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w zakresie tematyki zwigzanej z wyrobem zywnosci i kosmetykOw w oparciu o su-
rowce tradycyjne, regionalne oraz ekologiczne, rowniez w celu wprowadzania ich
do obrotu rynkowego. Projekt zaktadat realizacje tresci z obszaru podstaw ekono-
mii spolecznej, higieny i bezpieczenstwa zywnosci, przetworstwa surowcow po-
chodzenia roslinnego i zwierzgcego, gastronomii, produkeji zywnosci ekologicz-
nej, kosmetologii — projektowanie kosmetykow opartych o sktadniki naturalne, fo-
tografii produktowej, form sprzedazy wyroboéw rzemieslniczych. Projekt realizo-
wano w formie hybrydowej — stacjonarnej na Wydziale Nauk o Zywnosci i Bio-
technologii — i zdalnej z wykorzystaniem platformy do e-learningu. Zespot prowa-
dzacych stanowili naukowcy z tego Wydziatu oraz eksperci spoza Uczelni.

Niniejsze opracowanie podsumowujgce projekt stanowi przeglad tresci reali-
zowanych w ramach poszczegdlnych modutéw niniejszego projektu, opracowane
przez prowadzacych.
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Modutl — podstawy ekonomii spolecznej

Wedtug Ustawy z dnia 5 sierpnia 2022 r. o ekonomii spotecznej (Dz. U. 2022
poz. 1812 ze zm.), ktéra weszta w zycie 30 pazdziernika 2022 r., okreslenie ,,eko-
nomia spoteczna” oznacza dziatalno$¢ podmiotéw ekonomii spotecznej na rzecz
spolecznosci lokalnej w zakresie reintegracji spolecznej i zawodowej, tworzenia
miejsc pracy dla osob zagrozonych wykluczeniem spotecznym oraz $wiadczenie
ustug spotecznych, realizowane w formie dziatalno$ci gospodarczej, dziatalnosci
pozytku publicznego i innej dziatalno$ci o charakterze odptatnym. Wsrod pod-
miotow ekonomii spotecznej wyrdznia si¢ migdzy innymi producentow rzemiesl-
niczych, dlatego tez modut wprowadzajacy dotyczyt zagadnien z tego zakresu.
W szczegblnosci zwrdcono uwage na obecny stan prawny, dajacy podstawy dzia-
tania tej grupie producentow, ktory stwarza coraz wigksze mozliwosci ich roz-
woju, stanowigc wazne ogniwo w funkcjonowaniu ekonomii spolecznej we
wspolczesnej Polsce.



Zrownowazona konsumpcja i frugalizm
dr Mikotaj Niedek

Ekspert zrownowazonego rozwoju i ekonomii spotecznej
e-mail: mikolaj.niedek@gmail.com

Zréwnowazona konsumpcja i produkcja

Zasada trwatego i zrownowazonego rozwoju (ang. sustainable development)
zaleca takie ksztaltowanie dziatalnosci gospodarczej, ktore bedzie odbywac si¢
w zgodzie z wymogami spotecznymi i przyrodniczymi. Odnosi si¢ ona nie tylko
do producentow zywnosci, w tym rolnikow, przetworcow i dostawcow, ale row-
niez do jej nabywcoéw — konsumentow. Mowi si¢ wigc o potrzebie rownoleglego
rownowazenia wzorcow produkcji i konsumpcji (ang. sustainable production and
consumption patterns), aby byly one przyjazne srodowisku i zdrowiu cztowieka
— konsumenta, a przede wszystkim wzajemnie skoordynowane i efektywne. Do-
tyczy to zar6wno systemu wytwarzania i sprzedazy produktow zywnosciowych,
jak i innych — odziezy, kosmetykow czy ushug.

Czego dotyczy owo zrownowazenie? Proces wytwarzania i przetwarzania
kazdego produktu cechuje si¢ mniejszym lub wigkszym oddziatywaniem na $ro-
dowisko. W produkcji zrownowazonej ekologicznie chodzi o to, aby wplyw ten
byt jak najmniejszy. Produkty tzw. konwencjonalne (zwykle) nie uwzgledniaja
tych aspektow, a liczy si¢ wylacznie jak najmniejszy koszt ich wytworzenia. Pro-
dukty ekologicznie cechuje zminimalizowany poziom negatywnego wplywu na
srodowisko. Dotyczy to nie tylko samej produkcji, ale rowniez pakowania, trans-
portu, dystrybucji, uzytkowania i zuzywania (konsumpcji) oraz zagospodarowa-
nia odpadow — catego cyklu ich zycia i wszystkich etapow (ogniw) tancucha do-
staw, od pola do stotu.

Wspolczesny konsument oczekuje, aby nabywane przez niego produkty spet-
niaty wysokie wymogi jako$ciowe i oprocz przystepnej ceny cechowaly si¢ row-
niez walorami prozdrowotnymi, proekologicznymi lub nawet etycznymi, np. by
stosowane w ich wytwarzaniu surowce pochodzity z przyjaznej srodowisku



i zwierzetom produkcji. Aspekty te stanowig konkurencyjny wyrdznik produk-
tow 1 umozliwiajg uzyskanie przewagi marketingowe;j.

Produkty wysokiej jakosci

Jako$¢ produktu nie powinna opiera¢ si¢ wytacznie na deklaracji producenta,
lecz powinna by¢ potwierdzona odpowiednimi i uznanymi certyfikatami. Do-
stepne na rynku oznakowania potwierdzajg okreslone cechy, wyrdzniajace dany
produkt. Obejmuja one:

* sposob produkcji, ktory moze wyrézniaé: naturalnosc¢, tradycyjnoscé, eko-

logicznosé,

* uzywane surowce, potprodukty i materiaty,

* miejsce produkcji, lokalno$¢, region — ten obszar przewag marketingo-
wych wykorzystywany jest szczegolnie we Francji, gdzie popularne sg tzw.
produit de terroir (produkty z okre$lonego terytorium), majace swoja spe-
cyfike, identyfikacje i jakosc,

* opowies¢ o produkcie (marka, historia).

Przyktadem krajowego certyfikatu potwierdzajagcego tradycyjny charakter
produktu zywnosciowego jest znak ,,Jakos¢ Tradycja”, przyznawany przez Pol-
ska Izb¢ Produktu Regionalnego i Lokalnego od 2007 r. O znak ten mogg ubiegaé
si¢ producenci wytwarzajacy dany produkt od minimum 50 lat. Tradycyjny cha-
rakter produktu potwierdza réwniez wpisanie na Krajowg Liste Produktow Tra-
dycyjnych, prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa od 2004 r. Przykladem
unijnego znaku potwierdzajacego tradycyjnos¢ produktu jest znak ,,Gwaranto-
wana Tradycyjna Specjalno$¢” (produkty wytwarzane nie krocej 30 lat). Unijny
znak ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” nawigzuje z kolei do historii nazwy i dzie-
dzictwa kulinarnego w procesie wytwarzania produktu. Unijny znak ,,Chronio-
nego Oznaczenia Geograficznego” nawigzuje do tradycyjnego miejsca jego wy-
twarzania. Pochodzenie i unikatowo$¢ produktu obejmujg elementy zwigzane
z geografia, uksztaltowaniem terenu i krajobrazem, klimatem, kulturg gospodar-
cza 1 spoleczng regionu, specyfika obszaru pochodzenia, rodzajami gleb, wyko-
rzystywanych odmian ro$lin i ras zwierzat. Znakiem potwierdzajacym ekologicz-
nos$¢ produktu — jego zgodno$¢ z unijng dyrektywa dotyczaca produkcji rolnej
metodami ekologicznymi — jest zielony listek, znak rolnictwa ekologicznego UE.
W przypadku produktow kosmetycznych istnieja rozne systemy certyfikacji,
a jednym z bardziej popularnych jest system ECOCERT.



Ryec. 1. Znaki jakosci produktow [Bryta 2015]

Znaki (ryc. 1) potwierdzajace jakos¢ produktow ulatwiajg komunikowanie jej
konsumentom, lokowanie na rynku, promocj¢, marketing i sprzedaz na rynku
unijnym, co ma znaczenie dla producentéw zainteresowanych eksportem swoich
wyrobow i dotarciem do — czg¢sto zamozniejszych — konsumentow 1 sieci sprze-
dazy z krajow zachodnich UE. Wszelkie walory produktow powinny by¢ komu-
nikowane klientowi i prezentowane w formie spdjnej i ciekawej narracji, budu-
Jjacej wizje marki i niepowtarzalno$ci produktu. Nawigzywanie w nim do dzie-
dzictwa — historii, tradycji, regionu, czystego srodowiska — utatwia budowanie
autentycznych przewag i pozyskanie przekonania, przywigzania, a finalnie i lo-
jalno$ci konsumenta, bedacych trwatg podstawg rynkowego sukcesu.

Wedtug Bryty produkty wysokiej jako$ci wyrdzniaja si¢ na rynku poprzez pa-
rametry: jakosci, bezpieczenstwa, pochodzenia produktu i jego zwiazkow z okre-
$lonym regionem, ochrong¢ $rodowiska, zapewnienie dobrostanu zwierzat, odpo-
wiedzialno$¢ spoleczng i cechy organoleptyczne [Bryta 2015]. Sukces rynkowy
zalezy, wedlug przywotanego autora, od respektowania norm sanitarnych, opa-
nowania technologii pozwalajacej na wytwarzanie produktéw o wysokiej jakosci,
kompetencji marketingowych, umiejgtnosci zarzadczych szefa firmy.



