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1. Temat éwiczenia

PRZETWORSTWO OWOCOW | WARZYW

2. Cel éwiczenia

Zapoznanie sie z technologia otrzymywania przecierow owocowych i warzywnych oraz

kierunkami ich wykorzystania.

3. Wprowadzenie

Produkty przecierowe z owocéw i warzyw charakteryzujg sie wysoka zawartoscig czesci statych,
natomiast réznig sie miedzy sobg stopniem rozdrobnienia migzszu.

Przeciery s3 to pdtprodukty otrzymane przez przetarcie rozparzonych lub rozdrobnionych miazg
owocow lub warzyw, utrwalonych metoda fizyczng lub przez dodatek srodka konserwujgcego. Przeciery
sg produktami zawierajgcymi wszystkie, z wyjatkiem niejadalnych, czesci owocow.

PODZIAt PRZECIEROW:
¢ Ze wzgledu na rodzaj surowca mozemy wyréznié:
a) przeciery podstawowe: jabtkowy, sliwkowy, marchwiowy;
b) przeciery szlachetne: wisniowy, gruszkowy, agrestowy, porzeczkowy, czeresniowy;
c) przeciery uzupetniajgce: z czarnego bzu, z czarnej jagody, aronii, borowki.
¢ Ze wzgledu na stopien rozdrobnienia wyrdzniamy:
a) przeciery o grubej strukturze miazgi, stanowigce potprodukt do produkcji:
= koncentratéw owocowych,
=  marmolad,
=  powidet;
b) przeciery o bardzo duzym stopniu rozdrobnienia miazgi, ktére sy wykorzystywane
do produkgji:
= kremdw owocowych i warzywnych,
= przetworow dla dzieci,
=  kremogendw,
= nektarow;
c) przeciery w postaci czesciowo uptynnionej, bedace poétproduktem do produkcji sokéw
przecierowych.

TECHNOLOGIA PRZECIEROW O GRUBEJ STRUKTURZE MIAZGI

Wstepna obrdbka owocdw w zaleznosci od rodzaju surowca moze obejmowac nastepujgce zabiegi:
mycie, obrywanie szyputek, przebieranie, obieranie, usuwanie pestek i gniazd nasiennych. Kolejne
zabiegi w produkcji przecierow to obrdbka termomechaniczna, jak: rozdrabnianie, rozparzanie
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i przecieranie. Operacje te wykonywane sg w réznej kolejnosci. Owoce ziarnkowe i pestkowe mogg by¢
rozparzane w catosci, a nastepnie przecierane. Zaréowno owoce ziarnkowe, jak i pestkowe ulegajg
szybkiemu rozgotowaniu. Owoce jagodowe, miekkie poddawane s3g najczesciej rozdrabnianiu,
a nastepnie przeponowemu podgrzewaniu. W przetwdrstwie owocéw bogatych we wrazliwe na
utlenianie zwigzki stosuje sie urzadzenia (termobrek) pozwalajgce na jednoczesne rozdrabnianie
i rozparzanie. Rozdrabnianie przed rozparzaniem utatwia proces przecierania.
Celem rozparzania jest:
= zniszczenie komodrek rodlinnych i rozluznienie tkanek w celu zwiekszenia wydajnosci
i usprawnienia przecierania,
= hydroliza protopektyny,
= inaktywacja enzymoéw tkanki roslinnej,
= zniszczenie mikroflory surowcow,
= usuniecie powietrza z przestrzeni miedzy komérkowej,
= ekstrakcja barwnikdéw i substancji aromatyczno-smakowych.
Rozparzanie — polega na krétkotrwatym ogrzewaniu owocéw/warzyw z niewielka iloscig wody (5-10%)
albo na bezposrednim doprowadzeniu pary przy podwyzszonym cisnieniu lub ciSnieniu atmosferycznym.
Rozparzanie owocow na samym wstepie procesu technologicznego hamuje niekorzystne
przemiany katalizowane przez rdinorodne enzymy. Najbardziej szkodliwe sg enzymy utleniajgce
oraz enzymy pektynolityczne (hydrolazy).

Do grupy enzymow utleniajgcych nalezga:

= polifenolooksydazy — jest to grupa enzymow katalizujgcych utlenianie polifenoli do chinondéw,
co w konsekwencji powoduje brgzowienie miazgi i soku;

= peroksydazy — enzymy katalizujgce proces utlenienia z udziatem nadtlenku wodoru, polifenoli
i amin aromatycznych, przyczyniajg sie one do zmiany barwy i aromatu produktu;

= askorbinaza — enzym powodujacy utlenienie kwasu I-askorbinowego do formy dehydro, ktéra
pod wplywem innych enzymow przechodzi nieodwracalnie w kwas
2,3-diketogulonowy — zwigzek biologicznie nieczynny.

Do grupy enzymdw pektynolitycznych nalezg enzymy katalizujgce proces rozktadu zwigzkéw
pektynowych odpowiedzialnych za pétptynng konsystencje przecieréw. Sposréd enzymoéw
pektynolitycznych szczegdlnie szkodliwe s3:

= pektynoesterazy — rozktadajgce pektyne na alkohol metylowy i kwas pektynowy;

= poligalakturonazy - rozszczepiajgce wigzania glikozydowe w pektynie i kwasie
poligalakturonowym; prowadzi to do tworzenia sie polimeréw pektyny o niskim ciezarze
czasteczkowym.

W tkankach owocéw wystepuje szereg zwigzkdw polifenolowych, ktére stanowig substrat dla
dziatania oksydaz fenolowych. Polifenole mogg ulega¢ utlenieniu do chinondéw z udziatem enzymodw albo
na drodze chemicznej pod wptywem dziatania tlenu atmosferycznego. Najszybciej ulegajg utlenieniu
takie o-difenole, jak: katechiny, kwas protokatechowy, kawowy i chloro genowy. Przemiany powyzszych
zwigzkéw powodujg szybkie i intensywne brunatnienie Swiezej miazgi owocow, prowadzac
do pogorszenia ich barwy.

W wyniku dziatania grup enzymoéw pektynolitycznych nastepuje rozrywanie dfugich taricuchéw
pektyny i tworzenie sie coraz mniejszych cztondéw, az do kwasu pektowego wiacznie. W efekcie tych
przemian nastepuje zaburzenie uktadu koloidalnego — szczegélnie w produktach rozdrobnionych
(przeciery, nektary), obnizenie ich lepkosci i zmiany konsystencji.

W trakcie rozparzania warunki podgrzewania powinny by¢ dostosowane do rodzaju surowca.
Cieptoopornos¢ réznych grup enzymow w poszczegdlnych owocach jest zréznicowana, dlatego przed
przeprowadzeniem tego procesu powinno sie ustali¢ optymalne warunki rozparzania dla poszczegdlnych
gatunkéw i odmian surowca. Na przyktad ustalono, ze catkowita inaktywacja enzymdéw wystepujgcych
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w sliwkach, widniach i morelach nastepuje w temperaturze 95°C, jabtek, w granicach 75-100°C
w zaleznosci od odmiany.

Przecieranie miazgi. Miazga owocowa bezposrednio po rozparzeniu powinna by¢ poddana przecieraniu,
gdyz w czasie schtadzania nastepuje wzrost lepkosci wywotywany przez zwigzki pektynowe. Powoduje
to utrudnienie przebiegu przecierania, a jednoczesnie w mtécie pozostaje czes¢ pektyn, barwnikéw
i zwigzkéw zapachowych. Celem przecierania jest oddzielenie statych lub zdrewniatych czesci tkanki,
a wiec fragmentdw skorki, nasion oraz twardych wtdkien celulozowych.

W  przetwdrstwie owocowo-warzywnym  stosowane sg  przecieraczki jedno-, dwu-
lub tréjstopniowe. W rdznego rodzaju urzadzeniach przecierajacych przewaznie sg sita z otworami
okragtymi o wymiarach 0,4-1,2 mm. Przeciery po przetarciu majg temp. okoto 60-80°C i przed dodaniem
srodka konserwujgcego muszg by¢ schtodzone.

TECHNOLOGIA PRZECIEROW O BARDZO DUZYM STOPNIU ROZDROBNIENIA MIAZGI

Kremogeny owocowe — produkty otrzymane przez przetarcie pozbawionego czesci niejadalnych migzszu
sSwiezych lub mrozonych owocéw jednego gatunku, poddane zabiegom stabilizacyjnym i utrwalone przez
pasteryzacje lub zamrazanie, z przeznaczeniem do dalszego przerobu lub do konsumpgji.

Produkcja kremogendw z réznych owocdw nie rdzni sie istotnie od technologii produkcji przecieréw.

Schemat technologiczny:

1. Obrobka wstepna: mycie, przebieranie, odszyputkowanie, odpestczanie.

2. Rozparzanie — decyduje ono w duzym stopniu o przebiegu operacji technologicznych oraz jakosci
gotowego wyrobu. Proces rozparzania owocéw powinien w mozliwie krétkim czasie i wysokiej
temperaturze powodowac catkowite zniszczenie enzymow utleniajgcych i pektolitycznych. Ustalajac
warunki rozparzania owocéw przeznaczonych na kremogeny, nalezy nie tylko bra¢ pod uwage
dezaktywacje enzymoéw, ale rowniez dazy¢é do zachowania najkorzystniejszych cech
organoleptycznych (barwy, smaku i zapachu, lepkosci) oraz zwigzkéow pektynowych.

3. Przecieranie — produkujac przeciery o bardzo duzym stopniu rozdrobnienia dazy sie do stosowania
sit o wymiarach 0,4-0,6 mm. Sita takie stosuje sie do przecierania wiekszosci owocéw, pomidoréw
i niektérych warzyw. Sita o duzych otworach 0,8-1,2 mm uzywa sie do przecierania tych owocéw
dla ktérych wymagane jest maksymalne wyeliminowanie strat. Czesto stosowane sg urzgdzenia
wyposazone w dwa lub trzy sita o kolejno zmieniajgcych sie otworach. W tym przypadku sito
pierwsze ma duze otwory 2-3 mm i stuzy do oddzielenia pestek lub innych twardych fragmentéw
owocow. Nastepne sita majg otwory 0,5 mm i stuzg do wtasciwego przecierania miazgi.
W przecieraczkach wyposazonych w trzy sita — drugie ma zwykle perforacje 0,8 mm, a trzecie
0,4 mm. Najlepszej jakosci kremogeny uzyskuje sie poprzez przecieranie surowca w ekstraktorach.
Zasada dziatania ekstraktora polega na tym, ze wewnatrz cylindrycznego sita obraca sie $limak,
ktorego zwoje majg Srednice nieznacznie mniejszg od S$rednicy sita. Dzieki coraz ptytszym
wyztobieniom miedzyzwojowym miazga jest dociskana do sita, przez ktére przedostaje sie sok wraz
z zawiesing czesci statych. Mtdto usuwane jest przez szczeline odpadowa. Dzieki ttoczagcemu
dziataniu sruby nie zachodzi napowietrzanie miazgi.

4. Zabiegi prowadzace do ujednolicenia i stabilizacji konsystencji. O konsystencji powyzszych
produktow decyduje przede wszystkim sktad chemiczny i wtasnosci dwdch faz: ptynnej stanowiacej
osrodek rozpraszajgcy i statej wystepujgcej w postaci rozdrobnionych nierozpuszczalnych
sktadnikéw tkanki. Struktura czgsteczek fazy statej oraz tendencja do rozwarstwiania sie produktéw
jest czesto wada tego typu produktéw. Rozwarstwianie jest wynikiem réznicy gestosci czgsteczek
fazy rozproszonej i osrodka ptynnego. Gestos¢ czasteczek rozproszonych jest przewaznie nieco
wieksza, przy czym ze wzgledu na rdézny ich charakter chemiczny i strukture wystepujg czasteczki
o réznym ciezarze wiasciwym. W zwigzku z tym istnieje tendencja do stopniowej sedymentacji, czyli
opadania na dno opakowania.
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Poprawe konsystencji produktow przecierowych uzyskaé¢ mozna poprzez:

=

zwiekszenie lepkosci osrodka, ktére mozna osiggngé przez wykorzystanie zwigzkéw koloidalnych
wystepujacych w surowcu, m.in. poprzez ekstrakcje zwigzkéw pektynowych oraz inaktywacje
enzymow pektyno litycznych, lub dodatek stabilizatoréw zwiekszajgcych lepkos¢ (preparatéw
pektynowych oraz preparatéw zageszczajgcych, np.metyloceluloza, maczka guarowa, preparaty
alginianowe, karagenowe itd.);

zmniejszenie wymiaréw czasteczek fazy rozproszonej, czyli dazenie do osiggniecia uktadu
homogennego - w tym celu produkty przecierowe poddaje sie wirowaniu
i homogenizacji. Dobrg konsystencje produktu zapewniajg rozmiary czasteczek rzedu kilku
do kilkunastu mikrondw. Taki stopien rozdrobnienia mozna osiggna¢ tylko wtedy, gdy proces
wirowania wyprzedza homogenizacje. Odwirowanie umozliwia oddzielenie statych czgstek
o wiekszych rozmiarach (np. drobne nasiona, ziarno piasku, fragmenty skérek, ,komorki
kamienne” wystepujgce w gruszkach) od soku przecierowego. Wirowanie nie usuwa czgstek
migzszu, ktdére wystepujg w przecierze w bardzo zréinicowanej wielkosci. Dopiero proces
homogenizacji powoduje rozbicie czgstek statych i ujednolicenie konsystencji. Poza poprawa
konsystencji homogenizacja poprawia i inne walory organoleptyczne, np. wzmaga cechy
smakowo-zapachowe (wiekszos¢ zwigzkdow smakowo-zapachowych zwigzanych jest
z nierozpuszczalnymi sktadnikami tkanki), wieksze rozdrobnienie fazy statej zwieksza
fizjologiczng przyswajalnosé produktow.

5. Przeciwdziatanie procesom utleniania — poprzez zniszczenie enzymow odpowiedzialnych
za utlenianie barwnikdw oraz przez usuniecie tlenu z produktu. W procesie produkcji kremogenow
i sokéw przecierowych zmierza sie do catkowitego usuniecia tlenu. Ze wzgledu na silny stopien
rozdrobnienia fazy statej i wysokg lepkos¢ usuwanie powietrza z produktdw przecierowych jest
zagadnieniem trudnym i wymaga zastosowania odpowiednich metod i urzadzen.

Metody ewakuacji powietrza z produktéw przecierowych mozna podzielié na:

a)

b)

Termiczne — gdzie wykorzystuje sie spadek rozpuszczalno$ci powietrza  wraz
ze wzrostem temperatury, ktdre podczas ogrzewania wydziela sie z produktu.

Prézniowe - temperature dopasowuje sie do wysokosci cisnienia w odpowietrzaczu. Temperature
produktu ustala sie na poziomie nieco wyzszym od temperatury wrzenia wody przy danym
podcisnieniu.

Za pomocg gazdéw obojetnych - polega na usuwaniu powietrza i zastepowaniu go gazem
obojetnym. Efekt usuniecia tlenu zalezy od ilosci wttaczanego gazu i od stopnia jego dyspersji.
Stosowanie preparatéw enzymatycznych — jest jedng z najnowszych metod odpowietrzania.
Stosowany preparat zawiera dwa enzymy: glukooksydaze i katalaze. Glukooksydaza w obecnosci
tlenu katalizuje utlenienie obecnego w soku cukru prostego glukozy do lak tonu kwasu
glukonowego, przy czym wydziela sie drobina nadtlenku wodoru. Katalaza rozszczepia nadtlenek
wodoru do wody i tlenu, ktéry wchodzi w reakcje utlenienia glukozy. Reakcja przebiega
do catkowitego wyczerpania tlenu.

6. Woyjatawianie i rozlew - przechowywane w opakowaniach z tworzyw sztucznych aseptycznie lub
puszkach lakierowanych. Zaleca sie stosowanie metody gorgcego rozlewu, pdzniej utrzymanie
krétkiej temperatury sterylizacji i chtodzenie w opakowaniach. W stosunku do kremogendw
z kwasnych owocow (pH 3,5 lub ponizej) zaleca sie stosowanie temperatury pasteryzacji
btyskawicznej w granicach 95-98°C/60 sekund. Warunki te nalezy zaostrzyé, jezeli pH kremogenu
jest bardziej zblizone do wartosci 4,0, wtedy konieczne jest podniesienie temperatury sterylizacji
do 105-110°C.

