mozna podzieli¢ na:
e Metody laboratoryjne: fizyczne, chemiczne, fizykochemiczne, mikrobiologiczne;
e Metody organoleptyczne: ocena organoleptyczna, ocena sensoryczna.

22 Barylko-Pikielna N., Matuszewska I. Sensoryczne badania zywnosci. Wyd. PTTZ, 2009.
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I1.6. Surowce pochodzenia zwierzecego w trendzie zero waste® ?*

Trend =zero waste, zwigzany jest z wprowadzeniem procedur, zachowan
minimalizujagcych lub catkowicie eliminujagcych marnowanie produktéw spozywczych w
tancuchu zywno$ciowym. Tematyka surowcéw pochodzenia zwierzecego skupia si¢ w tym
temacie przede wszystkim na odzwierzgcych produktach ubocznych.

Produkty uboczne pochodzenia zwierzecego oznaczajg cate zwierzgta martwe lub ich
czesci. Produkty uboczne czyli te produkty, ktore mozemy wykorzystywac¢ w dalszej obrobce
powstaja po uboju zwierzat przeznaczonych do spozycia, produkcji wyroboéw pochodzenia
zwierzecego, na przyktad produktow mlecznych, czy usuwania zwierzat martwych. Kwestie te
reguluje rozporzadzenie 1069/2009 okreslajace przepisy sanitarne dotyczace produktow
ubocznych pochodzenia zwierzecego i produktow pochodnych, nieprzeznaczonych do spozycia
przez ludzi. W rozporzadzeniu si¢ uwage na zapis, ktéry mowi o tym, ze wszystkie produkty
uboczne pochodzenia zwierzgcego nalezatoby wzig¢ pod uwage w momencie przetwarzania
tych produktow. Zwigzane to jest z kosztami utylizacji i kosztami zagrozenia dla §rodowiska
tych zwierzat, ktore sg bardzo wysokie.

Przyktady nie marnowania produktow ubocznych pochodzenia zwierzecego

Produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego powstate podczas wytwarzania produktéw
przeznaczonych do spozycia przez ludzi, w tym odtluszczone kosci, skwarki, osady ze zwierzgt
morskich, z separatorow 1 dalej przetwarzane przetwory mleczne.

Surowe mleko pochodzace od zywych zwierzat, ktére nie wykazaty zadnych oznak chordb
przenoszonych na ludzi ze zwierzat, np. laktoferyna, colostrum.

Biatka i Zottka jaj kurzych jako Zrédlo ksantofilii, witamin, aminokwasow.

Tusze lub czesci tusz zwierzqt poddanych ubojowi lub w przypadku zwierzat townych cate
zabite zwierzeta lub ich czeSci. Lby drobiu, skory, skorki, tacznie ze skrawkami 1 obrzynkami,
rogi, stopy, lacznie z paliczkami oraz kos¢mi nadgarstka, srodrecza, kosci stop 1 Srodstopia.

Krew moze by¢ wykorzystana do produkcji komorek macierzystych o charakterze multi-
potencjalnym.

Produkty uboczne ze zwierzqt wodnych pochodzace z przedsigbiorstw lub zaktadoéw
wytwarzajacych produkty przeznaczone do spozycia, np. kolagen ze skory ryb.

Ciekawostki — to tez surowce pochodzenia odzwierzecego

e Pizmo — wydzielina z gruczotow zapachowych pizmoweca syberyjskiego;

e Poroze jelenia - placenta, bogactwo komorek macierzystych;

e Skorupki jaj — w kosmetologii; drobinki peelingujace za skorupek jajek kurzych;

e Kwas karminowy z zuczkow czerwcow kaktusowych jako barwnik w kosmetologii.

3 Pawlowska M. dostep on-line: https:/dermatic.pl/aestheticbusiness/2022/10/18/surowce-pochodzenia-

odzwierzecego-w-trendzie-zero-waste/
2 Polskie Stowarzyszenie Zero Waste. dostep on-line: https:/zero-waste.pl/
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