Krotkie lancuchy dostaw i wspéldziatanie

Oprocz zapewniania wysokiej jakosci produktow kluczowe jest rowniez row-
nowazenie procesu ich dystrybucji. Sposobem na to jest tworzenie tzw. krotkich
tancuchow dostaw. Wedhlug rozporzadzenia unijnego krotki tancuch dostaw ozna-
cza ,fancuch dostaw z udziatlem ograniczonej liczby podmiotéw gospodarczych,
zobowiazujacych si¢ do wspotpracy, lokalnego rozwoju gospodarczego, potaczo-
nych bliskimi relacjami geograficznymi i spotecznymi pomi¢dzy producentami,
przetworcami i konsumentami” [Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1305/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. w sprawie wsparcia rozwoju
obszarow wiejskich przez EFRROW (art. 2 ust. 1 akapit drugi lit. m.)]. Skracanie
tancuchow dostaw jest procesem i polega na eliminowaniu zbednych etapow
i posrednikow w obrocie danym produktem — przyblizaniu do siebie poczatko-
wego i koncowego ogniwa tancucha — producenta i konsumenta.

Rozwiazanie to wykazuje korzysci nie tylko ekologiczne, srodowiskowe i kli-
matyczne, ale réwniez ekonomiczne, gdyz zwigksza efektywnos$¢ kosztowa.
Wdrazanie krotkich tancuchéw dostaw wpisuje si¢ w koncepcje gospodarki zie-
lonej i niskoemisyjnej. Pozwala bowiem ograniczy¢ spalanie paliw zwigzane
z transportem, zuzycie energii i powstawanie odpadow zwigzane z magazynowa-
niem i logistyka produktow. Mozna wyr6zni¢ takie rodzaje krétkich tancuchow
dostaw, jak sprzedaz w gospodarstwie (tzw. farm shops) i przez Internet (np. e-
bazarki), paczki od rolnika, kooperatywy konsumenckie czy model Rolnictwa
Wspieranego przez Spoteczno$¢ (Community Supported Agriculture).

Krokiem w strone skrocenia fancuchow dostaw jest sprzedaz bezposrednia
i tzw. rolniczy handel detaliczny, dla ktorych korzystne rozwigzania prawne zo-
staly wprowadzone w 2015 i 2016 roku. Obecnie rolnicy moga zbywa¢ wybrane
produkty pochodzenia ro§linnego i zwierzgcego bezposrednio konsumentom
koncowym, w formie dzialalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej oraz rol-
niczego handlu detalicznego. Polega on na sprzedazy zywnosci pochodzacej
W catosci lub w czesci z wiasnej uprawy, hodowli lub chowu konsumentowi fi-
nalnemu lub do zaktadow prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla
konsumenta finalnego, w tym do sklepow, restauracji, stotowek i innych podob-
nych podmiotow, takze z wykorzystaniem nowoczesnych form komunikacji [Ku-
puj od rolnika...].



Rolnictwo wspierane przez spoleczno$¢

Przyktadem systemu respektujacego zasade zrownowazonego rozwoju — do-
starczania wysokiej jako$ci produktow w krotkich tancuchach dostaw i integracji
producentdéw i konsumentow — sg kooperatywy konsumenckie wspotpracujgce
z lokalnymi wytworcami zywnosci i rolnictwo wspierane przez Spoteczno$é
(RWS); wedtug portalu grupujacego dzialajace w Polsce RWS jest to ,,model
wspolpracy drobnych gospodarstw rolnych oraz konsumentow, oparty na bezpo-
srednim kontakcie i wzajemnym wsparciu tych dwoch grup. Chodzi w nim o so-
lidarne inwestowanie w dzialalno$¢ i rozwdj lokalnych rodzinnych gospodarstw
rolnych i zarazem umozliwienie odbiorcom dostepu do $wiezej i zdrowej zywno-
$ci po przystepnej cenie” [Rolnictwo wspierane przez spotecznos¢...]. Cho¢ do
zakupu zywnosci w formie RWS i kooperatyw przyznaje si¢ zaledwie 5-6% kon-
sumentow, modele te majg znaczacy potencjal rozwojowy, wpisujac si¢ w kon-
sumenckie trendy [Sobiesiak-Penszko 2023]. W swoich zaawansowanych for-
mach integracja producentow i konsumentéw przybiera formg¢ wsparcia tych
pierwszych nie tylko w formie finansowej, ale rowniez fizycznej pracy, poprzez
zaangazowanie w pomoc przy pracach polowych (np. pielenie, zbiory). W mode-
lach tych konsument staje si¢ wspotproducentem — prosumentem.

Kooperatywa spozywcza — zrzeszenie 0sob, ktdre dziata na rzecz zaopatrywania czton-
kéw i cztonkin w wysokiej jakosci wytworzone w sposob ekologiczny i etyczny pro-
dukty spozywcze. Wspotpracuje bezposrednio z rolnikami. Promuje rolnictwo lokalne,
wspierajace réznorodnosé ekosystemow i zywnosci. Przyktadem jest warszawska Ko-
operatywa Dobrze [Sobiesiak-Penszko 2023].

Model rolnictwa wspieranego przez Spotecznos¢ (tzw. RWS) — model wspotpracy mie-
dzy konsumentami i producentami Zywno§$ci oparty na osobistym kontakcie i wzajem-
nym zaufaniu. W RWS konsumenci z gory ptaca rolnikom na poczatku sezonu usta-
long kwote w zamian za dostep do §wiezej i regularnie dostarczanej zywnosci. Duza
zaletg tego rozwigzania jest zwigkszenie stabilno$ci prowadzenia gospodarstw poprzez
zapewnienie pewnego dochodu oraz uzyskanie wyzszych zarobkow ze sprzedazy.
Konsumenci zyskuja dostep do zywnosci ze sprawdzonego zrodla. Zwigksza si¢ tez
ich wiedza na temat produkcji rolnej [Sobiesiak-Penszko 2023].




Eliminacja pos$rednikéw powoduje zmniejszenie liczby (ilosci) marz, jaka po-
bierajg posrednicy. Producenci mogg wigc zaproponowac za swéj produkt (wy-
sokiej jakosci) odpowiednio wyzsza ceng, ktora zrekompensuje im wyzsze na-
ktady na jego wytworzenie. Odpowiednio zorganizowany tancuch dostaw po-
zwala wiec dostarczy¢ konsumentowi produkty wysokiej jakosci po dobrych ce-
nach, czasem nawet nizszych od produktow zwyczajnych w konwencjonalnych
kanatach sprzedazy, jak sklepy stacjonarne i markety (ryc. 2).

Sprzedaz
bezposrednia w Sprzedaz
punkcie sprzedazy bezposrednia w
(targ, jarmark, gospodarstwie
festyn, stoisko w (farm shop)

galerii handlowej)

Ryc. 2. Poziomy i etapy zintegrowania producenta i konsumenta zywnosci
(opr. M. Niedek)

Efektywna organizacja zrownowazonych tancuchoéw dostaw produktow wy-
sokiej jakosci wymaga wspotdziatania i wspolpracy, partnerstwa i synergii. Nie
sg to tylko modne dzi$ hasta, lecz wymogi skutecznego dziatania. Niestety w pol-
skich warunkach nadal niedostatecznie wykorzystywane, co niekorzystnie odbija
si¢ na sprzedazy wielu produktow wysokiej jakosci.

Interesujaca i1 efektywng formg wspotdziatania jest tworzenie sieci, ktore
mogg przyjmowac zarowno niesformalizowany, jak i bardziej formalny charak-
ter. Do najprostszych i nieobarczonych formalnymi kosztami form wspotdziata-
nia nalezy tworzenie konsorcjow. Moga one by¢ nawigzywane na podstawie zwy-
ktej umowy cywilnoprawnej. Do podstawowych korzysci wynikajacych ze
wspotdziatania grupowego naleza:

* wymiana informacji i do§wiadczen, wzajemne skomunikowanie,

* dzielenie kosztow zwigzanych z transportem, logistyka, marketingiem,

* uzyskiwanie sily rynkowej (sity przebicia).
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Przyktadem sieci promujacej wytwarzanie zywnosci i produktow kulinarnych
metodami naturalnymi, z respektowaniem bogactwa tradycji, jest ruch Slow
Food, zainicjowany w 1986 r. przez Carlo Petriniego. Tworzy on powigzane sieci
w wymiarze lokalnym, krajowym i mi¢dzynarodowym: ,Jestesmy uwiktani
w sie¢ jedzenia, ktéra obejmuje sprawy globalne i lokalne, ogélne i szczegdtowe.
Wiele tworzacych te sie¢ ogniw nie wie nawet, Ze ma polgczenie z innymi, po-
niewaz utrzymywane sg w wirtualnej separacji i zupelnie si¢ nie porozumiewajg
(pomys$lmy o przepasci migdzy producentami i konsumentami). Naszym celem
jest uaktywnienie potaczen, poczawszy od tych ogniw, ktore w oczach dobrego
gastronoma-degustatora, odpowiadajg kryteriom jakosci, a nastgpnie jak naj-
wieksze poszerzenie sieci” [Petrini 2007].