7. Magazynowanie. Kremogeny owocowe utrwalone termicznie w wyniku pasteryzacji lub sterylizacji
magazynowane s3 w temperaturze nieprzekraczajgcej 15°C. Drugg metody utrwalania jest
zamrazanie i przechowywanie w warunkach chtodniczych (do -18°C).
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Przeciery warzywne o duizym stopniu rozdrobnienia. Do produkcji przetworéw warzywnych
o szerokim asortymencie (past, soséw, musow, ketchupéw itd.) istnieje potrzeba wytwarzania
potproduktow  warzywnych o wysokim stopniu rozdrobnienia. Odpowiednikiem kremogenéw
owocowych sg przyktadowo przeciery: pomidorowy, marchwiowy lub dyniowy stosowane jako
podstawowe potprodukty do produkcji réznych sokéw mieszanych. Natomiast cennym surowcem
kupazowym, z uwagi na wfasciwosci smakowo-aromatyczne i odzywcze, sg pory, pietruszka, dynia
ogrodowa, papryka stodka i czarna rzodkiew. Proces technologiczny obejmujacy poszczegdlne etapy,
zabiegi, czynnosci oraz umaszynowienie linii produkcji przecieru (soku) z warzyw zblizony jest
do produkcji kremogendéw owocowych. W zakresie zabezpieczenia wyrobu jako péfproduktu mozna
stosowac analogiczne metody jak przy kremogenach owocowych, jednak stosowane muszg by¢ znacznie
ostrzejsze parametry sterylizacji. W praktyce przemystowej bardzo czesto przeciery warzywne
poddawane sg procesowi zageszczania.

PRZECIERY W POSTACI CZESCIOWO UPLYNNIONE)

W tym przypadku wykorzystuje sie obrdobke enzymatyczng aby wydoby¢ wszystkie sktadniki odzywcze
i witaminy, maksymalng ilos¢ sktadnikéw mineralnych, a nastepnie stosujemy uszlachetnienie miazgi
poprzez homogenizacje. W tej metodzie dazy sie takze do zminimalizowania produkcji odpadodw.
Te enzymy nazywajg sie macerujgcymi, czyli rozktadajg protopektyny blaszki srodkowej, ktdra taczy
poszczegblne komdrki migzszu, najlepsze wyniki maceracji uzyskuje sie w temp. 45 i pH 3,5-5,0,
w ograniczonym dostepie tlenu. W wyniku dziatania tych enzyméw tkanka migzszu jest rozdzielana
na pojedyncze komarki, ktdre sg zawieszone w soku komorkowym. Po zakoriczeniu procesu uptynniania
miazge podgrzewa sie w celu inaktywacji enzymu, po czym jest przecierana.

Nektar owocowy — to produkt otrzymany ze Swiezego przetartego, pozbawionego czesci niejadalnych
migzszu owocowego lub utrwalonego metodami fizycznymi kremogenu owocnego, rozcieficzonego
wodg i doprawionego cukrem, rozlany do opakowarn i utrwalony przez pasteryzacje lub innymi
metodami przeznaczonych do konsumpcji. Nektary owocowe produkowane sg metoda bezposrednig lub
posrednig. W metodzie posrednie produkowane sg z kremogenu otrzymanego w sezonie letnim
utrwalonego termicznie lub przez zamrozenie. Etapy produkcji: wstepna obrdbka, obrébka mechaniczna
i termiczna, rozcieficzenie, wirowanie (gruszka), doprawianie nektaru, stabilizacja nektaru, rozlew,
pasteryzacja i chtodzenie. Do stabilizacji dodaje sie kwasu askorbinowego

Soki przecierowe sg bardziej wartosciowe niz soki klarowane i metne, gdyz zawierajg oprocz czesci
rozpuszczalnych cenny dla zdrowia nierozpuszczalny btonnik.

KONCENTRATY OWOCOWE (NP. POWIDtA, MARMOLADY, MARMOLADKI CUKIERNICZE)

Powidtami nazywamy produkt otrzymany z przecieru jednego gatunku owocow sSwiezych Ilub
konserwowanych z dodatkiem lub bez dodatku cukru i zageszczonego do wymaganego ekstraktu.

Powidta sg popularnym koncentratem z przecieru owocowego o charakterystycznym aromacie,
barwie i smarownej, papkowatej konsystencji. Produkowane z przecieréw o grubej strukturze,
konserwowane dwutlenkiem siarki, zageszczone do ekstraktu 55%.

Etapy produkcji powidet z przecieréw konserwowanych SO,:
1. desulfitacja przecieru w urzgdzeniach wyparnych w temp. 70°C;
2. podgeszczanie (3-4-krotne) do ekstraktu 34 % i dodatek cukru (20-30%);
3. pasteryzacja catosci w wyparce w momencie, gdy ekstrakt wynosi 54.5 %.
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Powidta najczesciej produkuje sie ze Sliwek. Do przerobu najlepiej nadajg sie sliwki wegierki,
w petni dojrzate, miekkie, o migzszu bogatym w cukry i mato kwasnym smaku. Oprécz powidet
Sliwkowych mogg by¢ réwniez produkowane powidta wisniowe. W wyniku dtugotrwatego zageszczania
powidta majg konsystencje mazistg, lekko zzelowang, zawierajg pektyny, zhydrolizowang sacharoze oraz
roztozone sktadniki termo labilne (cukry proste, witaminy i barwniki).

Przemystowy wyrdb powidet sliwkowych obejmuje nastepujgce czynnosci:
- przebieranie i mycie owocow,
- rozparzanie owocéw,
— przecieranie rozparzonych owocéw,
— zageszczanie przetartych owocéw,
- rozlewanie do opakowan.

W powidtach sliwkowych uzyskuje sie ekstrakt powyzej 54% (ekstrakt surowca ok. 15%)
i kilkakrotny wzrost koncentracji kwaséw, a kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na kwas jabtkowy wynosi
co najmniej 0,9% i nie wiecej niz 1,3%. Gwarantuje to, jezeli powidta sg rozlewane na gorgco do naczyn
hermetycznych, trwatosé produktu bez stosowania srodkéw konserwujgcych. W przypadku rozlewania
powidet do termo formowanych opakowan z tworzywa sztucznego, stosuje sie dodatek SO, (do
0,0125%) lub kwasu sorbowego (do 0,1%).

Marmolada jest to produkt otrzymywany przez czesciowe zageszczenie przecierow owocowych
zawierajgcy 50-60% cukru dodanego przed lub w czasie zageszczania.

Przeciery do produkcji marmolady dzieli sie na trzy grupy:

1) podstawowe — jabtka, gruszki;

2) szlachetne — agrest, truskawki, porzeczki, wisnie i inne;

3) uzupetniajace — czarny bez, czarna jagoda.

W obowigzujacych recepturach zuzycie przecierow jest wielkoscig stata, a dodatek cukru
zmienng i zalezng od ekstraktu poszczegélnych przecieréw. Przyjmujgc sume ekstraktu, jaki majg wnies¢
do marmolady wszystkie przeciery, jako 100% - to ekstrakt przecieru z owocéw podstawowych powinien
stanowic 85%, z owocow szlachetnych —10%, a z owocdw uzupetniajgcych 5%.

Marmolady wytwarzane sg poprzez niewielkie, najwyzej dwukrotne, zageszczenie surowca
w procesie gotowania. Oprdocz podstawowych sktadnikdw, marmolady mogg zawiera¢ réwniez syrop
skrobiowy, preparaty pektynowe i kwasy spozywcze. Wyrdznia sie marmolady twarde o konsystencji
umiarkowanie twardej lecz smarownej, zachowujgce ksztatt nadany przy krojeniu oraz miekkie
o konsystencji smarownej, potstatej lecz nieciekte;j.

Charakterystyczng cechg marmolad jest ich smarowno$¢ oraz umiarkowany stopien zzelowania
i szklistosci, co dos¢ wyraznie odréznia ten produkt od powidet, produktu réwniez smarownego, ale
mniej zzelowanego i bardziej metnego od marmolady. W odrdznieniu od powidet w marmoladzie
nie powinno wyczuwac sie zmian wywotanych rozktadem cukréw, przy czym smak marmolady powinien
by¢ stodszy i mniej kwasny niz powidet.

Marmolady mozna klasyfikowa¢ m.in. w zaleznosci od:

- gatunku owocow (truskawkowe, jabtkowe itp.),

- liczby gatunkéw uzytych owocow (jedno-, dwu- i wieloowocowe),

- stopnia zageszczenia i wynikajgcej z tego konsystencji (miekkie i twarde),
- ilosci dodanego cukru.

Marmolady zawierajg 30-45% wody i ok. 50% cukru dodanego. Zawartos¢ ekstraktu ogdlnego
w marmoladzie twardej wynosi co najmniej 60%, a w miekkiej — 57% (ekstrakt surowca ok. 10%).
Kwasowos¢ produktu w przeliczeniu na kwas jabtkowy wynosi 0,7%-1,5%.
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Marmoladki cukiernicze

Marmoladki cukiernicze wraz z galaretkami cukierniczymi nalezg do wyrobéw zelowych.
Potprzetwory (adekwatnie przeciery i soki) przeznaczone do ich produkcji powinny charakteryzowac sie
przyjemnym smakiem i zapachem, ale przede wszystkim duza iloscig
i wysoka jakoscig zawartych w nich pektyn. Do owocdw, z ktédrych mozna otrzymac dobrej jakosci
galaretki, zaliczamy czarng porzeczke, jabtka, pigwe, agrest, sliwki (renklody), zurawiny, czarne jagody.
Owoce, takie jak:  truskawki,  wisnie, maliny, w matym stopniu nadajg sie
do wyrobu galaretek z powodu zbyt matej ilosci pektyn, a czesto i kwaséw. Jednak ze wzgledu na walory
smakowo-zapachowe sok z tych owocédw moze byé cennym dodatkiem do galaretek cukrowych.

Produkcja przecieréw wysokopektynowych przeznaczonych do wyrobu marmoladek nie rdzni sie

w sposob istotny od produkcji przecieréw przeznaczonych na powidta i marmolady. Wymagane jest, aby
przeciery charakteryzowaty sie wysokg zawartoscig pektyn i jednolitg struktura.

Gotowanie masy marmoladkowej

W naszych warunkach klimatycznych i gospodarczych podstawowym przecierem stosowanym
w produkcji jest przecier jabtkowy, ktéry stanowi 50-75% wsadu. Dodatek owocéw szlachetnych
nie powinien by¢ mniejszy niz 25%. Wyjatkowo cennym produktem sg marmoladki jednoowocowe
produkowane z owocéw szlachetnych, np. malin, truskawek, agrestu, czarnej porzeczki, moreli,
pomaranczy, lub marmoladki dwu- lub wieloowocowe produkowane wytgcznie z owocéw szlachetnych.
W doborze owocdw nalezy kierowaé sie wzgledami smakowo-zapachowymi oraz zdolnosciami
galaretowacenia. Ugotowane marmoladki powinny miec nie tylko odpowiednie zageszczenie zwigzane
z iloscig wyparowanej wody, lecz réwniez witasciwg zdolnos¢ krzepniecia, uwarunkowang powstaniem
w gotowym produkcie odpowiednich stezen kwasu i cukru, sprzyjajacych zelifikacji. Gotowaniu
i zageszczaniu nie poddaje sie od razu wszystkich sktadnikéw. Na poczatku zageszcza sie tylko przecier
podstawowy. W czasie wstepnego gotowania przecierow oprdcz zageszczania ulatnia sie réwniez
dwutlenek siarki. Przeciery szlachetne dodaje sie albo bezposrednio do przecieru podstawowego po jego
desulfitacji. Podczas stopniowego dodawania surowcow unika sie silniejszego rozktadu pektyn,
barwnikéw oraz utraty aromatu owocéw szlachetnych. Bardzo czesto dodaje sie potowe cukru wraz
z przecierem szlachetnym, nastepnie pozostatg czesé¢ cukru, pektyne i inne drobne dodatki. Stosunek
przecieru do cukru powinien wynosi¢ 1:1. Nalezy pamietaé, ze przeciery szlachetne i cukier powinno sie
dodawaé woéweczas, gdy przecier podstawowy zostanie zageszczony do okoto 25%, natomiast pektyne
dodaje sie pod koniec gotowania.

Mase marmoladkowa doprawia sie barwnikami i esencjg alkoholowa pod koniec gotowania
po wytgczeniu ogrzewania. Po dodaniu substancji smakowo-zapachowych nalezy mase doktadnie
i szybko wymieszaé, aby nie traci¢ aromatu. Nalezy jednak dbac¢ o to, aby nie doprowadzi¢ do spadku
temperatury, co powoduje przedwczesne Zzelowanie produktu. Masa gotowa do rozlewu powinna
wykazywac 60-65% ekstraktu.

Oprocz pektyny, jako Srodka zelujgcego mozna stosowac agar, ktory daje twardszy i mniej
przezroczysty skrzep. W praktyce stosuje sie 1-1,5% dodatek agaru, przy czym jego zaletg jest to, ze
do wytworzenia galaretki nie jest konieczne okreslone stezenie cukru i kwaséw jak
w przypadku pektyny. Najwygodniej jest przyrzadzic 10% roztwdor agaru, ktéry zmieszany
z prawie gotowg masg marmoladkowg w stosunku 1:10 pozwala uzyska¢ stezenie ok. 1% agaru
W ugotowanej masie.

Poniewaz agar ulega rozktadowi podczas ditugotrwatego ogrzewania, zwiaszcza
w srodowisku kwasnym, dlatego dodawany jest do gotujacej sie marmoladki tuz przed zakonczeniem
gotowania masy.

Rozlew i formowanie marmoladek

Mase marmoladkowg o temp. 80-85°C i zawartosci wody ok. 36% rozlewa sie do form albo
kaset, utozonych na stotach. Marmoladki foremkowe produkuje sie jako nie cukrzone
i w cukrze. Jezeli sg produkowane marmoladki cukrzone, nalezy je przed utozeniem na sitach otoczy¢
cukrem. Mase marmoladkowg krojong formuje sie nalewajgc do ptaskich  skrzynek,
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w ktérych stygnie i zeluje ok. 1h. Nastepnie pfaty wyjmuje sie ze skrzynek wraz z papierem, ktory
zdejmuje sie po zwilzeniu gorgcg woda. Wyjete ptaty kroi sie i otacza krysztatkami cukru, uktadajac
na sitkowych tacach, a nastepnie na wdzkach, ktére wprowadza sie do komory lub tunelu suszarki.

Marmoladki suszy sie poczatkowo w temp. do 45°C, stopniowo podwyzszajgc jg do 65°C. Celem
suszenia jest odparowanie nadmiaru wody z powierzchni marmoladek i utrwalenie cienkiej warstewki
sacharozy, ktdra zabezpiecza marmoladki przed wchfanianiem wody. Marmoladki suszy sie
do zawartosci 22-25% wody.

Marmoladki chtodzi sie na hali produkcyjnej od 6 do 12h. Podczas chtodzenia nastepuje
stabilizacja zawartos$ci wody, produkt obsycha i nie lepi sie w trakcie pakowania. Nie nalezy pakowaé
marmoladek cieptych, gdyz powoduje to zawilgocenie opakowarn i psucie produktu podczas
przechowywania.

Najczestszymi wadami, ktére mogg powstawa¢ w wyniku niewtasciwego przebiegu procesu
technologicznego, sg: namakanie i lepienie oraz krystalizacja cukru. Przyczyny namakania mogg by¢
nastepujace:
= niskie zageszczenie przecieréw, w wyniku ktérego pozostaje w marmoladkach zbyt duzo wody;
= staba zdolnos¢ zelowania pektyny;
= zbyt duza inwersja cukrow powstata na skutek dtugotrwatego gotowania lub suszenia;
= duza wilgotno$é powietrza w pomieszczeniach magazynowych.

Przyczyng krystalizacji cukrow jest zbyt niska (ponizej 20%) zawartosé cukrow redukujacych lub
innych antykrystalizatoréw.

KONCENTRATY WARZYWNE (NP. POMIDOROWY)

Koncentrat pomidorowy — produkt otrzymany z przecieru pomidorowego w wyniku odparowania czesci
wody do okreslonej zawartosci suchej masy. W zaleznosci od stopnia zageszczenia, a tym samym
zawartosci ekstraktu ogélnego w koncowym produkcie, wyrdznia sie koncentraty o zawartosci ekstraktu
12, 20, 30, 40 %.

Koncentrat pomidorowy jest przetworem nietrwatym, o pH ponizej 4,5 i wymaga utrwalania
(najczesciej termicznego). Po rozlaniu do opakowan i hermetycznym zamknieciu koncentrat
pomidorowy poddawany jest pasteryzacji (ok. 100°C, 25-50 min.) lub sterylizacji (UHT). Najczestsza
przyczyna psucia sie koncentratu pomidorowego s3 bakterie mlekowe,
a niekiedy bakterie z grupy Bacillus, wywotujgce zepsucia tzw. ptasko-kwasne.

Koncentrat pomidorowy jest takze podstawowym surowcem do produkcji soséw warzywnych
np. ketchupow, soséw do pizzy, do spaghetti, leczo i innych.