Etyka konsumpcji i frugalizm

Konsumpcje zrownowazong w literaturze przedmiotu okresla si¢ rowniez
jako odpowiedzialng, trwala, ekologiczna, etyczng. Do przedmiotu etycznej
refleksji nad konsumpcja nalezy zaliczy¢ wiele ré6znorodnych praktyk obej-
mujacych: prawa czlowieka (wliczajgc w to warunki pracy), zdrowie wlasne
i cudze, dbato$¢ o dobrostan zwierzat hodowlanych i §rodowiska, jakos$¢ pro-
duktu (postrzegang przez pryzmat jego trwatosci i braku szkodliwosci dla $ro-
dowiska). Etyczny konsumeryzm jako koncepcja teoretyczna i zarazem ruch
spoteczny — jak wlasnie Slow Food — pojawitl si¢ w reakcji sprzeciwu wobec
negatywnego wplywu konwencjonalnej konsumpcji na zdrowie jednostek,
spoteczenstwo i srodowisko naturalne. Konsumenci poprzez swoje wybory
nabywcze ,,glosuja” za okreslonymi rodzajami produktow i wartos$ci, ktore za
nimi stojg i ktére wyznaja ich producenci: , kupowanie jest nie tylko aktem
ekonomicznym, ale stanowi rowniez opowiedzenie si¢ za tymi, a nie innymi
wartosciami i powoduje okreslone skutki nie tylko dla kupujgcego, ale dla
wszystkich podmiotéow w tancuchu dostaw i produkcji. Etyczny konsume-
ryzm, odwotujac si¢ do odpowiedzialnosci kupujacych, objal sfery zwigzane
z ochrong $rodowiska, odpowiedzialnym handlem, troska o przestrzeganie
praw pracowniczych, troska o wytworcéw z krajow rozwijajacych sig,
W szczegolnosci o dobro dzieci, kontestowaniem sweatshopow, ochrong do-
brostanu zwierzat. Odpowiedzialno$¢ moze takze przejawiac si¢ w ogranicze-
niu kupowania i spozycia, stanowigcym protest przeciw konsumpcyjnemu
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stylowi zycia czy aprobat¢ dla koncepcji zrownowazonego rozwoju”
[Lewicka-Strzatecka 2018].

Produkty ekologiczne, lokalne, tradycyjne, zwigzane z okre§lonym miej-
scem iregionem, a wigc posiadajace okreslong tozsamos¢ i identyfikowalnego
(tj. nie anonimowego) wytworce, przyczyniajg si¢ do tworzenia wig¢zi pomig-
dzy producentem i konsumentem, a tym samym do pomnazania kapitatu nie
tylko ekonomicznego, ale rowniez spotecznego i kulturowego.

Dla zréwnowazonego rozwoju rownie istotny co sposob produkcji i sam
produkt jest tez sposob konsumpcji, ktory rowniez moze negatywne oddzia-
tywa¢ na srodowisko i zdrowie. Angielskim pojgciem okreslajacym wartosci
umiarkowania, skromnos$ci i oszczednos$ci, ktorymi powinna cechowac sig
zrownowazona i odpowiedzialna konsumpcja, jest stowo frugality, ktore
mozna przettumaczy¢ jako ,,frugalno$¢”. Jako warto$¢ moralna zostata ona
przyjeta w ramach ekoetyki Henryka Skolimowskiego (1930-2020) [Skoli-
mowski 1993]. W konteks$cie zrownowazonego wzorca konsumpcji frugalizm
mozna zatem zdefiniowa¢ jako ukierunkowanie na zaspokajanie potrzeb kon-
sumpcyjnych w sposoéb umiarkowany, oszczedny i skromny, przeciwstawia-
jacy sie konsumpcji nadmiaru i marnotrawstwu oraz $wiadomy szerszych
uwarunkowan i konsekwencji spotecznych i ekologicznych dokonywanych
wyborow konsumenckich. Warunkiem tej postawy jest zatem rozpoznanie
rzeczywistych i autentycznych potrzeb konsumpcyjnych oraz posiadanie
$wiadomosci i wiedzy ekologicznej. Unaocznia to wage edukacji konsumenc-
kiej, ktora powinna by¢ adresowana do wszystkich grup spotecznych, do kon-
sumentow i producentdw, ktorzy sg rowniez konsumentami. Konsumentami
szczegblnie $wiadomymi swoich produktow, bedacych ich wizytowka, i pro-
duktow, ktore powinny by¢ powodem do dumy.
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Tabela 1. Zestawienie poréwnawcze cech postawy konsumpcjonistyczne;j i frugalistycz-

nej (opr. M. Niedek)

Cechy postawy konsumpcjonistycznej

Przeciwstawne cechy postawy frugalistycznej

Konsumpcja dobr tanich i nietrwatych — nie-
zrownowazonych (produkty niskiej jakosci,
produkty szkodliwe dla zdrowia i srodowi-
ska)

Konsumpcja débr trwatych i wysokiej jakosci
— zrownowazonych (w szczegolnosci jakosci
ekologicznej), ekokonsumpcja

Nadkonsumpcja (konsumpcja nadmiaru)

Konsumpcja umiaru i zrownowazenia

Konsumpcja kompulsywna

Konsumpcja wynikajaca z rzeczywistych po-
trzeb

Zaspokajanie pragnien i kaprysow

Zaspokajanie rzeczywistych potrzeb

Marnotrawstwo

Oszczedno$é i szacunek

Konsumpcja ostentacyjna i snobistyczna
(na pokaz)

Skromno$¢

Przewaga konsumpcji dobr materialnych

Konsumpcja débr niematerialnych (wiedza,
sztuka, pigkno, ustugi) — ukierunkowanie na
rozwoj osobisty, duchowy i relacje interper-
sonalne

Konsumpcja egocentryczna bez §wiadomosci
skutkow ekologicznych i spotecznych

Konsumpcja §wiadoma wptywu spotecznego
i ekologicznego

Konsumpcja hedonistyczna (ukierunkowana
na natychmiastowa gratyfikacje tu i teraz)

Konsumpcja §wiadoma etapu prekonsump-
cyjnego (pochodzenia, sposobu wytwarzania
produktow) i postkonsumpcyjnego (sposobu
zagospodarowania odpadow pokonsumpcyj-
nych)
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Modut - higiena i bezpieczenstwo zywnosci

Z punku widzenia bezpieczenstwa zywnosci — higiena odgrywa istotna, o ile
nie najwazniejszg rol¢. Podczas zaje¢ w ramach niniejszego modutlu wyjasnione
zostaly zalecenia tzw. dobrej praktyki higienicznej 1 produkcyjnej, z wyjasnie-
niem, dlaczego postepowanie wedtug ich wytycznych pozwala na poszczegodl-
nych etapach produkcji wyeliminowac zagrozenia dla zywnosci, ktorych zrodtem
moga by¢ surowce, sprzet, pomieszczenia, a takze osoby majace bezposredni
kontakt z przygotowywang zywno$cig. Znajomo$¢ zagrozen, ich zrodel, sposo-
boéw eliminacji lub redukcji do bezpiecznego poziomu, a nastgpnie stosowanie
okreslonych zasad jest gwarantem, ze produkowana zywnos$¢ nie wptynie nega-
tywnie na zdrowie i zycie konsumenta.
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Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
— czyli czy powinniSmy bac¢ si¢ zywnosci?
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Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
ul. Skromna 8, 20-704 Lublin
e-mail: agnieszka.latoch@up.lublin.pl

Wprowadzenie

Stare chifiskie powiedzenie glosi: ,,Zywno$¢ powinna cieszy¢ oczy swym wy-
gladem, nos swoim zapachem, uszy dzwickiem na talerzu, a usta przyjemnym jej
spozywaniem”. Dzi$ to powiedzenie nalezy uzupetni¢ stowami, aby: ,,zywnosc¢
ta byta przede wszystkim bezpieczna dla zdrowia konsumenta”.

Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci

Na poczatku zadajmy sobie kilka pytan: Czy powinni$my bac si¢ zywnosci?
Czy zywno$¢ moze w ogole stanowic¢ dla nas zagrozenie? Co oznacza zagrozenie
ze strony zywnosci? Mowia, ze ,,wroga”, jakim w tym przypadku jest zagrozenie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, trzeba dobrze poznaé. Wiec go po-
znajmy.

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny $rodkow
spozywczych oraz Codex Alimentarius ,,zagrozenie” jest to czynnik biologiczny,
chemiczny lub fizyczny w zywnos$ci badz stan zywnosci, mogacy powodowaé
negatywne skutki dla zdrowia. W zwiazku z tg definicjg wszystkie zagrozenia
wystepujace w zywnosci lub potencjalnie mogace w niej wystapi¢ dzieli si¢ na 3
kategorie: zagrozenia fizyczne, chemiczne i biologiczne, w tym mikrobiolo-
giczne.

Wisréd zagrozen fizycznych wystepujacych w zywnosci wyr6ézni¢ mozna za-
grozenia organiczne i nieorganiczne. Te pierwsze zwigzane sg z zywa materig, na
przyktad: liscie, pestki, szyputki, kosci, rybie o$ci i tuski, wlosy, martwe owady
czy odchody zwierzat. Zagrozenia nieorganiczne nie sa zwigzane z Zywa materia
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1 sg nimi na przyktad: kamienie, szkto, twardy plastik, fragmenty opakowan, czg-
$ci lub opitki z maszyn, bizuteria pracownikow.

Zagrozenia chemiczne umownie przypisuje si¢ do 3 grup: srodowiskowe,
technologiczne i techniczne. Zagrozenia sSrodowiskowe to te, ktore naturalnie wy-
stepuja w zywnosci, np. amigdalina, kwas pruski czy solanina, lub mogg pocho-
dzi¢ ze srodowiska, stajac si¢ zagrozeniem w sytuacji niedoktadnej kontroli su-
rowcow, np. metale cigzkie, pestycydy, leki weterynaryjne. Technologiczne za-
grozenia chemiczne to albo dozwolone substancje dodatkowe celowo wprowa-
dzane do zywnosci, ktore w sytuacji ich nieprawidlowego dozowania mogg stac
si¢ zagrozeniem, albo substancje chemiczne, np. azotany, aminy biogenne, akro-
leina, powstajace w procesie technologicznym. Zagrozeniami technicznymi sa
materiaty i substancje przypadkowo dostajace si¢ do zywnosci w procesie tech-
nologicznym, np. smary, pozostatosci srodkow myjacych, dezynfekanty, ktdre
moga stac si¢ zagrozeniem w sytuacji nieprawidtowo przeprowadzonego zabiegu
technologicznego.

Kategoria zagrozen biologicznych obejmuje zaréwno zwierzeta (dzikie i do-
mowe; ssaki, ptaki, gryzonie i owady), jak rowniez pasozyty oraz mikroorgani-
zmy. Zwierzgta nie tylko mogg same w sobie stanowi¢ zagrozenie (np. ich piora,
siers¢ czy §lina), ale mogg rowniez by¢ zrodtem zanieczyszczen mikrobiologicz-
nych (moga by¢ nosicielami chorob), fizycznych, czy rzadziej chemicznych. Naj-
czesciej spotykanymi pasozytami sa wlosogtowka ludzka (Trichuris trichiura),
glista ludzka (Ascaris lumbricoides hominis), wtosnie (Trichnella sp.), tggoryjec
dwunastnicy (4ncylostoma duodenale) i wegorek jelitowy (Strongyloides sterco-
ralis). Mozna si¢ nimi zarazi¢, spozywajac produkty pochodzenia zwierzgcego
lub owoce i warzywa, ktére miaty kontakt z fekaliami (np. podczas nawozenia).
Nie mniej jednak nadzor i kontrola nad wyzej wymienionymi zagrozeniami bio-
logicznymi jest stosunkowa fatwa. Tymczasem najwigksze wyzwanie, z punktu
widzenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, stanowia zagrozenia mikrobio-
logiczne.

Mikroorganizmy sg szeroko rozpowszechnione w §rodowisku, takze w obsza-
rze pozyskiwania surowcow oraz produkcji zywnos$ci. W §wiecie drobnoustrojow
zwigzanych z zywnos$cig wyrozniamy: bakterie, ple$nie, drozdze i wirusy.

Rozwdj plesni objawia si¢ najcze$ciej ich powierzchniowym wzrostem, w po-
staci mniej lub bardziej puszystej grzybni o roznej barwie. Plesnie moga by¢ wy-
korzystywane w produkcji zywnos$ci (np. sery plesniowe) lub powodowacé jej
wady. Samo wystgpowanie plesni nie stanowi bezposredniego zagrozenia dla
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zdrowia konsumentow. Zagrozenie stanowig mykotoksyny, czyli metabolity pro-
dukowane przez niektore plesnie w okreslonych warunkach. Najwazniejsze
z nich to: ochratoksyna A, aflatoksyny, fumonizyny, zearalenon, patulina i deok-
syniwalenol. Mykotoksyny mogg m.in. wywolywac ostre zatrucia, uszkadza¢
nerki, watrob¢ czy narzady plciowe, powodowac porazenie ukladu nerwowego
lub krwotocznos$¢ ptuc, sa rdwniez substancjami kancerogennymi. Co wazne,
oceniajgc surowce lub produkty gotowe, nalezy wyrzucacé te z nich, ktére wyka-
zujg zakazenie plesniami. Usunigcie widocznej ple$ni z powierzchni nie jest wy-
starczajace do zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego, poniewaz mykotok-
syny przewaznie wnikaja gteboko w surowiec czy produkt porazony plesnia. Pro-
ces obrobki termicznej nie eliminuje ich z zywnosci, poniewaz sa odporne na
dziatanie wysokiej temperatury. Nalezy pamigtac, ze wystgpowanie plesni (my-
kotoksyn) kojarzy si¢ gtownie z surowcami i produktami pochodzenia roslin-
nego, surowce i produkty pochodzenia zwierzecego rowniez nie sa wolne od tego
zagrozenia. Karmienie zwierzat rzeznych, drobiu i ryb paszami zawierajacymi
mykotoksyny moze prowadzi¢ do ich przedostania si¢ do mi¢sa, jaj i mleka.

Drozdze czegsto sg wykorzystywane w procesach produkcyjnych, np. w pie-
karnictwie, gorzelnictwie, browarnictwie i winiarstwie. Jesli nie sg celowo do-
dane do zywnosci, moga powodowac psucie si¢ Zywnosci i stanowig tym samym
zanieczyszczenie mikrobiologiczne. Z zasady nie sg przyczyng chordb przeno-
szonych przez zywnos¢ (poza szczegolnymi przypadkami).

Wirusy, jak powszechnie wiadomo, nie naleza do organizméw zywych. Sa
zdolne do namnazania jedynie po wniknieciu do organizmu zywego. Do zywno-
$ci mogg si¢ dosta¢ z surowcami, np. z mi¢sa zakazonej sztuki, z wody lub w
wyniku kontaktu z zainfekowanym czlowiekiem. Moga przetrwa¢ w zywno$ci
okres od kilku do kilkunastu dni, ale nie sg odporne na obrobke termiczna.

Na jakos$¢ mikrobiologiczng wyrobdw gotowych wptyw ma stan higieny i czy-
sto$¢ mikrobiologiczna: surowcow, substancji dodatkowych, pomieszczen,
W ktorych produkuje si¢ zywnos$¢, uzywanego sprzetu i maszyn, technologia pro-
dukcji oraz jakos¢ wody technologicznej.

Innym kryterium podziatu mikroorganizméw obecnych w zywnosci jest ich
wplyw na jako$¢ zywnosci. Do mikroflory saprofitycznej zalicza si¢ mikroorga-
nizmy wplywajace na pogorszenie cech organoleptycznych (smak, zapach wy-
glad) i prowadzace do zepsucia zywnos$ci. Z reguly nie sa one chorobotworcze
(poza szczegblnymi przypadkami). Ich rozwdj ma istotny wptyw na trwato$¢ mi-
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krobiologiczng zywnosci 1 akceptowalnos¢ sensoryczng (okres, przez ktory pro-
dukt zachowuje swoje poczatkowe wlasciwosci). Ich obecnos¢ i rozwoj sg brane
pod uwage przez producentow przy okreslaniu daty minimalnej trwato$ci zyw-
no$ci. Znacznie bardziej niebezpieczne sg mikroorganizmy patogenne, ktore
moga powodowac choroby (gtownie zatrucia pokarmowe). Rzadko kiedy zmie-
niajg cechy organoleptyczne zywnosci, z tego powodu sg trudne do wykrycia
przez konsumentow. Zachorowania po spozyciu zakazonej zywnoS$ci pojawiaja
si¢ od kilku lub kilkunastu godzin (np. Salmonella, S. aureus), po kilku dniach
(np. Shigella wywolujaca czerwonke), a nawet po kilku tygodniach (Hepatitis A
wirus zottaczki).

W zalezno$ci od tego, czy zatrucie pokarmowe jest wywotane przez zywe ko-
morki czy przez produkowane przez nie toksyny, wyroznia si¢ dwa typy zakazen:
intoksykacje i toksykoinfekcje. Intoksykacje spowodowane sa dziataniem tok-
syny, ktora zostala wytworzona przez drobnoustroje w zywnoSci, zanim zostata
ona spozyta, np. enterotoksyny gronkowcowe, toksyna zwana potocznie jadem
kietbasianym, ktora jest obecnie najsilniejsza znang toksyna bakteryjna. Toksy-
koinfekcje wystepuja w wyniku spozycia wraz z zywno$cia zywych komorek pa-
togendéw. Liczba zywych komorek patogenéw ma wplyw na przebieg choroby,
czyli wystapienie i nasilenie objawow. Salmonella spp., Shigella, Yersinia ente-
rocolitica, Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus moga
si¢ rowniez namnaza¢ w przewodzie pokarmowym i wytwarzac toksyny. Niekto-
rzy ludzie moga by¢ nosicielami bezobjawowymi (np. nosicielstwo Salmonella
sp. lub Staphylococcus aureus).

Czy zatem powinniSmy bac si¢ zywnosci? Zdecydowanie nie. Czy zywnos¢
moze stanowi¢ dla nas zagrozenie? Jak pokazano powyzej — tak. Jednak poznanie
i uswiadomienie sobie zagrozen, ich natury i zrodet oraz metod eliminacji lub
ograniczenia ich wystepowania do bezpiecznego poziomu jest podstawa do osia-
gniecia zadowalajacego stopnia bezpieczenstwa zywno$ci. Zdecydowanie do
osiggniecia tego celu przyczynia si¢ przestrzeganie prawa Zywnosciowego w za-
kresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci przez producentéw i operatorow zyw-
nosci.