Technologia produkcji koncentratu pomidorowego obejmuje nastepujgce etapy:
1. obrébka wstepna — mycie, przebieranie,
2. obrébka termomechaniczna- rozdrabnianie, ogrzewanie miazgi, przecieranie,
3. zageszczanie- w wyparkach,
4. rozlew- na goraco do wyjatowionych opakowan, po rozlaniu produkt niezwtocznie schtodzic,
przechowuje sie w temp. 0-15°C.

Opracowano na podstawie:

=  Oszmianski J. 2002. Technologia i analiza produktéw z owocdw i warzyw. Wybrane zagadnienia. AR,
Wroctaw.

= Pijanowski E., Mrozewski S., Horubata A., Jarczyk A. 1973. Technologia produktéow owocowych
i warzywnych. PWRIL, Warszawa.

= Swiderski F. 1998. Towaroznawstwo produktéw spozywczych. SGGW, Warszawa.

= Zadernowski R., Oszmianiski J. 1994. Wybrane zagadnienia z przetwdrstwa owocow i warzyw. ART,
Olsztyn.
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4. Zadania do wykonania

Zadanie 1. Otrzymywanie soku przecierowego (CWICZENIE 1)

*

Okreslenie jakosci surowcéw, udziat czesci niejadalnych w surowcach
Uzyskanie przecieréw owocowych lub owocowo-warzywnych
- Oznaczenie kwasowosci ogdlnej otrzymanych przecieréw
- Oznaczenie zawartosci ekstraktu ogélnego w przecierach
— Obliczenie wydajnosci przecierania danego surowca
Ustalenie receptury na sok przecierowy zgodny z zaleconymi parametrami koicowymi
i uzyskanie produktu
Okreslenie jakosci soku przecierowego
¢ Oznaczenie kwasowosci ogdlnej
¢ Oznaczenie zawartosci ekstraktu ogdélnego
¢ Ocena organoleptyczna
¢ Fizykochemiczna ocena soku: okreslenie szybkosci opadania czgstek statych
oraz stosunku wagowego fazy ciektej do statej.

Sposéb wykonania éwiczenia:

a) okreslenie jakosci surowcow uzytych do eksperymentu

Okresli¢ jako$é surowcdw uzytych do eksperymentu na podstawie:

>

YV V V V

PN-69/R-75021
PN-70/R-75350
PN-84/R-75358
PN-84/R-75024
PN-R-75374:1996

b) otrzymywanie przecieréw

Przygotowanie owocow

Owoce zwazy¢, umyé, obraé, usungc gniazda nasienne i pokroi¢ w plastry o grubosci 2,5 cm.

Czesci niejadalne i skorke zwazyé. Okresli¢ ich procentowy udziat. Rozparzy¢ w temperaturze

90-95°C w garnku z gotujgca sie wodg do momentu uzyskania odpowiedniej miekkosci owocow.

Goracy surowiec przeciera¢ na przecieraczce, po czym przecier schtodzi¢ do temperatury 20°C.

Otrzymany przecier zwazy¢ i obliczyé wydajno$é procesu.
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Przygotowanie warzyw

Warzywa korzeniowe (marchew, pietruszka) zwazy¢, umy¢, obrac. Kabaczki lub dynie
zwazyé, obraé, usunac nasiona. Okresli¢ straty surowcdw w procesie obierania i usuwania czesci
niejadalnych. Przygotowane w powyzszy sposdb warzywa pokroi¢ na czastki wielkosci okoto
5 cm i rozparzaé w temperaturze 90-95°C w szybkowarze przez 7-10 minut. Gorgcy surowiec
przecieraé na przecieraczce, po czym przecier schtodzi¢ do temperatury 20°C. Otrzymany
przecier zwazyc¢ i obliczy¢ wydajnos¢ procesu.

W pofaczonym przecierze P oznaczy¢ ekstrakt ogdlny E, (metoda refraktometryczna)
i kwasowos¢ ogolng K, (przez miareczkowanie) wg PN-90/A-75101.

OZNACZANIE KWASOWOSCI OGOLNEJ — wg PN-90/A-75101/04

Zasada oznaczenia

Polega na zobojetnieniu ogdlnej zawartosci kwaséw obecnych w badanym roztworze przez
miareczkowanie roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny jako wskaznika lub przy zastosowaniu
papierka wskaznikowego.

Odczynniki i roztwory
= 0,1 M NaOH
= Fenoloftaleina, r-r alkoholowy o pyo = 10 g/I
= Papierek wskaznikowy uniwersalny z barwng skalg wzorcow

Przygotowanie prébek

Do oznaczania kwasowosci ogdlnej przygotowaé roztwdr podstawowy w sposdb
analogiczny dla wszystkich grup produktow.

Srednia prébke laboratoryjna badanych produktéw doktadnie rozdrobnié i wymieszac.

Produkty mrozone rozmrozi¢ w zakrytym naczyniu (w temp. okoto 20°C), usunaé pestki,
nasiona i czesci zdrewniate, po czym doktadnie wymiesza¢ i rozdrobni¢ w mozdzierzu
lub homogenizatorze.

Z tak przygotowanych probek odwazy¢ z doktadnoscig do 0,01g 25g produktu w zlewce
poj. 250 ml, dodaé¢ okoto 100 ml wody destylowanej. Doprowadzi¢ do wrzenia. Roztwér
ochtodzi¢ i przenies¢ ilosciowo do kolby pomiarowej o poj. 250 ml, dopetni¢ do kreski
i pozostawi¢ na okoto 15 min. Zawartos¢ kolby przesgczyé przez pofatdowany sgczek
do suchego naczynia. Przesacz uzyé do oznaczen.
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Wykonanie oznaczenia
a) Roztwory o jasnym zabarwieniu

Do kolby stozkowej poj. 100-150 ml pobra¢ pipetg 10-25 ml przesgczu, dodaé 3-4 krople
fenoloftaleiny i miareczkowaé roztworem NaOH przy ciggtym mieszaniu do uzyskania rézowe;j
barwy nie znikajacej przez 30 sekund. Miareczkowanie przeprowadzi¢ dwukrotnie.

b) Roztwory o ciemnym zabarwieniu

Nalezy miareczkowac¢ roztworem NaOH wobec papierka wskaznikowego. W czasie
miareczkowania nalezy nanosi¢ szklang pateczka krople roztworu miareczkowanego
na uniwersalny papierek wskaznikowy i porownywac barwe jej sladu ze skalg barwng papierka.
Miareczkowanie zakonczy¢, gdy kropla miareczkowanego roztworu naniesiona na papierek
wskaznikowy da zabarwienie identyczne z barwg skali odpowiadajgca pH 8.

Obliczanie wyniku oznaczania
Kwasowos¢ ogdlng (X) obliczyé w gramach na 100 g produktu wedtug wzoru:
X = V x NxKxV, x100
V, xm

gdzie:

V — objetos¢ roztworu NaOH zuzytego do zmiareczkowania badanego roztworu, ml
N — molowos¢ roztworu NaOH, mol/dm3
V, — objetos¢ do ktdrej uzupetniona zostata nawazka, ml
V; — objetos¢ przesgczu prébki wzieta do miareczkowania, ml
m — masa prébki, g
K — wspdtczynnik stuzgcy do przeliczania na odpowiedni kwas w zaleznosci od specyfiki
badanego produktu:
k = 0,067 — kwas jabtkowy w produktach z owocdw ziarnkowych i pestkowych
k = 0,064 — kwas cytrynowy w produktach z owocéw jagodowych i cytrusowych

Wynik koricowy oznaczenia

Za wynik przyjmujemy $rednig arytmetyczng wynikdw co najmniej dwdch réwnolegtych
oznaczen nie roznigcych sie miedzy sobg wiecej niz o 0,05%. Wynik poda¢ do jednego miejsca
po przecinku.
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OZNACZANIE ZAWARTOSCI EKSTRAKTU OGOLNEGO METODA REFRAKTOMETRYCZNA —
wg PN-90/A-75101/02

Zasada oznaczenia

Polega na pomiarze wspotczynnika zatamania swiatta w badanym materiale za pomoca
refraktometru i bezposrednim odczytaniu zawartosci ekstraktu w refraktometrze ze skalg
cukrowa.

Przygotowanie prébek
Po usunieciu czesci niejadalnych i rozmrozeniu prébki (w przypadku owocéw lub warzyw
mrozonych), probke wymieszaé z sokiem, ktdry sie wydzielit w czasie rozmrazania. Nastepnie:
a. jezeli mozna — wycisngé kilka kropli soku przez tkanine nylonowa i uzy¢ szybko
do oznaczenia, lub
b. odwazy¢ do zlewki poj. 250 ml 40g produktu z doktadnoscig do 0,01g, dodac okoto 100-
150 ml wody destylowanej. Zawartos$¢ zlewki doprowadzi¢ do wrzenia i mieszajac
precikiem szklanym gotowaé przez 2-3 min, ochtodzié, uzupetni¢ wodg destylowang
do 200g. Po 20 min przefiltrowac przez sgczek z bibuty lub lejek Blichnera. Przesgcz uzyé
do oznaczania.

Wykonanie oznaczenia

Przygotowang probke, w ktérej chcemy zmierzyé zawarto$é ekstraktu, doprowadzic¢
do temperatury 20°C, 2-3 krople prébki umieéci¢ w pryzmacie wykalibrowanego uprzednio
refraktometru, ktéry natychmiast nalezy zamykaé. Pryzmat oswietli¢ i ustawi¢ linie
rozgraniczajgcg jasng i ciemng powierzchnie pola widzenia. Odczytaé procentowg zawartosc
sacharozy z doktadnoscia do pierwszego miejsca po przecinku. Prowadzi¢ dwa rownolegte
oznaczenia. Oznaczenie wykona¢ w temp. 20°C, odchylenia temperatury nie powinny
przekraczaé + 5°C.

Obliczanie wyniku oznaczania
Zawarto$é ekstraktu ogdlnego wyrazong w procentach wagowych ustali¢ w nastepujgcy
sposodb:
= dla probek przygotowanych wg pkt a) w refraktometrze ze skalg cukrowg odczytaé
bezposrednio na skali cukrowej, z uwzglednieniem rzeczywistej temperatury
pomiaru;
» dla prébek przegotowanych wg pkt b) uzyskany wynik pomnozyé przez 5.

Wynik koncowy oznaczenia

Rdznica pomiedzy wynikami dwdch oznaczen przeprowadzonych jedno po drugim przez
te samg osobe nie powinna by¢ wieksza niz 0,5 % ekstraktu na 100 g produktu. Wynik podac
z doktadnoscig do 0,1%.
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c) ustalanie receptury i otrzymywanie soku przecierowego

W celu uzyskania soku przecierowego nalezy odwazy¢ nastepujgce sktadniki: przecier,
cukier, kwas cytrynowy i wode. llo$¢ poszczegdlnych sktadnikéw wyliczyé na podstawie danych
podanych przez prowadzacego (tj. ilosci soku przecierowego N, ktéry trzeba otrzymad,
korncowego ekstraktu E,, kwasowosci soku K, i udziatu przecieru w soku) oraz parametrow
okreslonych dla przecieru powstatego przez wymieszanie przecieréw owocowych i warzywnych.
Sktadniki podda¢ homogenizacji.

llos¢ cukru C [g] potrzebng do uzyskania soku przecierowego o ustalonej recepturze obliczy¢
Wg wzoru:
co NxE,-PxE,
100

gdzie:

N —masa soku przecierowego w kupazu jednostkowym [g]
P — masa przecieru mieszanego stosowana do kupazu [g]
E, — ekstrakt soku przecierowego [%]

Ep — ekstrakt przecieru mieszanego [%]

llos¢ kwasu cytrynowego X [g] wyliczy€ z bilansu kwasu:

NxK,-PxK
X = P
100

llos¢ wody W [g] potrzebng do otrzymania soku przecierowego obliczy¢ z bilansu gtéwnych
sktadnikow:

W=N-(P+C+X)

d ) okreslenie jakosci soku przecierowego

¢ Nalezy okresli¢ jakos¢ uzyskanego soku przecierowego przez sprawdzenie zgodnosci
zatozonych parametréw, tj. kwasowosci ogdélnej i ekstraktu ogdlnego soku z parametrami
rzeczywistymi dla uzyskanego wyrobu gotowego.

¢ Przeprowadzi¢ ocene organoleptyczng otrzymanego soku przecierowego wg PN-A-
75961:2002.

¢ Okresli¢ szybkos¢ opadania czesci statych oraz stosunek wagowy fazy ciektej do state;j.
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W celu oznaczenia szybkosci opadania czesci statych w soku przecierowym nalezy
odwazyé
25 g soku do cylindra o pojemnosci 50 ml i uzupetni¢ wodg destylowang. Po wymieszaniu
odstawic i w ciggu godziny mierzyé objetos¢ czesci statych w 10 min odstepach czasu. Wyniki
przedstawic graficznie jako zaleznos¢ objetosci oddzielajgcych sie czesci statych od czasu.

W celu oznaczenia stosunku wagowego fazy statej i ciektej w soku przecierowym nalezy
odwazy¢ 50 g soku przecierowego do 2 réwnolegtych prébek wirowniczych. Wirowad
przy predkosci obrotowej 1800 obr./min w czasie 30 min. Nastepnie zla¢ znad osadu faze ciektg
(do zwazonej i wytarowanej zlewki) i zwazy¢ jg. Stosunek fazy ciektej i statej obliczyé ze wzoru:

_A-B

c=--
B

gdzie:

A — masa proébki [g]
B — masa fazy ciektej [g]

Zadanie 2. Otrzymywanie marmoladek cukierniczych (CWICZENIE 2)

Z przygotowanych owocdw nalezy uzyskac przecier
W uzyskanym potprodukcie oznaczy¢ zawartosé pektyn metoda Morrisa
¢ Przecier nalezy poddaé zageszczaniu przez odparowanie, nieustannie mieszajgc,
po czym:
a) dodac przecier szlachetny wraz z potowg cukru, nastepnie pozostata cze$¢ cukru
i pektyne (pod koniec gotowania); stosunek przecieru do cukru powinien wynosié
1:1; lub
b) doda¢ 10% roztwér agaru w stosunku 1:10 (m/m), tuz przed zakoriczeniem
gotowania masy.
Doda¢ ewentualne substancje smakowo-zapachowe (po wytgczeniu ogrzewania).
¢ Mase marmoladkowg o temp. 80-85°C rozla¢ do form albo kaset; pozostawic
do wystygniecia i zzelowania przez okoto 1h. Nastepnie ptaty wyjac¢ z kaset i pokroi¢.
¢ Marmoladki suszy¢é w temp. do 45°C przez 30 minut i stopniowo podwyziszaé temp.
do 65°C. Marmoladki suszy¢ do zawartosci wody 22-25%, po czym schtodzié.
¢ Wykonac analize tekstury przy zastosowaniu Uniwersalnej Maszyny Testujgcej INSTRON.
Pordwnaé parametry tekstury marmoladek 2z zawartoscia pektyn zawartych
w poétproduktach (tabela 2).
¢ Ocenié organoleptycznie uzyskane marmoladki.
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OZNACZANIE ZAWARTOSCI PEKTYN METODA MORRISA (modyfikacja metody, Pijanowski
i wsp. 1973)

Do kolbki o pojemnosci 300 ml odwazy¢ 20,00 g rozdrobnionej prébki i doda¢ 30 ml wody
destylowanej. Wytrzgsa¢ 15 minut, a nastepnie sgczy¢ do suchej kolbki. Pozostato$¢ wraz
sgczkiem przenies¢ ponownie do kolbki, doda¢ wode i wytrzgsaé; ekstrakcje powtarzaé
trzykrotnie. Otrzymany przesgcz przenie$¢ do kolby miarowej o pojemnosci 100 ml i uzupetnic¢
wodg destylowang do kreski.

Odmierzy¢ 25 ml roztworu do zlewki o pojemnosci 300 ml, doda¢ 50 ml acetonu i prébe
pozostawic¢ na 1 godzine. Nastepnie sgczy¢ przez wysuszony i zwazony wczesniej sgczek. Suszyc
w temperaturze 75°C przez 30 minut i wazyé. Dosuszanie prowadzi¢é co 15 minut,
az do uzyskania suchej masy.

Zawarto$¢ pektyn obliczy¢ z rdznicy masy sgczka z osadem po wysuszeniu i masy
wysuszonego sgczka, uwzgledniajgc ilo$é roztworu pektyny pobranego do oznaczenia i nawazke
probki. Wynik wyrazi¢ w %.

ANALIZA TEKSTURY PRZY ZASTOSOWANIU UMT INSTRON 4301

Majewska K. Metodyka pomiaréw tekstury owocdw truskawki testami penetracji i sciskania.
Materiaty niepublikowane. Katedra Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych. Pracownia
Instrumentalnych Pomiaréw Tekstury Zywnosci. UW-M Olsztyn, 2004.