Prawo zywnoSciowe w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnoSci

Paremia prawnicza wyrazajaca jedng z podstawowych zasad prawa tj. igno-
rantia iuris nocet (z tac.; nieznajomos$¢ prawa szkodzi) czy tez ignorantia legis
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neminem excusat (z tac.; nieznajomo$¢ prawa nikogo nie usprawiedliwia) mowi,
ze nikt nie moze usprawiedliwiaé swoich dziatan lub zaniechan tym, Ze nie zna
przepiséw prawa lub nie wiedzial o ich istnieniu. Wszystkie akty prawne z za-
kresu prawa zywno$ciowego sa publikowane w sposob umozliwiajacy kazdemu
zainteresowanemu, w tym przedsi¢biorcy, konsumentowi czy organom nadzoru-
jacym zapoznanie si¢ z nimi. Gtowne rodzaje aktow prawnych Unii Europejskie;j:
rozporzadzenia, dyrektywy, decyzje, zalecenia i opinie, sa dostepne na oficjalnej
stronie internetowej UE pod adresem https://eur-lex.europa.eu/. Znajduja si¢ tam
rowniez inne dokumenty wydawane przez instytucje lub organy UE (np. komu-
nikaty Komisji Europejskiej, Europejskiego Trybunalu Obrachunkowego). Do-
kumentom tym towarzyszy bogata analiza prawna i powigzane informacje, jak
wazno$¢ aktu, data wejscia w zycie, procedury z tym zwigzane, interpretacje wy-
dane przez Trybunatl Sprawiedliwosci Unii Europejskiej i wiele innych. W Polsce
istnieje obowigzek publikacji powszechnie obowigzujacych zrodet prawa w
Dzienniku Ustaw (https://www.dziennikustaw.gov.pl/DU), a pozostalych aktow
w Monitorze Polskim (https://monitorpolski.gov.pl/MP).

Zgodnie z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i Zy-
wienia ,,bezpieczenstwo zywnosci to ogot warunkow, ktore musza by¢ spetnione,
i dziatan, ktére musza by¢ podjete, na wszystkich etapach produkcji zywnos$ci
i obrotu w celu zapewnienia zdrowia lub Zycia konsumenta”. Bezpieczenstwo
zywnoS$ci zapewnia si¢ gtdéwnie przez podejscie zapobiegawcze, polegajace na
wdrazaniu dobrych praktyk oraz procedur opartych na zasadach systemu analizy
zagrozen i krytycznych punktow kontroli. Podstawowymi, a zarazem obligato-
ryjnymi w UE, systemami zapewniajacymi jako$¢ i bezpieczenstwo w przetwor-
stwie zywnosci sa: dobra praktyka higieniczna (ang. Good Hygiene Practice,
GHP), dobra praktyka produkcyjna (ang. Good Manufacturing Practice, GMP)
i system analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point, HACCP). W zalezno$ci od segmentu, w jakim dziata
przedsiebiorstwo i jego typu, stosowane sg tez inne dobre praktyki: dobra prak-
tyka rolnicza (ang. Good Agronomic Practice, GAP); dobra praktyka dystrybu-
cyjna (ang. Good Distribution Practice, GDP); dobra praktyka weterynaryjna
(ang. Good Veterinary Practice, GVP); dobra praktyka handlowa (ang. Good Tra-
ding Practice, GTP); dobra praktyka laboratoryjna (ang. Good Laboratory Prac-
tice, GLP); dobra praktyka zywienia zbiorowego (ang. Good Catering Practice,
GCP) i inne.
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Kodeks zywnoS$ciowy. Bezpieczenstwo zywnosci stanowi jeden z prioryte-
tow polityki zywieniowej nie tylko w UE, ale rowniez na calym $wiecie, i zaj-
muje centralne miejsce w obszarze ochrony zdrowia publicznego. Organizacja
Narodow Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa (Food and Agriculture Or-
ganization of the United Nations, FAO) wspiera w skali globalnej dziatania po-
prawiajace stan bezpieczenstwa zywnosciowego. Z kolei Swiatowa Organizacja
Zdrowia (World Health Organization, WHO) realizuje programy poprawy stanu
zdrowia publicznego, aktywnie wspiera podnoszenie stanu bezpieczenstwa zyw-
no$ci. Plaszczyzna wspodlnych dziatan FAO i WHO na rzecz podnoszenia stanu
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz jako$ci zywnosci i Zywienia jest utworzona w
1963 roku przez te dwie organizacje Komisja Kodeksu Zywnoéciowego (Codex
Alimentarius Commission, CAC). W skladzie Komisji znajdujg si¢ przedstawi-
ciele ze 187 panstw cztonkowskich oraz Wspoélnota Europejska, ktora decyzja
Rady UE Nr 2003/822/EC z dnia 17 listopada 2003 r. przystapita do Komisji Ko-
deksu Zywno$ciowego. Jak rowniez obserwatorzy z ponad 160 migdzynarodo-
wych organizacji pozarzadowych reprezentujacych konsumentéw i przemyst,
ktoérzy maja prawo zglasza¢ uwagi na kazdym etapie tworzenia norm, z wyjat-
kiem ustalen koncowych, w ktorych przywilej glosowania maja tylko cztonkowie
Komisji. Komisja Kodeksu Zywno$ciowego stanowi jedyne w swoim rodzaju tak
szerokie migdzynarodowe forum, ktére gromadzi naukowcow, ekspertow tech-
nicznych, przedstawicieli rzadowych, jak rowniez reprezentantow migdzynaro-
dowych organizacji konsumenckich oraz przemystu. Podstawowymi zadaniami
Komisji Kodeksu Zywno$ciowego s3 ochrona zdrowia konsumentow, zapewnie-
nie bezpieczenstwa zywnosci oraz dbato$¢ o uczciwe praktyki w handlu zywno-
$cig. Komisja finansowana jest z budzetu FAO i WHO.

Kodeks zywnosciowy (Codex Alimentarius) jest to zbior przyjetych w skali
miedzynarodowej norm, wytycznych i kodeksow postepowania w zakresie pro-
dukcji i1 przetwarzania zywnos$ci. Obejmuje normy odnoszace si¢ do wszystkich
produktéw zywnosciowych: surowych, potprzetworzonych i przetworzonych.
Zawiera postanowienia o charakterze doradczym w formie kodeksow praktyki,
wytycznych i innych zalecanych dziatan. Poprzez zbior wytycznych i rekomen-
dacji Codex Alimentarius reguluje kwestie zwigzane z produkcja pierwotng zyw-
nos$ci, nadzorem sanitarnym nad procesami produkcyjnymi, stanem sanitarnym
zaktadow, higieny pracownikéw i wiele innych. Normy Kodeksu zywno$ciowego
sg dobrowolne, ale Unia Europejska i inne kraje, wykorzystuja je przy opraco-
wywaniu obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa Zywnoscio-
wego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci oraz ustana-
wiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, tworzy podstawy do za-
pewnienia wysokiego poziomu ochrony zdrowia ludzkiego i interesow konsu-
mentéw zwigzanych z zywnoscia, ze szczegdlnym uwzglednieniem zrdznicowa-
nia podazy zywnosci, w tym produktow tradycyjnych. Rozporzadzenie okresla
procedury w sprawach majgcych bezposredni lub po$redni wptyw na bezpieczen-
stwo zywnosci 1 pasz. Majac na uwadze fakt, ze zgodnie z polityka Wspolnoty
powinien by¢ zapewniony wysoki poziom ochrony zycia i zdrowia ludzkiego,
doswiadczenie wykazalo, ze konieczne jest przyjgcie sSrodkow, ktorych celem jest
zagwarantowanie, aby niebezpieczna zywnos¢ nie byta wprowadzana do obrotu
1 zagwarantowanie istnienia systemow, ktore identyfikujg i odpowiadaja na pro-
blemy bezpieczenstwa zywnosci. W celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci,
konieczne jest uwzglednienie wszystkich aspektow tancucha produkcji zywno-
$ci, poczawszy od produkcji podstawowej i produkcji pasz, az do sprzedazy lub
dostawy zywnosci do konsumenta, poniewaz kazdy element moze mie¢ poten-
cjalny wplyw na bezpieczenstwo zywnosci. Zas przedsigbiorcy prowadzacy dzia-
falno$¢ zwigzana z zywnos$cig moga w najlepszy sposob okresli¢ bezpieczny sys-
tem dostarczania zywnos$ci 1 zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci, ktora dostar-
czaja. Powinni oni by¢ w pierwszym rzgdzie odpowiedzialni wobec prawa za za-
pewnienie bezpieczenstwa zywnosci. Podobne wymagania powinny mie¢ zasto-
sowanie wobec pasz i przedsiebiorcow prowadzacych dziatalno$¢ zwiazang z pa-
szami. Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 stosuje si¢ do wszystkich etapow pro-
dukcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci i pasz. Nie ma zastosowania do pro-
dukcji podstawowej na wtasny uzytek lub do domowego przygotowania, obrobki
lub przechowywania do wlasnego spozycia.

W Rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 w art. 22 znajduje si¢ informacja, ze
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (European Food Safety Autho-
rity, EFSA) ma zapewnia¢ doradztwo naukowe oraz wsparcie naukowo-tech-
niczne w zakresie prawodawstwa i polityki Wspolnoty, we wszystkich dziedzi-
nach, ktore wywieraja bezposredni lub posredni wptyw na bezpieczenstwo zyw-
nosci i pasz. EFSA zbiera i analizuje dane, ktore umozliwiaja przygotowanie cha-
rakterystyk i monitorowanie zagrozen, ktére wywieraja bezposredni lub posredni
wplyw na bezpieczenstwo zywnosci i pasz. EFSA jest finansowana z ogélnego
budzetu Unii Europejskie;j.
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Mimo ze system szybkiego alarmowania istnial od dawna w ramach dyrek-
tywy Rady 92/59/EWG z dnia 29 czerwca 1992 r. w sprawie ogoélnego bezpie-
czenstwa produktow, a jego zakres obejmowat zywnos¢ i artykuty przemystowe,
to kryzysy zywno$ciowe uwidocznily potrzebg utworzenia ulepszonego i posze-
rzonego systemu wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci obejmujacy
réwniez pasze (Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF). W zwiazku
z tym zgodnie z art. 50 Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Komisja Europejska
udostepnia do wiadomosci publicznej informacje o zagrozeniach, przekazywane
w ramach systemu RASFF. Informacje te sg publikowane w ogdélnodostepnej ba-
zie danych RASFF Window na stronie internetowej https://webgate.ec.eu-
ropa.eu/rasff-window/screen/search. Odnosza si¢ do: typu produktu, zidentyfiko-
wanych zagrozen, wynikow badan analitycznych — jesli sa dostepne, kraju po-
chodzenia produktow, krajow, do ktorych produkt zostat dostarczony, kraju zgta-
szajacego powiadomienie, podstawy zgloszenia powiadomienia, podjetych dzia-
tan 1 statusu dystrybucji zgltoszonych przez cztonkoéw sieci RASFF do punktu
kontaktowego RASFF Komisji Europejskie;j.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkdéw spozywczych ustanawia zbior
obowigzujacych w Unii Europejskiej wymogow, jakie muszg spetié¢ firmy pra-
cujace z zywnoscia, aby zagwarantowac jej bezpieczenstwo dla konsumentow.
Rozporzadzenie nie ma zastosowania do produkcji podstawowej na wiasny do-
mowy uzytek; domowego przygotowywania, przetwarzania lub sktadowania
zywno$ci na wilasny domowy uzytek; bezposrednich dostaw, dokonywanych
przez producenta, matych ilosci surowcoéw do konsumenta koncowego lub lokal-
nego zakladu detalicznego bezposrednio zaopatrujacego konsumenta konco-
wego. W art. 2 zdefiniowano poj¢cie higieny zywnosci, zgodnie z ktérym ozna-
cza ona $rodki i warunki niezbedne do kontroli zagrozen i zapewnienia zdatno$ci
do spozycia przez ludzi §rodkéw spozywczych, uwzgledniajac ich zamierzone
uzycie. Przy czym zagrozenie, zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002
I Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, oznacza czynnik biologiczny, che-
miczny lub fizyczny w zywnosci lub paszy badz stan zywnosci lub paszy, mogacy
powodowac negatywne skutki dla zdrowia. Rozporzadzenie ma zastosowanie do
wszystkich etapdw produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci oraz do wy-
wozu (art. 1), gdzie zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 etapy pro-
dukcji, przetwarzania i dystrybucji oznaczajg jakikolwiek etap, w tym przywoz,
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poczawszy od produkcji podstawowej zywnosci az do uwzglednienia jej prze-
chowywania, transportu, sprzedazy lub dostarczenia konsumentowi finalnemu
oraz tam, gdzie jest to stosowne, tj. przywoz, produkcja, wytwarzanie, sktadowa-
nie, transport, dystrybucja, sprzedaz i dostawy pasz. Natomiast produkcja pod-
stawowa, zgodnie z definicjg wyzej wspomnianego Rozporzadzenia oznacza pro-
dukcje, uprawe lub hodowle produktow podstawowych, w tym zbiory, dojenie
i hodowle zwierzat gospodarskich przed ubojem. Oznacza takze fowiectwo i ry-
botdéwstwo oraz zbieranie runa le$nego. Za$ ,,konsument finalny” oznacza osta-
tecznego konsumenta $rodka spozywczego, ktory nie wykorzystuje zywnosci
w ramach dzialalnosci przedsi¢biorstwa sektora zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 wskazuje, ze wymogi HACCP powinny
zapewnia¢ odpowiednig elastyczno$é¢, aby mogly by¢ stosowane w kazdej sytua-
cji, w tym w malych przedsicbiorstwach. W szczegolnosci niezbedne jest
uwzglednienie, ze w niektorych przedsigbiorstwach sektora spozywczego nie jest
mozliwe zidentyfikowanie krytycznych punktéw kontroli oraz ze w niektorych
przypadkach dobra praktyka higieny moze zastapi¢ monitorowanie krytycznych
punktow kontroli. Ponadto wymdg zachowywania dokumentéw musi by¢ ela-
styczny, aby nie powodowal nadmiernego obcigzenia bardzo matych przedsie-
biorstw. Elastycznos¢ jest rowniez wlasciwa w celu zapewnienia dalszego korzy-
stania z tradycyjnych metod na kazdym z etapow produkcji, przetwarzania lub
dystrybucji zywnosci oraz w odniesieniu do wymagan strukturalnych dla zakta-
doéw. Elastycznos$¢ jest wyjatkowo istotna dla regiondw o szczegdlnych ograni-
czeniach geograficznych. Jednak elastyczno$¢ nie powinna zagraza¢ celom hi-
gieny zywnosci. Poniewaz cata zywnos$¢ produkowana zgodnie z zasadami hi-
gieny znajduje si¢ w swobodnym obrocie w catej Wspdlnocie, procedura umoz-
liwiajaca panstwom cztonkowskim korzystanie z elastycznosci powinna by¢ cat-
kowicie przejrzysta.

Zgodnie z art. 6 Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 wtasciwy organ musi do-
pusci¢ przedsiebiorstwa do dziatania w branzy spozywczej oraz zarejestrowac
wszystkie pomieszczenia. Takiemu organowi nalezy umozliwi¢ ich wizytowanie
oraz weryfikowanie, czy wymogi dotyczace higieny sg przestrzegane.

Nie mniej jednak art. 1 Rozporzadzenia wskazuje, ze gtéwna odpowiedzial-
no$¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na przedsiebiorstwie sektora spo-
zywczego. Niezbedne jest rowniez zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ra-
mach catego tancucha produkcji zywnos$ci, poczawszy od produkeji podstawo-
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wej. Ponadto istotne jest w odniesieniu do zywnosci, ktora nie moze by¢ bez-
piecznie przechowywana w temperaturze otoczenia, w szczegolnosci zywnosci
zamrozonej, utrzymanie tancucha chtodniczego. Niezbedne jest ustanowienie
kryteriow mikrobiologicznych i wymogoéw kontroli temperatury opartych na na-
ukowej ocenie ryzyka.

Jednoczesnie przedsicbiorstwa sektora spozywczego zapewniajg, ze na
wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci odbywaja-
cych si¢ pod ich kontrolg, spelniane sg wlasciwe wymogi higieny ustanowione
W Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004. Natomiast przedsigbiorstwa sektora spo-
zywczego prowadzace produkcje podstawowa postepuja zgodnie z ogdlnymi
przepisami dotyczacymi higieny ustanowionymi w cze¢sci A zalacznika I tego
Rozporzadzenia, za§ pozostate przedsigbiorstwa sektora spozywczego przestrze-
gajg ogolnych wymogoéw higieny ustanowionych w zatgczniku I1.

W zataczniku I wskazano dobre praktyki higieniczne, ktére majg zastosowa-
nie na etapie produkcji podstawowej (tj. na etapie hodowli, polowan i potowow),
podczas transportu, przetwarzania i przechowywania surowcoéw oraz podczas
transportu zywych zwierzat. Dobre praktyki higieniczne okreslone w zalaczniku
II majg zastosowanie do podmiotow prowadzacych przedsigbiorstwa spozywcze
na etapie po produkcji podstawowe;j (rzeznie, zaktady przetworstwa, zaktady de-
taliczne itp.) i obejmuja nastepujace obszary: czystos¢ pomieszczen Zywnoscio-
wych i sprzetu, warunki transportu, gospodarka odpadami zywnos$ciowymi, zao-
patrzenie w wodg, higiena osobista i szkolenia dla pracownikow branzy spozyw-
czej, pakowanie jednostkowe i pakowanie zbiorcze, procesy obrobki cieplne;.

Na poczatku 2021 r. Komisja Europejska wydata Rozporzadzenie (UE)
2021/382 wprowadzajace zmiany do zalacznikoéw rozporzadzenia (WE) nr
852/2004. Wsrod zmian pojawita sig kwestia kultury bezpieczenstwa zywnosci,
redystrybucji zywno$ci oraz zarzadzania alergenami pokarmowymi. Kultura bez-
pieczenstwa zywnosci zostata w Rozporzadzeniu skierowana przede wszystkim
do przedsigbiorcow z sektora spozywczego. Stanowi ona wiele wymogdéw doty-
czacych odpowiedniego obchodzenia si¢ z produktami, nadzoru oraz dbania
0 rozwoj technologiczny pod wzgledem bezpieczenstwa. Gtoéwne wymogi posta-
wione przez Komisj¢ przedsiebiorstwom w tym zakresie to:

* zaangazowanie kierownictwa oraz wszystkich pracownikow w bezpieczna

produkcje i dystrybucje zywnosci,

* produkcja bezpiecznej zywnosci i angazowanie wszystkich pracownikow

w praktyki w zakresie bezpieczenstwa zywnosci;

26



* $wiadomo$¢ zagrozen dla bezpieczenstwa zywno$ci oraz znaczenia bez-
pieczenstwa i higieny zywnosci wérdd wszystkich pracownikow przedsie-
biorstwa;

* otwarta i jasna komunikacja miedzy wszystkimi pracownikami w przed-
sigbiorstwie, w tym informowanie o odstgpstwach i oczekiwaniach;

» dostepnos¢ wystarczajgcych zasobow do zapewnienia bezpiecznego i hi-
gienicznego obchodzenia si¢ z zywnoscig.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce szczegolne przepisy doty-
czace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego ustanawia
szczegolne przepisy dla przedsiebiorstw sektora spozywczego w zakresie higieny
zywnosci pochodzenia zwierzgcego. Przepisy te stanowia uzupelnienie przepi-
sow ustanowionych w Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004. Stosuje si¢ je w od-
niesieniu do nieprzetworzonych i przetworzonych produktéow pochodzenia zwie-
rzgcego, tj. migsa hodowlanych zwierzat kopytnych; migsa drobiu i zajeczakow;
mieso zwierzat dzikich utrzymywanych przez czlowieka; migsa zwierzat tow-
nych; migsa mielone, wyrobow migsnych i migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM), produktow migsnych; zywych matz; produktow ryboldwstwa; surowego
mleka i produktow mleczarskich; jaj i produktow jajczarskich; zabich udek i §li-
makow; wytapianych thuszczow zwierzecych i skwarkdow; zotadkow, pecherzy
i jelit poddawanych obrdbce; Zelatyny i kolagenu.

Ustawa o bezpieczenstwie ZywnoSci i Zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
jest podstawowym krajowym polskim aktem prawnym z obszaru zywno§ci, okre-
$la takie wymagania, jak zdrowotne zywnosci (w zakresie nieuregulowanym
w rozporzadzeniach UE); dotyczace przestrzegania zasad higieny zywnosci
(w zakresie nieuregulowanym w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004) oraz mate-
riatdw 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia (w zakresie nieure-
gulowanym w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004); dotyczace przeprowadzania
urzedowych kontroli zywno$ci (w zakresie nieuregulowanym w rozporzadzeniu
(WE) nr 882/2004).

Ustawa o bezpieczenstwie zywnoS$ci i zywienia, w art. 3, p. 8 znajduje si¢
definicja dobrej praktyki higienicznej, wedlug niej sa to dzialania, ktére musza
by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktore musza by¢ spetniane, i kontrolowane na
wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
Zywnosci.
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Zgodnie z art. 59, p. 1 podmioty dziatajace na rynku spozywczym sa obowig-
zane przestrzega¢ w zaktadach wymagan higienicznych okreslonych w Rozpo-
rzadzeniu nr 852/2004, jak rowniez zgodnie z art. 68, p. 1 podmioty dzialajace na
rynku spozywczym, prowadzace dziatalno$¢ w ramach dostaw bezposrednich, sa
obowigzane przestrzega¢ zasad dobrej praktyki higienicznej. Jednak w zaktadach
stosujgcych tradycyjne metody produkeji lub obrotu zywnos$cia, w celu umozli-
wienia stosowania tych metod oraz w zaktadach zlokalizowanych w regionach
szczegdlnych ze wzgledu na polozenie geograficzne, w celu uwzglednienia po-
trzeb tych zakltadow minister do spraw zdrowia i minister do spraw rolnictwa
moga okresli¢ — w drodze rozporzadzenia — wymagania higieniczne (art. 69).

Kto nie przestrzega wymagan higienicznych, wbrew obowiazkowi okreslo-
nemu w art. 59 ust. 1 podlega karze grzywny (Ustawa o bezpieczenstwie zywno-
$ci i zywienia, art. 100).

Podsumowanie

Zdecydowanie nie powinniSmy si¢ obawia¢ zywnosci dostgpnej w obrocie,
wyprodukowanej w zaktadach zywno$ciowych przestrzegajacych prawa zywno-
sciowego i bedacych pod nadzorem panstwowych organdw nadzorujacych. Jed-
nak musimy by¢ $wiadomi, ze zywno$¢ moze stanowi¢ dla nas zagrozenie,
zwlaszcza wtedy, kiedy niewlasciwie z nig postgpujemy, np. nie przestrzegajac
rezimow temperaturowych. Poznanie i u§wiadomienie sobie istnienia zagrozen,
ich natury i zrodet oraz metod eliminacji lub ograniczenia ich wystgpowania do
bezpiecznego poziomu sa podstawa do osiggniecia zadowalajacego stopnia bez-
pieczenstwa zywnosci. Przestrzeganie prawa zZywno$ciowego, stosowanie wy-
tycznych kodeksu zywno$ciowego oraz dobrych praktyk moze skutecznie uchro-
ni¢ nas przed tymi zagrozeniami.

Bibliografia

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 Recommended International Code
of Practice General Principles of Food Hygiene.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajace ogblne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajagce procedury w za-
kresie bezpieczenstwa zywnos$ci. Dziennik Urzedowy L 031, 01/02/2002 P. 0001—
0024.

28



Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajace szczego6lne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zyw-
nosci pochodzenia zwierzgcego. Dziennik Urzgdowy L 139, 30/04/2004 P. 0055—
0205.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych. Dziennik Urzedowy L 139,
30/04/2004 P. 0001-0054.

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2021/382 z dnia 3 marca 2021 r. zmieniajace zatgczniki
do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
higieny srodkéw spozywczych w odniesieniu do zarzadzania alergenami pokarmo-
wymi, redystrybucji zywnosci i kultury bezpieczenstwa zywnosci. OJ L 74, 4.3.2021,
p. 3-6.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 . 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Dz. U. z 2023 r.
poz. 1448.

Bibliografia uzupelniajaca

http://www.ijhars.gov.pl/index.php/codex-alimentarius.html [data dostgpu 12.03.2024 r.]
https://eur-lex.europa.ceu/ [data dostgpu 12.03.2024]

https://monitorpolski.gov.pl/MP [data dostepu 12.03.2024]
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search [data dostgpu 12..2024]
https://www.dziennikustaw.gov.pl/DU [data dostgpu 12.03.2024]
https://www.gov.pl/web/ijhars/kodeks-zywnosciowy [data dostepu 12.03.2024]

29



Modul — przetworstwo surowcow pochodzenia zwierzecego
— produkcja Zzywnosci na bazie mig¢sa, produkcja serow

Mimo dynamicznie zmieniajacych si¢ trendow w zakresie spozycia migsa —
nadal jest ono jednym z podstawowych surowcow wykorzystywanych do przy-
gotowywania positkow. Z badan zachowan konsumenckich wynika, ze jesteSmy
sktonni zaptaci¢ wigcej za wyrdb wysokiej jakosci, jednoczesnie smaczny i atrak-
cyjny pod katem cech organoleptycznych, dlatego produkty rzemieslnicze moga
doskonale zaspokoi¢ takie potrzeby. W ramach warsztatow uczestnicy samodziel-
nie przygotowali wybrany przez siebie wyrob migsny, wykorzystujac potprzemy-
stowe maszyny i urzadzenia znajdujace si¢ w hali pottechniki Wydziatu Nauk
0 Zywnosci i Biotechnologii. Na koniec warsztatow odbyta si¢ degustacja wia-
snor¢cznie wyprodukowanych wyrobow.

Tematyka z obszaru surowcoéw pochodzenia zwierzgcego byta kontynuowana
podczas kolejnych zaje¢ w ramach tego modutu, a dotyczyty one technologii pro-
dukcji serow. Duza popularno$é tego typu produktow mleczarskich wynika z ich
réznorodnosci oraz wysokiej warto$ci odzywczej (determinowanej obecnoscia
mineratow, witamin, zwigzkow bioaktywnych). Podczas wykltadu poruszono
kwestie jakos$ci mleka, jego zafatszowan, wydajnosci sera, identyfikacji produk-
tow seropodobnych, a takze mozliwosci zastosowania mleka koziego do produk-
cji serow czy kierunki przerobu serwatki. Podczas warsztatow przedstawiono
modyfikacje pozwalajace uzyskac atrakcyjne, innowacyjne wyroby serowarskie.
Uczestnicy wyprodukowali omawiane wczesniej produkty, a nastepnie dokonali
oceny sensorycznej réznych wariantow serow.
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Wprowadzenie

Poglady na temat migsa i jego wartosci odzywczej ksztattujg si¢ wraz z poste-
pem nauk o zywnosci. Opublikowany w 2015 r. przez Swiatowa Organizacje
Zdrowia (WHO) komentarz do badan Miedzynarodowej Agencji Badan nad Ra-
kiem (International Agency for Research on Cancer, IARC) dotyczacy wptywu
konsumpcji czerwonego migsa oraz przetworzonego migsa na ryzyko wystapie-
nia nowotworow, wywolal ponowa dyskusj¢ o zagrozeniach i korzysciach zwig-
zanych z ich spozyciem. Konsumpcja migsa coraz czesciej postrzegana jest jako
przyczyna zwickszonego ryzyka powstawania przewlektych choréb dietozalez-
nych. Termin ,,czerwone migso” odnosi si¢ do nieprzetworzonego mi¢sa ssakow
pochodzacego z tkanki mig$niowej, np. wolowiny, cielgciny, wieprzowiny, ja-
gnigciny, baraniny, koniny lub mig¢sa koziego. Okreslenie ,,przetworzone mi¢so”
odnosi si¢ do migsa, ktore zostato zmienione na skutek solenia, peklowania, fer-
mentowania, wedzenia lub innych proceséw technologicznych.