Uzyskane produkty nalezy odpowiednio przygotowaé do analizy, tj. wycig¢ szesSciany
o wielkosci 1cm x 1cm x 1cm.

Do oceny tekstury marmoladek nalezy zastosowac test jednoosiowego $ciskania miedzy
ptytkami. Elementem roboczym stosowanym podczas testu Sciskania jest kowadto Sciskajgce
typu 2830-009 (4 in%), ktére porusza sie z predkoscia 50 mm/min. Przygotowana prébka,
ustawiona na statywie, Sciskana jest do momentu uzyskania odksztatcenia réwnego 50%.
Podczas testu zakres pomiarowy gtowicy INSTRONA wynosit bedzie 0-1000 N.

Pomiary nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej w trzech powtérzeniach.

Uzyskane krzywe Sciskania, przedstawione w ukfadzie sita-odksztatcenie (F-d), nalezy
analizowa¢ korzystajgc z oprogramowania INSTRON IX SERIES Automated Materials Tester
(AMT) ver. 8.34.00. Dla kazdego z otrzymanych wykresdw nalezy przeanalizowa¢ maksymalng
site Fnax (N) i odpowiadajgce jej odksztatcenie (przesuniecie) dmax (mm) oraz catkowity energie
(prace) Emax (J), jaka zostata wykonana podczas odksztatcania badanych probek. Ponadto nalezy
wyliczy¢ zwiezto$¢ Znmax, bedacy ilorazem maksymalnej sity i przesuniecia (Fmayx/dmax) (MAJEWSKA
2004).
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5. Analiza wynikéw
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Wyniki wszystkich pomiaréw zestawi¢ w odpowiedniej tabeli i na jej podstawie ocenic

jako$¢ uzyskanego produktu.

Tabela 1. Wyniki analizy soku przecierowego

JAKOSC SUROWCA

Rodzaj surowca

Ocena organoleptyczna

Udziat czesci
niejadalnych
(%)

barwa

zapach struktura

Wydajnosc
smak przecierania
(%)

Marchew

Jabtko

RECEPTURA

Surowiec

Udziat w przecierze (%)

Marchew

Jabtko

Sktadnik

Udziat w soku (%)

Przecier

Kwasek cytrynowy

Cukier

Woda

JAKOSC PRZECIERU | SOKU PRZECIEROWEGO

Wyréznik jakosci

Przecier

Sok przecierowy

Wartosc zatozona

Wartosc¢ uzyskana

Kwasowos¢
(g soku/100 g)

Ekstrakt (%)

Szybkos¢ opadania
czastek - objetos¢ osadu
(ml) po:

-10 min

-20 min

-30 min

-40 min

-50 min

- 60 min

Stosunek wagowy fazy
statej do ciektej (-)

Ocena organoleptyczna
- barwa

- konsystencja

- zapach

- smak
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Tabela 2. Parametry oceny jakosci przecieréw i otrzymanych z nich marmoladek cukierniczych

Pétprodukt - przecier

Produkt — marmoladki cukiernicze

Gatunek Zawartosc

owoCcow pektyn [%]

Maksymalna sita
sciskania

Fmax [N]

Odksztatcenie
(przesuniecie)

dmax [Mmm]

Energia
Sciskania

Emax [J]

Zwieztos¢

Zmax [N/mm]
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CWICZENIENR 3

1. Temat ¢wiczenia

PRZETWORSTWO NASION OLEISTYCH

2. Cel éwiczenia

Zapoznanie sie z technologia wydobywania oleju z nasion roslin oleistych oraz metodami

oceny jego jakosci.

3. Wprowadzenie

Na swiecie okoto 100 gatunkdéw roslin zawiera taka ilos¢ ttuszczu, ktérg optaca sie wydobywac
(> 15%). Rosliny te, to surowce olejarskie. Sposrdd nich znaczenie Swiatowe ma 7 gatunkdéw: soja,
rzepak, stonecznik bawetna, arachid, palma oleista i palma kokosowa.

W Polsce, obecnie, jedynym surowcem olejarskim uprawianym na skale przemystowa jest
rzepak. Potencjalne krajowe surowce olejarskie to stonecznik, len oleisty i mak. Stonecznik stanie sie
krajowym surowcem olejarskim po wyhodowaniu odmian o skroconym okresie wegetacji, ktére beda
mogty osiggngé dojrzato$¢ techniczng w tanie (zasychanie koszyczkéw). Mak mozna juz uznaé
za surowiec krajowy, gdyz sg odmiany niskomorfinowe i mozna bytoby uprawia¢ go powszechnie.
Niestety, przeszkodg sg regulacje prawne, ktore okreslajg, ze uprawa maku niskomorfinowego moze
odbywac sie wytagcznie na cele spozywcze i na potrzeby nasiennictwa, na okreslonej powierzchni,
w wyznaczonych rejonach, na podstawie specjalnych zezwolen, przy zastosowaniu materiatu siewnego
kategorii elitarny lub kwalifikowany. Len jest uprawiany na wtékno (odmiany wtdkniste), natomiast
odmiany oleiste nie cieszg sie powodzeniem. Przyczyng jest brak zbytu na olej Iniany, ktory,
jako wysokonienasycony, jest nietrwaty. Soja, pomimo iz sg odmiany krajowe i jest u nas uprawiana,
raczej nie stanie sie surowcem olejarskim, gdyz w warunkach naszego klimatu plonuje nizej niz rzepak,
a ttuszczu ma zdecydowanie mniej.

Od 1990 roku w Polsce do produkcji olejéw jadalnych stosowany jest wytgcznie rzepak
podwdjnie uszlachetniony, zawierajacy nie wiecej niz 2 % kwasu erukowego (C22:1) w ttuszczu
i nie wiecej niz 25 mikromoli glukozynolanéw w 1g s.m.b. (PN-90/R-66145).

Olej rzepakowy z nasion odmian podwdjnie uszlachetnionych charakteryzuje sie nastepujacym
udziatem wazniejszych kwasdow ttuszczowych:
e kwas oleinowy (Cig.1 n.o) — 60%
kwas linolowy (Cig.5 n.¢) — 20%
kwas a-linolenowy (Cig.:3 -3) — 10%
kwasy nasycone (Cy..0+ C15.0) — 6%
kwas erukowy (C,.1) < 2%.

Udziat poszczegdlnych kwasow ttuszczowych w oleju rzepakowym sprawia, ze ma on wysokg
warto$¢ odzywczg. Na podstawie badan klinicznych (Ziemlanski 1998 - Fizjologiczna rola kwaséw
ttuszczowych..., Il Sympozjum w Sulejowie) ustalono, ze ttuszcz w diecie powinien pokrywac ok. 30%
dziennego zapotrzebowania na energie, z czego 8% energii powinno pochodzi¢ z kwaséw nasyconych,
13% z jednonienasyconych i 9% z wielonienasyconych, przy proporcjach Cig; ne : Cigzn3: Coo:s+ Cozgnz =
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7:1:1. Olej rzepakowy wprawdzie nie spetnia doktadnie tych wymogdw, ale jest do nich najbardziej
zblizony sposréd wszystkich olejow roslinnych.

Dominujacy w oleju rzepakowym kwas oleinowy nie nalezy do NNKT, ale wykazuje dziatanie
hipocholesterolemiczne (obniza poziom cholesterolu). Kwasy NNKT, linolowy (Cis.; n6) i a-linolenowy
(Cig:3 n3), wykazujg aktywnos¢ biologiczng, polegajgcg na korzystnej regulacji gospodarki lipidowej
w ustroju. Metabolizm tych kwaséw w organizmie polega na enzymatycznej desaturacji i elongaciji,
w wyniku ktérej powstajg dtugotannicuchowe kwasy wielonienasycone: arachidonowy (C,oH3,0,)
z linolowego oraz eikozapentaenowy (CyoH3,0,) i dokozaheksaenowy (C,,H3,0,) z a-linolenowego,
bedace prekursorami eikozanoidow. Eikozanoidy (prostaglandyny, prostacykliny, leukotrieny) sterujg
gospodarka lipidowa organizmu, chronigc go przed chorobami uktadu krazenia.

Glukozynolany sg zwigzkami siarkowymi. Grupa tych zwigzkéw jest dos¢ liczna (ponad 100
rodzajéw). W nasionach rzepaku wystepuje okoto 10 réznych glukozynolanéw, alkenowych i indolowych.
Glukozynolanom w tkankach roslinnych towarzyszy zawsze enzym mirozynaza (glukohydrolaza
tioglikozydowa), rozktadajagcy te zwigzki do aktywnych biologicznie pochodnych. Hydroliza
glukozynolanéw alkenowych prowadzi do powstawania szkodliwych pochodnych: nitryli,
izotiocjanianéw i oksazolidynetionu. Ich szkodliwo$s¢ polega na zaktécaniu gospodarki jodem
W organizmie, co prowadzi do przerostu tarczycy oraz zaburzen w funkcjonowaniu organéw
wewnetrznych, zwtaszcza watroby i nerek. Zwierzeta otrzymujgce pasze z duzg zawartoscig
glukozynolandw, majg ostabiony wzrost i rozwdj oraz cechuja sie niskg produkcyjnoscia.

Nasiona rzepaku tradycyjnego, uprawianego do 1990 roku, zawieraty powyzej 100 mikromoli
glukozynolanéw alkenowych w 1g s.m.b. Nasiona rzepaku podwdjnie uszlachetnionego zawierajg < 25
mikromoli glukozynolandw alkenowych w 1g s.m.b.

Obnizenie zawartosci glukozynolandw alkenowych w rzepaku poprawito warto$¢ paszowg sruty
oraz jakos$¢ oleju, ktory zawiera mniej ,,siarki glukozynolanowej”. Obnizenie zawartosci glukozynolandéw
alkenowych w nasionach rzepaku podwdjnie uszlachetnionego nie wyeliminowato problemu
toksycznosci niettuszczowej ich czesci, ale go znacznie ostabito, pozwalajagc tym samym na szersze
stosowanie $ruty lub wyttoku w zywieniu zwierzat.

Glukozynolany indolowe do niedawna uznawano za mato szkodliwe, obecnie natomiast uznaje sie
je za korzystne sktadniki zywieniowe, wykazujgce dziatania antykancerogenne. Z tego powodu nie
limituje sie ich zawartosci w standardzie jakosciowym.

Uwarunkowania wartosci technologicznej nasion rzepaku do przetwoérstwa

Standard jakosciowy nasion rzepaku jako surowca olejarskiego okreslony jest w PN-90/R-66151.
Norma precyzuje wymagania stawiane przez przemyst oraz okresla wymagania i tolerancje dopuszczalne
w sferze obrotu nasionami. Bardo waznym czynnikiem wartosci technologicznej nasion rzepaku jest
wilgotnos¢. Nasiona do przetwdrstwa powinny posiadac¢ wilgotnosé zawierajaca sie w granicach 5-7 %.
W naszym klimacie, zbierane z pola nasiona rzepaku majg wilgotnos¢ w zakresie10-20 % i wymagaja
suszenia. Rodzaje suszarek, przeptyw czynnika suszgcego i sposdb suszenia (szybkosé, temperatura),
mogg wywiera¢ duzy wplyw na wartos¢ technologiczng nasion, najczesciej, niestety, ujemny.
Zbyt szybkie suszenie powoduje pekanie okryw owocowo-nasiennych i liScieni, co odstania tkanki bogate
w ttuszcz na dziatanie Swiatta i enzymow, rodzimych i mikrobiologicznych. Suszenie w zbyt wysokich
temperaturach natomiast, powoduje utrate zywotnosci nasion, a nawet ich zweglenie. Nasiona martwe,
przesuszone (< 5% wilgotnosci), sg materiatem technologicznym ztej jakosci, gdyz podczas rozdrabniania
wykazujg tendencje do tworzenia duzej ilosci pytdw, ktdére utrudniajg ttoczenie i ekstrakcje (zatykanie
ztoza perkolacyjnego) oraz, przedostajgc sie do oleju, zwiekszajg w nim ilo$¢ zanieczyszczen
mechanicznych.

Kolejnym czynnikiem warunkujgcym wartos¢ technologiczng masy nasiennej, jest udziat w niej
zanieczyszczen. Limity poszczegdlnych grup zanieczyszczen oraz szczegdlnie szkodliwych ich rodzajow,
podaje PN-90/R-66151. Nalezg do nich nasiona o znacznym stopniu uszkodzenia, czyli potowki i réznej
wielko$ci fragmenty nasion. Ich szkodliwo$¢ dla jakosci oleju jest znaczna, gdyz wynika
z wyeksponowania ttuszczu na $wiatto, tlen i enzymy, czyli czynniki hydrolizy i utlenienia. Ten rodzaj
zanieczyszczen jest tatwy do usuniecia z masy nasiennej kierowanej do przetwodrstwa. Wiekszym
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problemem w przetwérstwie sg nasiona o niewielkim stopniu uszkodzenia, czyli pozbawione
fragmentéw badz catej okrywy nasiennej oraz z mikrouszkodzeniami (mato widoczne pekniecia okrywy
i liscieni).Ten rodzaj uszkodzen takze zwieksza stopien hydrolizy i utlenienia ttuszczu, przy czym nasion
z mikrouszkodzeniami nie da sie wydzieli¢ powszechnymi metodami separacji sitowo-powietrzne;j,
bowiem nie réznig sie wymiarami i masg od nasion nieuszkodzonych. Hydroliza i utlenienie ttuszczu
nasion z mikrouszkodzeniami postepuje w miare wydtuzania czasu przechowywania. Olej uzyskany
z nasion uszkodzonych, przechowywanych przez okres ok. 1 roku, ma duzo wolnych kwaséw
ttuszczowych oraz pierwotnych i wtérnych produktow utleniania, co wymaga zwiekszonych naktadéw na
rafinacje oraz powoduje duze straty rafinacyjne.

Waznym czynnikiem ksztattowania wartosci technologicznej masy nasiennej rzepaku, jest udziat
nasion niedojrzatych, tzw. zielonych, ktére majg zwiekszong zawartos¢ barwnikéw chlorofilowych.
W termicznych procesach wydobywania ttuszczu chlorofil uwalnia sie ze struktur komodrkowych
(chloroplasty) i rozpuszcza w oleju. Jako barwnik niestabilny termicznie ulega przeksztatceniu do feofityn
i feoforbidéw, nadajacych olejowi ciemnobrunatne zabarwienie. Pochodne chlorofilowe, niezaleznie od
ich rodzaju i barwy sg, podobnie jak chlorofile, fotosensybilizatorami. W obecnosci swiatta generujg one
tlen singletowy o aktywnosci utleniajgcej ok. 1500 razy wyzszej niz tlen w stanie podstawowym
(tripletowy). Duza zawartos¢ barwnikéw chlorofilowych w oleju utrudnia rafinacje, zwtaszcza proces
bielenia, ktdry wymaga wdwczas zastosowania zwiekszonej ilosci adsorbentow.

WYDOBYWANIE T+USZCZU (OLEJU) Z NASION RZEPAKU

W krajowym przemysle olejarskim ttuszcz z nasion rzepaku wydobywany jest gtdwnie metoda
dwustopniowg, tj. wstepnego ttoczenia miazgi nasiennej w prasach slimakowych, a nastepnie ekstrakcji
rozpuszczalnikiem (heksan, benzyna ekstrakcyjna). Od 1992 roku rozpoczeto w Polsce wydobywanie
ttuszczu wytagcznie poprzez ttoczenie na prasach koncowego (gtebokiego) ttoczenia, przez mate olejarnie
rolnicze, o przerobie rocznym wynoszgcym 5-6 tys. ton. Ten sposéb wydobywania oleju prowadzony jest
obecnie na szerszg skale, przy czym oleje jadalne ttoczone s3 na zimno, techniczne natomiast
(do produkcji biodiesla), na goraco.

Ponizej, bardzo skrétowo, opisano procesy przygotowania masy nasiennej do wydobywania
oraz wydobywanie oleju, wskazujac na istotne, zdaniem autoréw, uwarunkowania, czesto pomijane
lub uznawane za mniej wazne przez studiujgcych podreczniki i czasopisma naukowe.

Kondycjonowanie wstepne i rozdrabnianie

Proces kondycjonowania wstepnego zostat po raz pierwszy wdrozony w przemysle olejarskim
w Kanadzie, w dziewieddziesigtych latach XX wieku. Polega on na ujednolicaniu temperatury
i wilgotnosci masy nasiennej kierowanej do rozdrabniania, ktéra zgodnie z PN-90/R-66151, cechuje sie
wilgotnoscig 5-7% oraz temperaturg zblizong do temperatury otoczenia. Podczas kondycjonowania
wstepnego mase nasienng ogrzewa sie do temp. 50°C i ustala wilgotnos$é, przez dosuszanie
lub dowilzanie, na poziomie 6%. Proces prowadzony jest na kondycjonerach wstepnych. Ujednolicenie
temperatury i wilgotnosci masy nasiennej zapewnia prawidiowy przebieg rozdrabniania,
bez koniecznosci regulacji pracy maszyn rozdrabniajgcych oraz uzyskiwanie jednolitej granulacji miazgi
nasiennej. Rozdrabnianie wykonywane jest na urzadzeniach walcowych, najczesciej wyposazonych
w dwie pary walcdw, rozdrabniajgcg (gorna) i prasujgcg (dolna). W technologii ttoczeniowo-
ekstrakcyjnej pozadane jest rozdrobnienie do pfatkdw o grubosci 0,2 - 0,4 mm,
przy doktadnym/gtebokim rdownoczesnie zniszczeniu struktury tkankowej i komdrkowej. Obecnie
kondycjonowanie wstepne stosujg tylko najwieksze olejarnie krajowe.

Kondycjonowanie zasadnicze (prazenie)

Kondycjonowaniu zasadniczemu (prazeniu) poddawana jest miazga nasienna. Gtéwnym celem
prazenia jest utatwienie wydobycia ttuszczu i zwiekszenie wydajnosci ttoczenia. Dokonuje sie ono
poprzez dziatanie ciepta (70 - 105°C) w warunkach podwyzszonej (9%) wilgotnosci miazgi nasiennej.
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Ciepto powoduje zmiany denaturacyjne biatek komdrek nasiennych i uwolnienie zwigzanych z nim
lipidow (rozpad lipoproteinowych membran biologicznych). O ile rozpad membran dwuwarstwowych
uwalnia gtdéwnie fosfolipidy, o tyle rozpad monowarstwy sferozoméw uwalnia takze triacyloglicerole.
Uwolnione z poszczegdlnych sferosoméw ,porcje” triacylogliceroli taczg sie ze sobg, co w warunkach
obnizonej w temperaturze ttoczenia (>100°C) lepkosci ttuszczu, utatwia jego wydobycie.

Podczas prazenia dokonuje sie takze inaktywacja enzymoéw. Inaktywacja lipaz, rodzimych
i mikrobiologicznych oraz mirozynazy, chroni ttuszcz przed hydroliza i utlenianiem oraz rozktadem
glukozynolanow.

Korzystnym, zamierzonym efektom prazenia towarzysza, niestety, zmiany niekorzystne,
tj. uwalnianie lipofilnych zwigzkdéw nietriacyloglicerolowych, wsréd ktérych szczegdlnie szkodliwe
dla jakosci oleju sg barwniki chlorofilowe.

Ttoczenie

W dwustopniowe]j technologii wydobywania oleju stosowane sg prasy wstepnego ttoczenia,
natomiast w technologii zimnego ttoczenia - prasy koncowe (duoexpellery). Z reguty sg to prasy
Slimakowe. Efektywnos¢ ttoczenia ttuszczu w duzej mierze zalezy od sposobu przygotowania materiatu,
tj. rozdrabniania i/lub prazenia oraz rodzaju pras.

Ekstrakcja

Wyttok rzepakowy z pras wstepnego ttoczenia zawiera 15 - 20 % ttuszczu, ktéry wydobywany jest
podczas ekstrakcji rozpuszczalnikiem. Powszechnie stosowane sg rozpuszczalniki weglowodorowe
(ropopochodne), heksan oraz benzyna ekstrakcyjna. W polskim przemysle olejarskim powszechnie
stosowanym rozpuszczalnikiem byta benzyna ekstrakcyjna (obecnie, prawdopodobnie, jest to heksan.
PN-56/C-96022 podaje cztery klasy benzyny ekstrakcyjnej, réznigce sie gestoscig, zakresem temperatur
wrzenia, zawartosciag weglowodoréw aromatycznych i siarki. W zaleznosci od koniunktury stosowano
benzyny klas I-ll oraz benzyny importowane z Rumunii i bytego ZSRR.

Sposréd wielu wymagan, jakim powinien sprostaé rozpuszczalnik stosowany do Zywnosci,
wymienia sie miedzy innymi niska temperature oraz waski zakres temperatur wrzenia
dla poszczegdlinych jego frakcji. Zadna z klas krajowej benzyny nie spetnia tego wymogu, z oczywistg
szkodg dla efektywnosci ekstrakcji, energochtonnosci procesu, bezpieczedstwa pracy i $rodowiska
oraz jakosci oleju i $ruty. Stosowanie rozpuszczalnika o szerokim zakresie temperatur wrzenia oznacza
bowiem koniecznos¢ stosowania wysokich temperatur w procesie destylacji misceli i odbenzynowania
sruty.

RAFINACIA OLEJU

Oleje surowe zawierajg caly szereg zanieczyszczen nietriacyloglicerolowych, ktére psujg ich smak,
zapach i barwe oraz ograniczajg trwato$é. Zanieczyszczeniami oleju sg lipofilne, nie bedace
triacyloglicerolami sktadniki, nierozpuszczalne oraz rozpuszczalne, zmydlajace sie i niezmydlajgce sie,
ktére tylko w niewielkim stopniu sg zwigzkami naturalnie wystepujagcymi w nasionach/owocach
oleistych (barwniki, sterole). W wiekszosci natomiast sg pochodnymi technologii uprawy, zbioru
i przechowywania nasion oraz technologii wydobywania ttuszczu.

Rafinerie olejéw jadalnych sg na ogdt zaktadami samodzielnymi, oddzielonymi od olejarni zaréwno
organizacyjnie jak i przestrzennie, stad oleje surowe muszg by¢ przechowywane i transportowane
do rafinerii. Rafinacja jest wielostopniowym oddziatywaniem na olej temperaturg, woda
oraz chemikaliami.

Odsluzowanie wstepne

Sluzy sg to przede wszystkim fosfolipidy. W procesach wysotemperaturowych sg one uwalniane
z membran biologicznych organelli komdrkowych. Zdecydowanie wiecej fosfolipidéw, 500 - 1500 ppm,
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zawiera olej ekstrakcyjny (olej ttoczeniowy do 200 ppm). Przyczynia sie do tego dos¢ diugi czas ekstrakcji
(ok. 45 min) i wysoka temperatura rozpuszczalnika (ok. 55°C). Z uwagi na tatwg hydratowalnos¢ znacznej
czesci fosfolipidéw oraz na fakt, iz olej surowy zawiera okoto 0,5% wody, dochodzi do hydratacji tych
zwigzkéw i wytrgcania sie z oleju. Wytrgcone fosfolipidy tworzg gumowate osady w zbiornikach
i instalacjach, utrudniajgc transport wewnagtrzzaktadowy. Ponadto osady fosfolipidowe przypalajg sie
w wysokich temperaturach, nadajac olejom ciemne zabarwienie (barwniki melaninowe) i nieprzyjemny
zapach. Z tego powodu surowy olej ekstrakcyjny musi byé poddany hydratacji na ekstraktowni, tuz
po destylacji misceli,. Proces ten nazywa sie od$luzowaniem wstepnym, badz hydratacja.

Odsluzowany wstepnie olej ekstrakcyjny przekazywany jest do zbiornikéw olejéw surowych,
gdzie mieszany jest z olejem ttoczeniowym, stanowigc olej surowy do rafinacji.

Odsluzowanie koicowe

Odsluzowanie koricowe (kwasne) jest pierwszym zabiegiem rafinacyjnym wykonywanym
w rafinerii. Polega ono na usuwaniu fosfolipidéw niehydratowalnych przy pomocy kwaséw mineralnych
i/lub organicznych. Fosfolipidy niehydratowalne to gtéwnie sole (Ca, Mg) kwaséw fosfatydowych
i lizofosfatydowych (chemicznie majg one mozliwos¢ hydratacji, ale hydratujg bardzo wolno, stad
technologicznie uznano je za niehydratowalne). Dodany do nich kwas (fosforowy, cytrynowy), jako
mocniejszy od kwaséw fosfatydowych, odbiera jony metali, a powstajgce kwasy fosfatydowe s3
zwigzkami tatwo hydratowalnymi. Usuwane s3g one poprzez odwirowanie i/lub przemywanie wodg.

Odkwaszanie (neutralizacja)

W procesie odkwaszania usuwane sg wolne kwasy ttuszczowe. Dominujgcym sposobem
odkwaszania jest rafinacja alkaliczna, czyli usuwanie wolnych kwaséw ttuszczowych przez dodatek
alkaliow. Obecnie, odkwaszanie olejow, w coraz wiekszym stopniu prowadzi sie metodg fizyczng, opartg
o destylacyjne usuwanie WKT.

Odwanianie (dezodoryzacja)

W procesie odwaniania usuwane sg zwigzki smakowo-zapachowe, ktérymi sg gtdwnie produkty
utlenienia lipidéw oraz, w przypadku oleju rzepakowego, takze pochodne glukozynolanéw. Zasada
usuwania polega na oddestylowaniu tych zwigzkéw parg wodna.

Opracowano na podstawie:

= Woykfady Pani prof. dr hab. Danieli Rotkiewicz z przedmiotu ,,Przetwdrstwo nasion
oleistych”, UWM Olsztyn.
=  Niewiadomski H. 1993. Technologia ttuszczow jadalnych. WNT, Warszawa.

3. Materiat badan

& proébki nasion roslin oleistych (np. rzepak, len, stonecznik, sezam, Inianka, wiesiotek).

¢ oleje handlowe (np. rzepakowy, Iniany, stonecznikowy, Iniankowy, wiesiotkowy).

4. Zadania do wykonania

¢ Wydobywanie olejéw metodg ttoczenia na zimno i na gorgco,

¢ Oznaczanie wydajnosci uzyskanych olejow,
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¢ Ocena jakosci uzyskanych olejéw oraz olejow handlowych:
- oznaczenie liczby kwasowej olejow wg PN-ISO 660:1998,
- oznaczanie barwy (metodg spektrofotometryczng) olejéw wg PN-A-86934:1995,
- oznaczanie liczby nadtlenkowej olejéw wg PN-ISO 3960:1996.

¢ Uproszczona ocena organoleptyczna olejéw — wizualna ocena cech olejéw.

5. Sposdb wykonania ¢wiczenia

a) Wydobywanie oleju metodga tfoczenia na zimno

Woyttaczanie oleju wykonaé w laboratoryjnej prasie slimakowej typu ,Komet”, dobierajgc dysze
stosownie do gatunku nasion. Olej wyttacza¢ z 2 préobek o masie 50-100g. Oczyszczania
wyttoczonego oleju dokonaé¢ poprzez odwirowanie (10 min przy 10000 obr./min.)

i zdekantowanie oleju znad osadu.

b) Wydobywanie oleju metoda ttoczenia na gorgco

Obrdébke termiczng nasion wykona¢ w suszarce o temperaturze 130°C, w ktérej umieszcza sie
nasiona w pojemnikach blaszanych, szczelnie przykrytych folig aluminiowg i przetrzymuje przez
okres 1 godziny. Ttoczenie oleju z nasion poddanych obrdbce termicznej wykonaé natychmiast
po zakorczeniu ogrzewania, w sposdb podobny jak w przypadku nasion niekondycjonowanych.
Oczyszczania oleju dokona¢ poprzez odwirowanie (10 min przy 10000 obr./min)

i zdekantowanie oleju znad osadu.

¢) Oznaczanie wydajnosci uzyskanego oleju

Wydajnos¢ ttoczenia obliczy¢ wg masy uzyskanego oleju oczyszczonego, masy prébki nasion
i rzeczywistej zawartosci oleju w nasionach. Zawartos¢ oleju w nasionach podaje prowadzacy
¢wiczenia.

Do obliczenia wydajnosci ttoczenia (W) zastosowaé nastepujgcy wzor:

masaoleju x 100 x 100

zawartos¢ oleju w nasionach x masa nasion

W =

[%]
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d) oznaczenie liczby kwasowej olejéw wg PN-ISO 660:1998

Liczba kwasowa — liczba miligraméw wodorotlenku potasu potrzebna do zneutralizowania
wolnych kwasdéw ttuszczowych zawartych w 1 g oleju. Liczba kwasowa jest miarg zawartosci
wolnych kwaséw ttuszczowych, czyli okresla stopien hydrolizy ttuszczu.

Tabela 1. Maksymalne dopuszczalne wartosci liczby kwasowej w wybranych olejach.
Liczba kwasowa

Olej [mg KOH/g ]
olej sojowy

olej stonecznikowy

olej rzepakowy 0,3V

olej palmowy
olej kokosowy

- - y p)
oliwa z oliwek 6,6 (rafin. 0,6) )
1) Norma PN-A-86908: Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne.
2) Norma BN-91/8052-01: Oliwy z oliwek.

Zasada metody:

Metoda polega na rozpuszczeniu prébki oleju w mieszaninie rozpuszczalnikéow

i miareczkowaniu roztworem wodorotlenku potasu.

Wykonanie oznaczenia:

¢ do kolby stozkowej o pojemnosci 250 ml pobra¢ 5-10 g oleju z doktadnoscig do 0,01 g,

¢ dodac¢ 10 ml mieszaniny alkoholowo-eterowej (1:1) i wymieszaé zawartos¢ kolby,

¢ dodac 2-3 krople 1% roztworu fenoloftaleiny w alkoholu,

¢ miareczkowac 0,1 N roztworem wodorotlenku potasu do momentu pojawienia sie zmiany
zabarwienia utrzymujgcej sie przez 1 min.,

¢ odczytad ilos¢ zuzytego do miareczkowania roztworu wodorotlenku potasu,

¢ wykonad co najmniej dwa réwnolegte oznaczenia,

¢ liczbe kwasowg (LK) obliczy¢ wg wzoru:

_5611xa
m

LK [mg KOH/g oleju]

gdzie:

a objetosc 0,1 N roztworu wodorotlenku potasu zuzyta do miareczkowania [ml],
m — masa oleju [g].

Powtarzalnos¢ wynikow:

Bezwzgledna réznica miedzy dwoma pojedynczymi  wynikami badan, uzyskanymi

z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej probki, w tym samym laboratorium,
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przez tego samego analityka, z uzyciem tego samego sprzetu, w krétkim odstepie czasu,
nie powinna by¢ wieksza niz:

0,03 mg KOH/g — w przypadku olejéw o liczbie kwasowej 0-1,5 mg KOH/g oleju,
0,07 mg KOH/g — w przypadku olejéw o liczbie kwasowej 1,6-5,0 mg KOH/g oleju,
0,10 mg KOH/g — w przypadku olejéw o liczbie kwasowej 5,1-30 mg KOH/g oleju.

d) oznaczanie barwy (metodg spektrofotometryczng) olejow wg PN-A-86934:1995

Zasada metody:

Metoda polega na pomiarze absorbancji préobek olejéw roslinnych po ich rozcieiczeniu,
przy dwéch dtugosciach fal w zakresie widzialnym: dla grupy barwnikéw karotenoidowych
A=442 nm, dla grupy barwnikéw chlorofilowych A=668 nm. Odczytane wartosci absorbancji sg

sumowane i wyrazane jako barwa w postaci liczby catkowitej.

Wykonanie oznaczenia:

¢ pomiar absorbancji grupy barwnikéw karotenoidowych:
- do probdéwki szklanej odmierzyé 1 ml oleju,
- doda¢ 10 ml n-heksanu (rozciericzenie prébki oleju 1:10),
- zamkng¢ probowke korkiem i doktadnie wymieszaé jej zawartosé,
- roztwor przenies¢ do kuwety szklanej o dtugosci drogi optycznej 1 cm,
- wstawié w przystawke pomiarowgq prawidtowo wyzerowanego, przy dtugosci fali A=442 nm,
spektrofotometru,
- odczytad ze skali spektrofotometru wartosc absorbanciji,
- wykonaé w ten sam sposdb drugi pomiar absorbancji badanej prébki oleju,
¢ pomiar absorbancji grupy barwnikow chlorofilowych:
- do probdéwki szklanej odmierzyé 3 ml oleju,
- dodac¢ 3 ml n-heksanu (rozcienczenie probki oleju 1:1),
- zamkng¢ probowke korkiem i doktadnie wymieszaé jej zawartosé,
- roztwor przenies¢ do kuwety szklanej o dtugosci drogi optycznej 1 cm,
- wstawi¢ w przystawke pomiarowq prawidtowo wyzerowanego, przy dtugosci fali A=668 nm,
spektrofotometru,
- odczytac ze skali spektrofotometru wartos¢ absorbancji,

- wykona¢ w ten sam sposéb drugi pomiar absorbancji badanej prébki oleju,
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¢ przygotowanie spektrofotometru do pomiaru absorbancji:
- uwagal spektrofotometr powinien byé wigczony, co najmniej 15 min. przed dokonaniem
wtasciwego pomiaru,
- w przystawce pomiarowej znajdujg sie dwa miejsca, z ktdrych jedno jest dla kuwety
wypetnionej n-heksanem, a drugie dla kuwety z roztworem badanej prébki oleju,
- kuwete z n-heksanem nalezy umiescié sie w przystawce pomiarowej,
- ustawi¢ wymagang dla danej grupy barwnikéw dtugos¢ fali (A= 442 nm lub 668 nm)
wykonaé zerowanie spektrofotometru zgodnie z instrukcjami prowadzacego,
- zerowanie aparatu powinno by¢ wykonane przed kazdym pomiarem,
- wykonujgc pomiary absorbancji w kolejnosci od stezenia najmniejszego do najwiekszego
zmniejszymy btad pomiaru,
¢ obliczenie barwy oleju wykona¢ wg wzoru:
B =1000 x (Ass2 + Asss), [-]
gdzie:

A4, — zmierzona usredniona warto$¢ absorbancji prébki oleju o rozcienczeniu 1:10,
przy dtugosci fali A=442 nm,

Agss — zmierzona usredniona wartos$é absorbancji prébki oleju o rozcienczeniu 1:1, przy dtugosci
fali A=668 nm,

1000 — wspotczynnik przeliczeniowy.

Powtarzalnos¢ wynikow:

Bezwzgledna rdinica miedzy dwoma pojedynczymi wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej prébki, w tym samym laboratorium,
przez tego samego analityka, z uzyciem tego samego sprzetu, w krétkim odstepie czasu,
nie powinna by¢ wieksza niz:

¢ olej rzepakowy:

4 — w przypadku olejéw o wartosci barwy do 50,

8 — w przypadku olejéw o wartosci barwy 51-500,

10 — w przypadku olejow o wartosci barwy powyzej 500,
¢ olej sojowy:

3 — w przypadku olejéw o wartosci barwy do 40,

5 — w przypadku olejéw o wartosci barwy 41-300,

7 —w przypadku olejéw o wartosci barwy powyzej 300,
¢ olej stonecznikowy:

3 — w przypadku olejéw o wartosci barwy do 20,

4 — w przypadku olejéow o wartosci barwy 21-100,

5 — w przypadku olejéw o wartosci barwy powyzej 100,
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¢ pozostate oleje:
10% — w przypadku olejow o wartosci barwy do 50,
5% — w przypadku olejéw o wartosci barwy 51-300,
2% — w przypadku olejéw o wartosci barwy powyzej 300.

e) oznaczanie liczby nadtlenkowej olejow wg PN-ISO 3960:1996

Liczba nadtlenkowa — jest to ilos¢ mililitrdw mianowanego roztworu tiosiarczanu sodu
potrzebna do zmiareczkowania jodu wydzielonego z roztworu jodku potasu w wyniku dziatania
nadtlenkéw zawartych w 1 kg oleju. Liczba nadtlenkowa jest miarg zawartosci nadtlenkdéw
i traktowana jest jako wskaznik stopnia utlenienia (zjetczenia) ttuszczu.

Tabela 2. Maksymalne dopuszczalne wartosci liczby nadtlenkowej w wybranych olejach.

Olej Liczba nadtlenkowa [mEq O,/kg]
olej sojowy

olej stonecznikowy

olej rzepakowy 5,0"

olej palmowy
olej kokosowy

oliwa z oliwek 20,02)
1) Norma PN-A-86908: Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Rafinowane oleje roslinne.
2) Norma BN-91/8052-01: Oliwy z oliwek.

Zasada metody:

Metoda polega na poddaniu prébki analitycznej, znajdujacej sie w roztworze kwasu octowego
i chloroformu, dziataniu roztworu jodku potasu, a nastepnie miareczkowaniu wydzielonego

jodu mianowanym roztworem tiosiarczanu sodu.

Wykonanie oznaczenia:

¢ do kolby stozkowej ze szlifem o pojemnosci 250 ml pobra¢ 5-10 g oleju z doktadnoscia
do 0,01 g,

¢ dodac 5 ml chloroformu i wymieszaé zawartos¢ kolby do catkowitego rozpuszczenia oleju,

¢ doda¢ 7,5 ml kwasu octowego i 0,5 ml nasyconego roztworu jodku potasu,

¢ szybko zamkng¢ kolbe korkiem i miesza¢ zawartos$é kolby przez 1 min.,

¢ pozostawi¢ w ciemnosci na 5 min.,

¢ po uptywie 5 min. doda¢ ok. 37,5 ml wody destylowanej, optukujgc starannie korek,

¢ dodac 2-3 krople 0,5% wodnego roztworu skrobi i wymieszaé (pojawi sie niebiesko-szare
zabarwienie),

¢ miareczkowac 0,002 N roztworem tiosiarczanu sodu do odbarwienia zawartosci kolby,

¢ odczytacilos¢ zuzytego do miareczkowania roztworu tiosiarczanu sodu,
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¢ wykonad co najmniej dwa réwnolegte oznaczenia,

¢ wykonaé takze prébe slepa, postepujagc w sposdb opisany powyzej, ale nie pobierajgc
do kolby oleju,

¢ liczbe nadtlenkowa (LOO) obliczy¢ wg wzoru:

(V, —V,) x 0,002
m

LOO= x 1000 [mEq O,/kg olejul

gdzie:

V1 —objetos¢ 0,002 N roztworu tiosiarczanu sodu zuzyta do miareczkowania prébki oleju [ml],
Vo — objetos¢ 0,002 N roztworu tiosiarczanu sodu zuzyta do miareczkowania préby slepej [ml],
m — masa oleju [g].

Powtarzalnos¢ wynikow:

Bezwzgledna rézinica miedzy dwoma pojedynczymi  wynikami badan, uzyskanymi
z zastosowaniem tej samej metody, dla tej samej prébki, w tym samym laboratorium,
przez tego samego analityka, z uzyciem tego samego sprzetu, w krétkim odstepie czasu,
nie powinna by¢ wieksza niz:

0,1 mEq O,/kg — w przypadku olejow o liczbie nadtlenkowej ponizej 1 mEq O,/kg oleju,
0,2 mEq O,/kg — w przypadku olejow o liczbie nadtlenkowej 1-6 mEq O,/kg oleju,

0,5 mEq O,/kg — w przypadku olejow o liczbie nadtlenkowej 6-12 mEq O,/kg oleju,

1 mEq O,/kg — w przypadku olejow o liczbie nadtlenkowej powyzej 12 mEq O,/kg oleju.

d) uproszczona ocena organoleptyczna olejéw — wizualna ocena cech olejéw przedstawiona w
formie opisu

Ocena organoleptyczna - pozwala najszybciej oceni¢ jakos¢ badanego produktu i jest
najbardziej kompleksowg oceng jakosci, czego nie da sie osiggngé zadng z innych metod.
Nie sposéb bowiem metodami chemicznymi lub instrumentalnymi okresli¢ tak ztozone cechy,
jak smak, zapach lub konsystencje produktu. Jej wadg jest subiektywizm, poniewaz wyniki tej
oceny sg zalezne od wielu czynnikdéw, zwtaszcza wrazliwosci poszczegdlnych ludzi na rdine
cechy produktu.

Zasada metody:

Metoda polega na ocenie za pomocg narzaddw zmystu, tj. wzroku, smaku i wechu, takich cech

organoleptycznych oleju, jak: barwa, konsystencja, klarownos¢, smak i zapach.
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Wykonanie oznaczenia:

¢ dokonaé opisu cech organoleptycznych oleju metodg otwartej dyskusji (praca w grupie)
i przedstawié uzgodniong ocene jakosci prébki oleju,
¢ ocene organoleptyczng przeprowadzi¢ w temperaturze pokojowej, ok. 20°C,
¢ w ocenie uwzglednié nastepujace cechy organoleptyczne oleju:
- barwa (np. jasno-, ciemno-, stomkowo- lub ztoto-z6tta, jasno- lub ciemno-pomararnczowa,
jasno-zielona, czerwona, z odcieniem zielonkawym, szarobrunatna, itp. ),
- konsystencja (np. olej ciekty, oleisty, gesty, rzadki, itp.),
- klarownos¢ (np. olej klarowny, przejrzysty, bez osadow, itp. ),
- zapach (np. nikty, swoisty, charakterystyczny, przyjemny, bez posmakéw obcych, itp.),

- smak (np. stabo/lekko wyczuwalny, swoisty, bez jakichkolwiek posmakéw obcych, itp.).

6. Analiza wynikow
Wyniki wszystkich pomiaréw zestawi¢ w formie tabeli i na jej podstawie oceni¢ wptyw

kondycjonowania nasion rzepaku na wydajno$¢ ttoczenia i jakos¢ oleju.

Tabela 1. Wyniki analizy olejéw z nasion ..........cccceeeeeerneenneene

Olej ttoczony na Olej ttoczony na
zimno goraco

Xl X2 )_( X1 Xz )_(

Olej handlowy

Wyrdznik Jednostka

w»

X; | X | X

()
()3

Wydajnosc ttoczenia % - - - -

Liczba kwasowa mg KOH/g

Liczba nadtlenkowa mEq O,/kg

Barwa ogdtem -
- A442 -
- A668 B

Ocena organoleptyczna
- barwa,
- konsystencja,
- klarownosc¢
- zapach,
- smak
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CWICZENIE NR 4

1. Temat ¢wiczenia

PRZETWORSTWO ZIARNA zZBOZ

2. Cel éwiczenia

Zapoznanie sie z technologig produkcji pieczywa oraz metodami oceny jego jakosci.

3. Wprowadzenie

Badanie cech fizykochemicznych ciasta pozwala na okreslenie jakosci maki i jej wartosci
wypiekowej, niemniej jednak uzyskane wyniki nie zawsze sg petne. Zdarzajg sie wypadki, gdy maka
wykazujgca dobre wtasciwosci fizykochemiczne jest ztym surowcem piekarskim i odwrotnie. W celu
uzyskania petnego obrazu wartosci wypiekowej maki, tak pszennej jak i zytniej, konieczne jest
przeprowadzenie prébnego wypieku laboratoryjnego.

Wypiek laboratoryjny wykonuje sie z niewielkiej ilosci maki i innych dodatkdw, przy zachowaniu Scisle
okreslonych warunkéw. Na podstawie przebiegu poszczegdlnych etapdéw wypieku laboratoryjnego oraz
na podstawie jakosci uzyskanego produktu gotowego okresla sie wartos$¢ wypiekowg maki.
Préobny wypiek laboratoryjny moze byé przeprowadzony w dwojaki sposob:
1) wedtug metod standardowych , przy zachowaniu we wszystkich analizowanych prébach Scisle
okreslonych ilosci dodatkéw oraz warunkdéw prowadzenia ciasta i wypieku,
2) wedtug metod optymalnych, przy ktorych, w zaleznosci od jakosci i cech fizykochemicznych
badanej maki, dobiera sie odpowiednie ilosci dodatkéw oraz ustala sie czas i warunki
prowadzenia ciasta jak rowniez wypieku.

Istnieje wiele rdéinych metod probnego wypieku laboratoryjnego opartych na wyzej
wymienionych zasadach. Laboratoryjny wypiek pszenny przeprowadza sie prawie zawsze przy uzyciu
prasowanych drozdzy piekarskich. Metody te sg bardzo liczne i w zasadzie zadna z nich nie sprawia
wiekszych trudnosci przy wykonaniu. Laboratoryjny wypiek zytni jest o wiele trudniejszy ze wzgledu na
jego specyficzny charakter. Moze on by¢ przeprowadzony wedtug nastepujacych zasad:

¢ wypiek bezposredni na drozdzach,

¢ wypiek posredni z dodatkiem kwasu mlekowego,

¢ wypiek dwu- lub wielofazowy na kwasie.
Stosowanie metod bezposrednich na drozdzach pozwala na szybkie uzyskanie informacji dotyczacych
jakosci badanej maki. Ewentualny réwnoczesny dodatek kwasu mlekowego do ciasta wptywa korzystnie
na jego tworzenie sie i pozwala na dokfadniejsze okreslenie jakosci maki.

Na podstawie danych uzyskanych podczas przeprowadzania prébnego wypieku ustala sie nastepujgce
wartosci:

1. Wydajnosc ciasta czyli jego ilo$¢ otrzymang ze 100 czesci wagowych maki o wilgotnosci 15%,

wyrazona w jednostkach masy. Do wyliczenia bierze sie tgczng mase ciasta wraz ze wszystkimi

31



TECHNOLOGIA ZYWNOSCI — TECHNOLOGIA PRODUKTOW ROSLINNYCH

dodatkami. Wydajnos¢ ciasta wyraza sie liczba 3-cyfrowa, przy czym pierwsza cyfra podaje
wagowe czesci maki (w setkach), a dwie pozostate wagowe czesci wody. Na przyktad wydajnosé
155% oznacza, ze do wytworzenia ciasta uzyto 100 czesci wagowych maki i 55 czesci wagowych
wody.

2. Strata piecowa, tzw. upiek — jest to rdznica miedzy masg uformowanego kesa ciasta a masg

pieczywa gorgcego (bezposrednio po wypieku). Wartos¢ wyraza sie w procentach, w stosunku do
masy ciasta uformowanego do wypieku.

3. Strata wypiekowa catkowita — jest to rdéznica miedzy masg uformowanego kesa ciasta, a masg

pieczywa ostudzonego, wyrazona w procentach w stosunku do masy ciasta uformowanego do
wypieku.

4. Wydajnos¢ pieczywa, tzw. przypiek — jest to ilos¢ pieczywa otrzymana ze 100 czesci wagowych

maki o wilgotnosci 15%, wyrazona w jednostkach masy.

Po 6—24 godzinach od momentu wypieku (zaleznie od stosowanej metody) przeprowadza sie

ocene uzyskanego pieczywa polegajgca na ocenie organoleptycznej, badaniu cech fizycznych oraz
ewentualnie jego sktadu chemicznego.

Ocena organoleptyczna ma tu jednak podstawowe znaczenie i polega na ustaleniu takich cech, jak
barwa i stan skorki, struktura i elastyczno$¢ miekiszu oraz smak i zapach. W pierwszej kolejnosci okresla
sie cechy zewnetrzne pieczywa, a nastepnie, po przekrawaniu, cechy wewnetrzne, takie jak barwa
miekiszu i elastycznosé.

Przy analizie jakosci pieczywa przeprowadza sie réwniez badania jego cech fizycznych takich, jak
objetos¢, porowatosé, masa wiasciwa miekiszu, stosunek skérki do miekiszu, zawartosé wody.

Wykonanie probnego wypieku pszennego
Sprzet:

¢

* & o

® & & & O o o o

miesiarka laboratoryjna wraz z dziezami;

komora fermentacyjna;

laboratoryjny piec piekarski;

foremki do wypieku o wymiarach: dno 7,5X7,5 cm, wysokos$¢ 8 cm,
krawedz gérna 11,0 X 11,0 cm;

cylinder miarowy;

zlewka lub naczynie plastykowe o pgj. ok. 500 cm’;

kubki plastykowe (lub zlewki) o p6j. ok. 100 cm® do
przygotowania dodatkow (soli i drozdzy) w postaci
roztworow;

termometr rteciowy;

miska z wodg;

przyrzad do zwilzania ciasta i pieczywa (np. miekka szczotka).

Opracowano na podstawie:

= Ambroziak Z. 1998. Produkcja piekarsko-ciastkarska. Czes¢ 1 i 2.WSiP, Warszawa.

4. Zadania do wykonania

a) wypiek i ocena wybranych cech pieczywa pszennego,
b) wypiek i ocena wybranych cech pieczywa zytniego,
c¢) wypiek pieczywa bezglutenowego oraz pieczywa z dodatkami nasion lub ziaren.
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5. Sposob wykonania ¢wiczenia

5.1. Prébny wypiek laboratoryjny metodg bezposrednia (jednofazowa)

Instytutu Piekarstwa w Berlinie

Surowce:

1. Mgka.

Odwaz 250 g maki o wilgotnosci 15%. Jezeli wilgotnos$é badanej maki jest inna, nawazke x
oblicz ze wzoru:
X= 212,5 *100
100-w
gdzie: w - wilgotno$¢ maki w %,
212,5 - zawartosc¢ suchej masy w 250 g maki o wilgotnosci 15%.

. Woda.
Przygotuj porcje wody potrzebng dla uzyskania wydajnosci ciasta 155%, tj. 137,5 cm’.
Dodatek wody zwieksz lub zmniejsz o tyle cm®, o ile graméw maki mniej lub wiecej bierzesz
w stosunku do 250 g maki o wilgotnosci 15% (pkt. 1 — maka).
Przyktad: Uzyta do wypieku maka wykazata 13,5% wilgotnosci, zatem jej nawazka do
prébnego wypieku wyniesie:
x= 212,5 100

= 245,7 g
100-13,5

a ilos¢ wody, jakg nalezy dodaé, aby uzyskaé wydajnosé ciasta 155% wyniesie:
137,5cm® +4,3 cm’ = 141,8 cm’

. Drozdze prasowane.

Do ciasta stosuj drozdze piekarskie prasowane w ilosci 7,5 g (3% w stosunku do maki
o wilgotnoéci 15%). Drozdze rozptaw w 50 cm?® wody, z ogdinej jej ilosci przewidzianej do
dodania do ciasta.

. S0l.
Odwaz 2,5 g soli kuchennej (1% w stosunku do maki), rozpus¢ ja w 25 cm? wody przewi-
dzianej do ciasta.

Warunki przeprowadzania wypieku:

Temperatura ciasta'27-28°C. Temperature ciasta ustal przez dodanie wody o odpowiedniej
temperaturze. Temperature wody oblicz ze wzoru

tw= tc (t-tm)-M- <0,4 +n

w
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gdzie: t,,-- szukana temperatura wody w °C
t. zadana temperatura ciasta w °C
t- temperatura maki w °C
M — ilos¢ maki uzytej do wypieku w g
w — ilo$¢ wody uzytej do wypieku w cm?®
n — wspodtczynnik korekty
w okresie lata n=1,
w' okresie wiosny i jesieni n =2,
w okresie zimy n=3
0,4 — ciepto wtasciwe maki w kcal/kg
2. Temperatura fermentacji ciasta 30°C.

3.  Wilgotnos¢ wzgledna powietrza w komorze fermentacyjnej 75-80%.

4. Czas fermentacji ciasta 1 godzina, z przebiciem po 30 min. w miesiarce laboratoryjnej,
czas przebicia 1 min.

5. Dzielenie i formowanie ciasta reczne.

6. Masa uformowanego ciasta (kesa) 250 g.

7. Fermentacja koncowa ciasta i wypiek w foremkach.

8. Czas fermentacji koricowej ustala sie do momentu uzyskania petnej dojrzatosci ciasta,

tj. do optymalnego rozrostu kesa.
9. Temperatura wypieku 230°C.
10. Czas wypieku 30 minut.
11. Ocena organoleptyczna pieczywa po 13-24 godzinach.

Wykonanie wypieku:

Make przeznaczong do prdobnego wypieku, przed zarobieniem ciasta, przesiej, a jej
temperature doprowadz do temperatury otoczenia. Konieczne jest réwniez wczesniejsze
oznaczenie wilgotnosci maki, co mozesz wykonaé postugujgc sie metoda suszarkowa.

Ciasto prowadz metodg bezposrednia, sporzadzajac je od razu ze wszystkich surowcow
przewidzianych recepturg. Make przenie$ do dziezy miesiarki (dzieza powinna byé rowniez
ogrzana do temp. 30°C) i umie$é jg w miesiarce. Do maki dodaj pozostate surowce (w postaci
roztwordw wodnych) oraz reszte wody. Zarabianie ciasta prowadz do czasu uzyskania jednolitej
masy.

Sporzgdzone ciasto wstaw wraz z dziezg do komory fermentacyjnej. Po 30 min. przerwij
fermentacje i dokonaj przebicia ciasta (usuniecie nagromadzonych w ciescie gazéw). Przebicia
dokonaj w ciggu | minuty, uzywajgc do tego miesiarki, po czym wstaw dzieze z ciastem
ponownie do komory fermentacyjnej. Po zakoniczeniu drugiej fazy fermentacji dzieze z ciastem
zwaz. Z otrzymanej masy ciasta odwaz kes o masie 250 g i uformuj z niego recznie bochenek w
ksztatcie kuli. Uformowany kes umies¢ w foremce, wysmarowanej uprzednio olejem jadalnym i
ogrzanej do temp. 30°C. Powierzchnie ciasta w foremce wyrdwnaj pedzelkiem namoczonym w
wodzie, nalep karteczke z numerem proby i wstaw do komory fermentacyjnej. Zanotuj czas
rozpoczecia fermentacji koncowej.

Fermentacjg koricowg prowadz do uzyskania petnej dojrzatosci ciasta (optymalnego jego
rozrostu). Zanotuj czas, w ktdrym ciasto w foremce osiggnie taka objetos¢, ze gérna jego
powierzchnia, w najwyzszym punkcie, zrowna sie z poziomem gérnych krawedzi foremki (czas
ten okresla site pedng), oraz czas trwania koncowej fermentacji ciasta, czyli czas optymalnego
rozrostu kesa.
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Po fermentacji zwilz powierzchnie ciasta wodg, po czym foremke wraz z ciastem wstaw do
pieca piekarskiego nagrzanego do temp. 230°C. Komore wypiekowa pieca dobrze zaparuj. Po 30
minutach wypieku wyjmij foremke z pieca, zwilz powierzchnie bochenka woda, wyjmij chleb z
foremki i zwaz go na wadze technicznej. Uzyskane pieczywo pozostaw na 18-24 godzin w
temperaturze pokojowej' a nastepnie przeprowadz dalsze badania.

5.2. Ocena organoleptyczna pieczywa i okreslanie wartosci wypiekowej maki
pszennej

Sprzet:

2 zlewki o pdj. 2—3 dm?; cylinder miarowy o pgj. | dm?: duzy lejek
szklany; 2 miski plastykowe: linijka z podziatka milimetrowag; papier
powielaczowy; duza poduszka do stempli; ostry néz (pitka do chleba).

Materiaty: ziarno rzepaku lub prosa.
Wykonanie

Na podstawie danych liczbowych uzyskanych podczas przeprowadzania wypieku oblicz:
1.Wydajnosé ciasta postugujac sie wzorem

a *100
m

Wydajnos¢ ciasta =

gdzie: a — masa ciasta po fermentacji wg
m - masa uzytej do wypieku maki o wilgotnosci 15% (250 g)

2. Strate piecowq (upiek) wedtug wzoru:

Strata piecowa = a-b) *100
a

gdzie: a - - masa ciasta uformowanego do wypieku wg
b — masa pieczywa gorgcego (wazonego bezposrednio po wyjeciu z pieca), w g

3. Strate wypiekowa catkowita wedtug wzoru:

Strata wypiekowa catkowita = (2-€)*100
a

gdzie: a--masa ciasta uformowanego do wypieku wg
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Cc -masa pieczywa ochtodzonego (po 24 godz. od wypieku), w g
Wydajnos¢ pieczywa (przypiek) wedtug wzoru

Cc *w
a

Wydajnos¢ pieczywa =

gdzie: a-masa ciasta uformowanego do wypieku wg

C - masa pieczywa ostudzonego w g
w - wydajnos¢ ciasta w %

Wykonaj nastepnie ocene organoleptyczna i zbadaj niektdre cechy fizyczne uzyskanego pie-
czywa:

1.

Objetos¢: Wypetnij doktadnie np. zlewke o poj. 2-3 dm? sypkim materiatem, np. nasionami
rzepaku lub prosa. Czes¢ nasion z naczynia usun, wtéz do naczynia badane pieczywo i
ponownie wypetnij naczynie odsypanymi nasionami, do pierwotnej objetosci. Nasiona
pozostajgce po ponownym wypetnieniu naczynia przesyp do cylindra miarowego i okresl ich
objetos¢, odpowiadajacg objetosci badanego pieczywa.

. Ksztatt pieczywa, barwa skorki i wyglad zewnetrzny. Przy ocenie przyjmij (najczesciej

stosowane) nastepujgce okreslenia: ksztatt ptaski, kulisty, wtasciwy dla danej formy (przy
wypieku chleba w formach); barwa skorki ztocista, ztocistobrgzowa, brgzowa, niejednolita,
zbyt ciemna, zbyt jasna; wyglad powierzchni skorki: gtadka, btyszczaca, lekko pomarszczona,
popekana, z pecherzami.

Dalsze cechy chleba okresl po przekrojeniu bochenka przez srodek.

. Zapach. Ustal natychmiast po przekrajaniu bochenka okreslajgc jako: wiasciwy, przyjemny,

aromatyczny, stechty, mdty, itp.

. Smak i zanieczyszczenia mineralne. Oznacz przez powolne przezuwanie miekiszu

pobranego ze s$rodka pieczywa. Smak pieczywa moze byé: witasciwy, gorzki, stony lub
niesiony, kwaskowy, kwasny itp. Okresl réwnie ewentualne, wyczuwalne zanieczyszczenia
mineralne (np. piasek),co przejawia sie w charakterystycznym trzeszczeniu przy przezuwaniu.

. Elastyczno$é, chrupkosc i grubos¢ skorki. Elastycznos¢ skérki okresl przez jej nacisniecie,

chrupkos¢ przez rozgryzienie, a grubo$¢ przez zmierzenie linijka. Skdrka powinna by¢
sprezysta, Scisle zwigzana z miekiszem, o barwie zanikajgcej rownomiernie w kierunku
miekiszu. Jej grubos¢ nie powinna by¢ mniejsza niz 2 mm.

. Barwa miekiszu. Ustal uzywajgc nastepujgcych okreslen: kremowa, kremowoszara, szara,

szaro-ziemista dodajgc jeszcze okreslenie czy jest rGwnomierna czy nie.

. Elastycznos¢, spulchnienie i porowato$é miekiszu. Elastycznos¢ miekiszu ustal naciskajgc

palcem kromki pieczywa o grubosci 1,5 cm. Miekisz nacisnij do oporu i po uwolnieniu
nacisku obserwuj jego zachowanie. Jezeli nastgpi natychmiastowy powrdét do stanu
pierwotnego, elastycznos$é okresl jako bardzo dobrg, jezeli nastgpi powolny powrdt do stanu
pierwotnego jako dobra, jezeli powstanie niewielka deformacja miekiszu: jako dostateczng
oraz jezeli nastgpi stata i duza deformacja jako niedostateczng.

Dotykiem okresl rowniez stopien spulchnienia miekiszu, ktéry moze byé: puszysty, pulchny,
zbiy, kruszacy sie lub z zakalcem, oraz jego wilgotnosc¢ i lepkos¢: miekisz w dotyku moze by¢
wilgotny lub suchy, lepki lub nie.
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Przez obejrzenie pieczywa na jego przekroju sprawdz porowato$é miekiszu i okresl jej
rownomiernosc oraz grubosé i wyksztatcenie pordw.

W celu liczbowego ujecia wynikéw prébnego wypieku wykonaj réwniez ocene na
podstawie liczby wartosci pieczywa (LWP) wg Dallmana. Wartos¢ te oblicz z nastepujacego
wzoru

twe = Ko *Kp s )
100 -

gdzie: Ko — wspotczynnik objetosci,
K, — wspétczynnik porowatosci,
J — jakos¢ miekiszu.

Wspotczynnik objetosci Ko -.oblicz na podstawie wzoru

Ve *W

100 = a

gdzie: Vigo —objetosé¢ pieczywa uzyskanego ze 100 g maki w cm?
V. — catkowita objeto$¢ pieczywa w cm?
W — wydajnos¢ ciasta w %
a — masa ciasta uformowanego do wypieku, w g

Przyjmuje sie, ze wspodtczynnik objetosci (Ko) wynosi 100 punktéw, gdy objetosé
pieczywa uzyskanego ze 100 g maki réwna sie 400 cm>. Natomiast jezeli objetosé pieczywa jest
mniejsza niz 400 cm?®, wéwczas wspotczynnik obniza sie o tyle punktéw, ile wynosi réznica (w
cm’) miedzy dang objetoscig a ustalong objetoscig podstawowg 400.

Na przyktad gdy objetos¢ pieczywa ze 100 g maki wynosi 380 cm?, wspodtczynnik objetosci
WYynosi
100—(400 —380), czyli 80 punktow

Jezeli z kolei objeto$¢ pieczywa uzyskanego ze 100 g maki jest wieksza od ustalonej
objetosci 400 cm®, wéwczas wspotczynnik podwyzsza sie o 50% rdznicy objetosci danej i
podstawowej, np. gdy objetosé pieczywa ze 100 g maki wynosi 420 cm?, wspotczynnik objetosci
WYynosi:

100 + 420;100 , czyli 110 punktow

Wspétczynnik porowatosci K, ustal przez poréwnanie odbitek migkiszu badanego pieczywa ze
zdjeciami porowatosci wedtug Dallmana przedstawionymi na rys. 1. Odbitke miekiszu uzyskasz
przez posmarowanie tuszem przekroju badanego pieczywa i odbicie na arkuszu papieru
(najlepiej powielaczowego).
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Rys.1. Porowato$¢ miekiszu wedtug Dallmana 1-8 — probki miekiszu pieczywa o wspétczynnikach
porowatosci wynoszacych kolejno: 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100.

Jakos¢ miekiszu okre$l na podstawie nastepujacych jego cech wyrazanych w skali

punktowej:
Struktura
gruboscienna

o Sredniej grubosci
delikatna

bardzo delikatna

Porowatos¢
rownomierna

dos¢ rownomierna
nierownomierna

0 punktéow
10 punktow
20 punktéw
40 punktow

5 punktow
0 punktow
5 punktow
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Elastycznos$é

bardzo dobra 0 punktow
dobra 10 punktéw
dostateczna 75 punktow
niedostateczna 100 punktow

Po wykonaniu poszczegdlnych ocen uzyskane punkty podstaw do wzoru i oblicz liczbe
wartosci pieczywa LWP, ktdra jest ostatecznym wynikiem oceny jakosci pieczywa otrzymanego
z prébnego wypieku laboratoryjnego.

Wszystkie wyniki uzyskane podczas préobnego wypieku laboratoryjnego ujmij w formie
protokotu.

Wzér

protokotu dla préobnego wypieku

laboratoryjnego z maki

bezposrednia (jednofazowg) Instytutu Piekarstwa w Berlinie

oakrkwnE

© o~

13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.
27.

Numer prébki maki

Typ maki

Wilgotnos¢ maki

Nawazka maki

Temperatura maki
Wodochtonnos¢ maki

przy 500 j. B.

przy 350j. B.

llos$¢ dodanej wody do ciasta
Temperatura dodanejwody °C
llos¢ drozdzy

. llos¢ soli
11.
12.

Temperatura ciasta
Czas fermentacji ciasta |

Il
Masa uzyskanego ciasta
Wydajnos¢ ciasta
Masa uformowanego, kesa ciasta
Czas fermentacji koricowej, w
tym czas okreslajacy site pedna
Temperatura wypieku
Czas wypieku »
Masa pieczywa gorgcego
Strata piecowa (upiek)
Masa pieczywa ostudzonego
Strata wypiekowa catkowita
Wydajnos¢ pieczywa (przypiek)
Objetos¢ pieczywa catkowita
Objetosé¢ pieczywa w przeliczeniu
na ilo$é ze 100 g maki
Wspotczynnik objetosci
Wspotczynnik porowatosci wg

%

g
°C

%
%

cm3

g, % w stosunku do maki
g, % w stosunku do maki
°C,

min

min

g

%

g

min
°C
min
%
%
%

cm

cm
pkt.

metoda
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Dallmana pkt.

28. Jakos¢ miekiszu (.1 +2 + 3) pkt.
wtym: 1.-struktura pkt.

2 - porowatosc pkt.

3 - elastycznos¢ pkt.

29. Liczba wartosci pieczywa pkt.

30. Ocena organoleptyczna, w tym:
ksztatt, skérka, charakterystyka
miekiszu, smak i zapach opis

5.3. Prébny wypiek laboratoryjny z maki zytniej metoda bezposrednia
(jednofazowa) Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego

Sprzet:
jak do wypieku pszennego.

Surowce :
1) Maka. Do kazdej rownolegtej proby odwaz po 250 g badanej maki zytniej o wilgotnosci 15%.
Jezeli wilgotnos¢ maki jest inna, nawazke odpowiednio przelicz, tak jak to podano w
punkcie 5.1

2) Kwas mlekowy. Stosuj 1n kwas mlekowy w iloéci 8 cm®.

3) Woda. Przygotuj 2 porcje wody: do préby bez dodatku kwasu mlekowego i z dodatkiem
kwasu, w ilosci potrzebnej do uzyskania wydajnosci ciasta rownej 165%, czyli odmierz 162,5 cm?
wody.

Do préby z dodatkiem kwasu ilos¢ wody zmniejsz o objeto$é kwasu, czyli dodaj 154,5 cm’.

W wypadku innej wilgotnosci maki niz 15% ilos¢ dodanej wody zwieksz lub zmniejsz o tyle cm?,
o ile gramdéw maki mniej lub wiecej bierzesz w stosunku do nawazki 250 g.

4) Drozdze. Dodaj w ilosci 7,5 g (3% w stosunku do maki) w postaci zawiesiny wodnej.

5) S6l. Dodaj w ilosci 3,75 g (1,5% w stosunku do maki), réwniez w postaci roztworu wodnego.

Warunki przeprowadzenia wypieku

Temperatura ciasta wynosi 32°C. Odpowiednia temperature ciasta uzyskasz przez dodanie
wody o odpowiedniej temperaturze. Obliczenie temperatury wody wykonaj tak, jak podano
w punkcie 5.1

Temperatura fermentacji ciasta 35°C.

Wilgotnos¢ wzgledna komory fermentacyjnej 75-80%.

Z tej samej maki prowadz rownolegle 2 wypieki: wypiek na drozdzach bez dodatku kwasu
mlekowego i wypiek na drozdzach z dodatkiem kwasu mlekowego.
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Czas fermentacji ciasta — 1 godzina, bez przebijania ciasta.

Dzielenie i formowanie ciasta recznie.

Masa uformowanego kesa ciasta 350 g.

Czas fermentacji koncowej ciasta do momentu uzyskania optymalnej dojrzatosci.

Temperatura wypieku 230—240°C.
Czas wypieku 35—40 min.
Ocena pieczywa po 6—8 godz.

Wykonanie wypieku. Prébny wypiek laboratoryjny z maki zytniej wykonaj w taki sam sposéb
jak przy wypieku pszennym (punkt 5.1.) z zachowaniem wyzej podanych warunkéw.

5.4. Ocena organoleptyczna pieczywa i okreslanie wartosci wypiekowej maki
zytniej na podstawie probnego wypieku laboratoryjnego

Sprzet:
jak w punkcie 5.3.

Wykonanie. Ocene organoleptyczng otrzymanego pieczywa zytniego przeprowadz w oparciu o

uzyskane wyniki, jak réwniez wylicz odpowiednie wartosci (bez obliczania LWP) w sposdb

analogiczny jak to podano w punkcie 5.3.

Wyniki ujmij w protokole préobnego wypieku (patrz punkt 5.3. bez punktéw 6, 26, 27, 28 i 29).

Ocene wartosci badanej maki zytniej uzytej do prébnego wypieku okresl wg nastepujgcych

zasad:

magka dobra - dajgca dobre wyniki zaréwno w proébie z dodatkiem, jak i bez dodatku kwasu
mlekowego;

magka dostateczna - dajgca niedostateczne wyniki przy wypieku bez dodatku kwasu mlekowego,
a dobre z dodatkiem jego lub odwrotnie;

magka niedostateczna — dajgca niedostateczne pieczywo przy obu metodach.
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Jednostka 1 2 3 4
.o Ze Bez
Rodzaj pieczywa - Kontrolne rozrostu Bez soli
starterem X
koncowego
Numer prébki maki -
Typ maki -
Wilgotnos¢ maki %
Nawazka maki g
Temperatura maki °C
Zatozona wydajnos¢ ciasta %
llo$¢ dodanej wody do ciasta cm?
Temperatura dodanej wody °C
llo$¢ drozdzy g
llo$¢ startera g
llo$¢ soli g
Temperatura ciasta °C
Czas fermentac;ji ciasta min
Masa uzyskanego ciasta g
Wydajnos¢ ciasta %
Masa uformowanego kesa g
Czas fermentacji koncowej min
Temperatura wypieku °C
Czas wypieku min
Masa pieczywa goracego g
Strata piecowa (upiek) %
Objetos¢ pieczywa catkowita cm’
Ocena organoleptyczna:
ksztatt pieczywa
wyglad skoérki (grubosé,
barwa)
wyglad miekiszu (barwa,
porowatosc)
elastyczno$¢ miekiszu
smak i zapach
inne cechy/wady

Rodzaj pieczywa pszennego:

1 - kontrolne — przygotuj zgodnie z instrukcjg w przewodniku,

2 — ze starterem — przygotuj jak pieczywo kontrolne, ale drozdze zastgp 1% kultury starterowej (2,5 g),

3 - bez rozrost u koncowego — przygotuj jak pieczywo kontrolne, ale bezposrednio po uformowaniu i
wtozeniu kesa ciasta do foremki wypiecz pieczywo (pomin etap rozrostu koicowego ciasta w foremce),
4 - bez soli — przygotuj jak pieczywo kontrolne, ale nie dodawaj do ciasta soli.
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Wzér protokotu dla prébnego wypieku laboratoryjnego zytniego

Jednostka 1 2 3 4

Rodzaj pieczywa - Bez kwasu Z kwasem Ze Mieszane
mlekowego | mlekowym starterem

Numer prébki maki -
Typ maki -
Wilgotnos¢ maki %
Nawazka maki g
Temperatura maki °C
Zatozona wydajnos¢ ciasta %
llo$¢ dodanej wody do ciasta cm?®
Temperatura dodanej wody °C
llo$¢ drozdzy g
lloé¢ kwasu mlekowego cm’
llo$¢ soli g
Temperatura ciasta °C
Czas fermentac;ji ciasta min
Masa uzyskanego ciasta g
Wydajnos¢ ciasta %
Masa uformowanego kesa g
Czas fermentacji koncowej min
Temperatura wypieku °C
Czas wypieku min
Masa pieczywa goracego g
Strata piecowa (upiek) %
Objetos¢ pieczywa catkowita cm’
Ocena organoleptyczna:
ksztatt pieczywa
wyglad skorki (grubosé,
barwa)
wyglad miekiszu (barwa,
porowatosc)
elastyczno$¢ miekiszu
smak i zapach
inne cechy/wady

Rodzaj pieczywa 2Zytniego:

1 - bez kwasu mlekowego — przygotuj zgodnie z instrukcja w przewodniku nie dodajgc kwasu
mlekowego,

2 - z kwasem mlekowym — przygotuj zgodnie z instrukcja w przewodniku dodajac 8 cm?® kwasu
mlekowego,

3 - ze starterem — przygotuj jak pieczywo bez kwasu mlekowego, ale drozdze zastgp 1% kultury
starterowej (2,5 g),

4 — mieszane — przygotuj jak pieczywo bez kwasu mlekowego, ale 50% maki zytniej zastagp maka pszenng
i dodatkowo zmniejsz iloé¢ dodawanej wody o 5 cm?.
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5.5. Wypiek pieczywa specjalnego (wybraé 1 rodzaj pieczywa)

1. Pieczywo bezglutenowe - przepis podstawowy

Sktadniki:

200 g maki bezglutenowej

7 g drozdzy

1 tyzeczke cukru

0,5 tyzeczki soli

2 tyzki oleju

100 cm?® wody

Wykonanie:

Drozdze rozetrzyj z cukrem i odrobing letniej wody. Wode wlej do naczynia, dodaj rozczyn, olej, sol
i make. Wyrabiaj tyzkg albo mikserem przez 5 min, by uzyskaé konsystencje gestej Smietany
(ewentualnie dodaj wody lub maki). Forme keksowg wysmaruj ttuszczem. Wlej ciasto. Odstaw forme
z ciastem w ciepte miejsce na 15-20 min. Gdy ciasto zacznie rosngé, wstaw do nagrzanego piekarnika
(230°C) i piecz 20-30 min.

2. Pieczywo bezglutenowe z maki kukurydziane;j

Sktadniki:

200 g maki kukurydzianej

7 g drozdzy

2 jajka

150 cm®mleka

2 tyzeczki cukru

szczypta soli

suszone owoce

ok. 50 cm® wody

ttuszcz do wysmarowania formy

Wykonanie:

Drozdze z cukrem i mlekiem wymiesza¢. Dodaé pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto na jednolitg mase.
Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej sSmietany, w przeciwnym wypadku dodaé¢ wody lub maki.
Przetozy¢ do foremki i odstawié¢ do wyrosniecia, na czas ok. 30 min. Piec 20-30 min w temp. 230°C.

3. Pieczywo pszenne z dodatkiem stodu zytniego lub jeczmiennego (dodatek 8%)
Sktadniki:

228 g maki pszennej

22 g stodu zytniego/jeczmiennego

150 cm® wody

7,5 g drozdzy piekarskich

2,5 g soli

Wykonanie:

Make przeznaczong do probnego wypieku przesia¢ i doprowadzi¢ do temperatury otoczenia.
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Drozdze rozprowadzi¢ w 50 cm® wody, ogdlnej iloéci przewidzianej do catkowitego dodania. Sol
rozpusci¢ w 25 cm’. Ciasto prowadzi¢ metoda bezposrednio, przygotowujac je ze wszystkich sktadnikéw,
tj. sktadniki razem potaczy¢ i wygniata¢ do momentu, kiedy ciasto bedzie odchodzi¢ od rak. Sporzagdzone
ciasto wraz z dziezg wstawi¢ do komory fermentacyjnej na 30 min po tym czasie dokona¢ doktadnego
przebicia ciasta w ciggu 1 min. Po czym wstawié dzieze z ciastem ponownie do komory fermentacyjnej.
Po zakonczeniu Il fazy fermentacji dzieze z ciastem zwazy¢, a z ciasta uformowac kes o masie 250 g
i uformowad bochenek w ksztatcie kuli. Uformowany kes umiesci¢ w foremce uprzednio wysmarowane;j
olejem oraz ogrzanej do 30°C. Powierzchnie bochenka zwilzy¢ wodg i odstawi¢ do komory
fermentacyjnej i zanotowac czas koricowej fermentacji. Ostateczng fermentacje prowadzi¢ do momentu
uzyskania petnej dojrzatosci ciastem (powierzchnia ciasta musi sie zréwna¢é z krawedzig foremki). Zwilzy¢
kes wodg i wstawi¢ do pieca nagrzanego do 230°C na 30 min.

4. Pieczywo orkiszowe

Sktadniki:

250 g maki orkiszowej

150 cm® wody

7,5 g drozdzy piekarskich

2,5 g soli

Wykonanie:

Make przeznaczong do prébnego wypieku doprowadzi¢ do temperatury otoczenia. Drozdze
rozprowadzi¢ w 50 cm’® wody, ogdlnej ilosci przewidzianej do catkowitego dodania. Sél rozpusci¢
w 25 cm®. Ciasto prowadzi¢ metoda bezposrednio, przygotowujac je ze wszystkich sktadnikdw sktadniki
razem pofaczy¢ i wygniata¢ do momentu, kiedy ciasto bedzie odchodzi¢ od rak. Sporzadzone ciasto wraz
z dziezg wstawi¢ do komory fermentacyjnej na 30 min po tym czasie dokona¢ doktadnego przebicia
ciasta w ciggu 1 min. Po czym wstawié¢ dzieze z ciastem ponownie do komory fermentacyjnej.
Po zakonczeniu Il fazy fermentacji dzieze z ciastem zwazy¢, a z ciasta uformowac kes o masie 250g
i uformowacd bochenek w ksztatcie kuli. Uformowany kes umiesci¢ w foremce uprzednio wysmarowanej
olejem oraz ogrzanej do 30°C. Powierzchnie bochenka zwilzy¢ wodg i odstawi¢ do komory
fermentacyjnej i zanotowac czas koricowej fermentacji. Ostateczng fermentacje prowadzi¢ do momentu
uzyskania petnej dojrzatosci ciastem (powierzchnia ciasta musi sie zréwnac z krawedzig foremki). Zwilzy¢
kes wodg i wstawic¢ do pieca nagrzanego do 230°C na 30 min.

5. Pieczywo pszenne z dodatkiem orkiszu zielonego (dodatek 10%)

Sktadniki:

225 g maki pszennej

25 g orkiszu zielonego

150 cm?® wody

7,5 g drozdzy piekarskich

2,5 g soli

Wykonanie:

Make przeznaczong do prébnego wypieku przesiac i doprowadzi¢ do temperatury otoczenia.

Drozdze rozprowadzi¢ w 50 cm® wody, ogdlnej iloéci przewidzianej do catkowitego dodania. Sol
rozpusci¢ w 25 cm®. Ciasto prowadzi¢ metoda bezposrednio, przygotowujac je ze wszystkich sktadnikéw
sktadniki razem potgczy¢ i wygniata¢ do momentu, kiedy ciasto bedzie odchodzi¢ od rgk. Sporzgdzone
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ciasto wraz z dziezg wstawi¢ do komory fermentacyjnej na 30 min po tym czasie dokona¢ doktadnego
przebicia ciasta w ciggu 1 min. Po czym wstawié dzieze z ciastem ponownie do komory fermentacyjnej.
Po zakonczeniu Il fazy fermentacji dzieze z ciastem zwazy¢, a z ciasta uformowac kes o masie 250 g
i uformowad bochenek w ksztatcie kuli. Uformowany kes umiesci¢ w foremce uprzednio wysmarowanej
olejem oraz ogrzanej do 30°C. Powierzchnie bochenka zwilzy¢ wodg i odstawi¢ do komory
fermentacyjnej i zanotowac czas koricowej fermentacji. Ostateczng fermentacje prowadzi¢ do momentu
uzyskania petnej dojrzatosci ciastem (powierzchnia ciasta musi sie zréwna¢é z krawedzig foremki). Zwilzy¢
kes wodg i wstawi¢ do pieca nagrzanego do 230°C na 30 min.

6. Pieczywo pszenne z dodatkiem pestek dyni (dodatek 10%)

Sktadniki:

225 g maki pszennej

25 g stodu zytniego

150 cm? wody

7,5 g drozdzy piekarskich

2,5 g soli

Wykonanie:

Make przeznaczong do prébnego wypieku przesiaé i doprowadzié¢ do temperatury otoczenia.

Drozdze rozprowadzi¢ w 50 cm® wody, ogdlnej iloéci przewidzianej do catkowitego dodania. Sol
rozpusci¢ w 25 cm?. Ciasto prowadzi¢ metoda bezpoérednio, przygotowujac je ze wszystkich sktadnikéw
sktadniki razem potgczy¢ i wygniata¢ do momentu, kiedy ciasto bedzie odchodzi¢ od rak. Sporzagdzone
ciasto wraz z dziezg wstawi¢ do komory fermentacyjnej na 30 min po tym czasie dokonaé¢ doktadnego
przebicia ciasta w ciggu 1 min. Po czym wstawi¢ dzieze z ciastem ponownie do komory fermentacyjnej.
Po zakonczeniu Il fazy fermentacji dzieze z ciastem zwazy¢, a z ciasta uformowac kes o masie 250 g
i uformowacd bochenek w ksztatcie kuli. Uformowany kes umiesci¢ w foremce uprzednio wysmarowanej
olejem oraz ogrzanej do 30°C. Powierzchnie bochenka zwilzy¢ woda i odstawi¢ do komory
fermentacyjnej i zanotowac czas korncowej fermentacji. Ostateczng fermentacje prowadzi¢ do momentu
uzyskania petnej dojrzatosci ciastem (powierzchnia ciasta musi sie zréwnac z krawedzig foremki). Zwilzy¢
kes wodg i wstawi¢ do pieca nagrzanego do 230°C na 30 min.
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CWICZENIENR 5

1. Temat ¢wiczenia

SEMINARIUM PODSUMOWUIJACE

2. Cel éwiczenia

- uporzagdkowanie wiedzy zdobytej na éwiczeniach praktycznych,
- poszerzenie zdobytej wiedzy podczas czytania literatury i stuchania prezentacji innych
prelegentéw,

- nabycie umiejetnosci prezentacji wynikow badan.

3. Wskazoéwki do przygotowania seminarium

Forma prezentacji seminarium: ustna z uzyciem folii, plakatéow lub przekazu multimedialnego
(slajdy, film).

Czas trwania seminarium: nie dtuzej niz 20 min (+ 5 min dyskusji).

Strona tytutowa seminarium: powinna zawieraé tytut prezentacji, imiona i nazwiska oséb
przygotowujgcych seminarium, dane studiéw (kierunek, forma, rok, grupa) oraz date
prezentacji.

Tres¢ seminarium: powinna by¢ czytelna, dobrze widoczna na ekranie.

Graficzna prezentacja informacji: schematy, wykresy, tabele, fotografie powinny by¢ czytelne,
dobrze widoczne na ekranie, wiasciwie podpisane z podaniem zrédta ich pochodzenia.

Zrédta literaturowe: wykorzystane do przygotowania seminarium powinny by¢ podane na
koricu prezentacji w kolejnosci alfabetycznej, ujednolicone pod wzgledem zapisu nazwisk
autordw, tytutu publikacji, tytutu czasopisma, roku wydania, numeru czasopisma i stron; zrédfa
internetowe nie posiadajgce autora powinny byé podane w postaci linku strony internetowej
wraz z datg dostepu do tej strony.

Seminarium, po jego wygfoszeniu, powinno byc ztozone w formie papierowego wydruku

u prowadzgcego ¢wiczenia.
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I11. OCENA SEMINARIUM

Na oceng seminarium bedzie sie sktadata ocena:

1. wartosci merytorycznej prezentacji (0-2 pkt.),

2. sposobu prezentacji (0-1 pkt.),

3. strony graficznej prezentacji (0-1 pkt.),

4. poziomu wyjasnien udzielanych podczas dyskus;ji (0-1 pkt.).

Czlonkowie zespotu prezentujgcego seminarium na wybrany temat mogq uzyskac rozng ocene

tgczng.

Maksymalna liczba punktow mozliwa do uzyskania za seminarium — 5 pkt.
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