Po przeanalizowaniu dostgpnych badan naukowych czerwone mig¢so zostato
sklasyfikowane przez IARC w grupie 2A, co oznacza, ze prawdopodobnie dziata
rakotworczo na ludzi. Klasyfikacja ta zostala oparta o ograniczone dowody po-
chodzace z badan epidemiologicznych wykazujacych dodatni zwigzek pomigdzy
konsumpcja czerwonego migsa i nowotworu jelita grubego oraz w oparciu o silne
dowody mechanistyczne (np. badania na zwierzgtach). Ograniczone dowody
oznaczaja, ze obserwuje si¢ dodatni zwigzek pomiedzy ekspozycja na dany $ro-
dek a nowotworem, ale nie mozna wykluczy¢, ze przyczyna tego zwiazku jest
przypadkowo$¢, stronniczo$¢ oraz inne czynniki zaktocajace.

Tymczasem przetworzone migso zostato sklasyfikowane w grupie 1, co ozna-
cza, ze dziata rakotworczo na ludzi. Do tej kategorii przypisuje si¢ produkty, co
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do ktorych istniejg wystarczajace dowody w odniesieniu do rakotworczego
wplywu jakiego$ czynnika na ludzi. Ocena jest zazwyczaj wydawana w oparciu
o badania epidemiologiczne wykazujace rozw6j nowotworu wsrod ludzi narazo-
nych na kontakt z tym $rodkiem. Klasyfikacja IARC opisuje sit¢ dowodoéw nau-
kowych $wiadczacych o rakotworczym dzialaniu srodka, ale nie ocenia poziomu
ryzyka.

Czy zatem nalezy zrezygnowac z konsumpcji czerwonego przetworzonego
migsa w ogble? Oczywiscie, ze nie. Jednak tak, jak w wielu sferach zycia, nalezy
zachowa¢ umiar. Piramida zdrowego zywienia i aktywnosci fizycznej wraz z 10
zasadami autorstwa prof. Miroslawa Jarosza jest najprostszym, a jednocze$nie
zwigztym sposobem zobrazowania zasad prawidtowego zywienia. Zgodnie z nig
warzywa i owoce powinny by¢ podstawg naszego zywienia. Dostarczaja wielu
biologicznie aktywnych sktadnikdw, jak sole mineralne, witaminy czy polifenole.
Sktadniki te w istotny sposob zmniejszajg zachorowalnos$¢ i umieralnos¢ na cho-
roby uktadu krazenia, cukrzyce i nowotwory oraz wydtuzaja dlugos¢ zycia czto-
wieka. Natomiast spozycie mi¢sa, zwlaszcza czerwonego i przetworzonych pro-
duktéw miesnych, ktére znalazto sie na szczycie piramidy, powinno by¢ ograni-
czone do 0,5 kg tygodniowo. Tymczasem spozycie migsa i produktow migsnych
wedlug Rocznika Statystycznego Rzeczypospolitej Polskiej 2023 byto blisko
trzykrotnie wyzsze i wyniosto $rednio 1,42 kg/osobe/tydzien. Oznacza to, ze
przecietny Polak w ciggu roku zjada okoto 74 kg migsa, w tym 46,3 kg wieprzo-
winy, 25,7 kg drobiu i 1,9 kg wolowiny. Od 2015 roku spozycie wieprzowiny
wzrosto o 5 kg rocznie na osobe, wotowiny 0,7 kg, podczas gdy w tym samym
czasie, nastgpit spadek spozycia migsa drobiowego o 1,5 kg.

Wieprzowina, pomimo jej duzego spozycia, za sprawg doniesien w mediach
nie cieszy si¢ wsrod konsumentow dobrg opinig w odniesieniu do walorow die-
tetycznych. Badania przeprowadzone przez naukowcow z réznych instytucji na-
ukowych w Polsce, przy wspoétudziale Polskiego Zwiazku Hodowcow i Produ-
centow Trzody Chlewnej ,,POLSUS”, dowiodly, ze w efekcie selekcji zwierzat
I poprawy ich migsno$ci, wieprzowina okazata si¢ by¢ bardzo wartosciowym
miesem, wlasnie pod wzgledem dietetycznym. Obok bezspornego faktu, ze migso
jest zrodtem pelnowarto$ciowego biatka okazuje si¢, ze zawartos¢ thuszczu w tym
miesie jest obecnie dwukrotnie mniejsza niz wezesniej powszechnie si¢ uwazato.
W poréwnaniu z migsem wolowym charakteryzuje si¢ korzystnym profilem kwa-
sow tluszczowych, za§ w poréwnaniu z mi¢sem drobiowym, mimo ze zawiera
mniej wielonienasyconych kwasow tluszczowych, charakteryzuje si¢ znacznie
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korzystniejszg proporcja kwaséw n-6 do n-3 (odpowiednio 10:1 i 20:1). Poziom
cholesterolu jest zblizony we wszystkich elementach tuszy wieprzowej, a jego
zawarto$¢ wynosi 54 mg/100g i jest nawet nieco nizsza poréwnaniu do migsa
drobiowego. Ponadto wieprzowina jest cennym zréodtem witaminy E, a im wigk-
sza migsnos$¢, tym wiecej jest witaminy B1. Sposrod wszystkich elementow tuszy
wieprzowej, poza watroba, najwiegcej tatwo przyswajalnego zelaza hemowego za-
wiera karkowka (6 mg/100 g). Wieprzowing, ze wzgledu na niska zawarto$¢ sodu
w zakresie od 33 do 58 mg/100g (wolowina 74 mg/100g, dréb 77 g/100g) mozna
proponowac jako sktadnik diety przy nadcis$nieniu t¢tniczym. Reasumujac, obec-
nie wieprzowina nie ustgpuje pod wzgledem wartosci odzywcezych innym rodza-
jom migs.

Charakterystyka wedlin

Najpopularniejsza formg spozywania migsa sa wedliny. Moga one by¢ wy-
twarzane z mi¢sa wieprzowego, wotowego 1 drobiowego, rzadziej konskiego czy
baraniego. Wedliny sg to przetwory wyprodukowane z mi¢sa, thuszczu i podro-
boéw zwierzat rzeznych, dziczyzny i drobiu, z dodatkiem lub bez surowcow uzu-
pehiajacych. Wedliny dziela si¢ na wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe
i produkty blokowe. Zgodnie z definicjg zawartg w normie PN-A-82007/A1:1998
Przetwory migsne — Wedliny (obecnie wycofana) wedzonki sa to przetwory mig-
sne w ostonce lub bez ostonki, wyprodukowane z jednego lub kilku kawatkow
mie¢sa peklowanego lub solonego, poddane procesowi obrébki termicznej, takiej
jak wedzenie, parzenie, pieczenie, suszenie. Kietbasy sa to przetwory migsne wy-
produkowane w ostonkach naturalnych lub sztucznych, z surowcéw migsno-
thuszczowych rozdrobnionych, peklowanych lub solonych, z ewentualnym do-
datkiem surowcow uzupetiajacych i przypraw, poddane najczesciej obrobcee ter-
micznej (wedzone lub niewedzone, dojrzewajace, parzone lub pieczone). Do tej
grupy nalezg m.in. kietbasy homogenizowane, drobno rozdrobnione, §rednio roz-
drobnione, grubo rozdrobnione oraz kietbasy podrobowe. Kolejng grupa sg we-
dliny podrobowe, czyli przetwory otrzymane z solonych lub peklowanych podro-
bow, migsa i thuszczu, w ostonkach naturalnych, sztucznych lub formach, z do-
datkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetiajacych i przypraw, pa-
rzone lub pieczone i ewentualnie wgdzone. Nalezg do niej: watrobianki, paszte-
towe, kiszki (kaszanki) i salcesony. Ostatnig grupa wedlin sa produkty blokowe
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— przetwory migsne wyprodukowane z migsa o zachowanej (lub czgsciowo za-
chowanej) strukturze tkankowej lub rozdrobnionego, ttuszczu i podrobow, peklo-
wanych lub solonych, z ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupeliajacych,
przypraw, poddane (lub nie) obrobce cieplnej w formach lub ostonkach utrzymu-
jacych ich ksztalt. Wedliny nalezace do tej grupy to produkty blokowe drobno-,
srednio- i grubo rozdrobnione, podrobowe, studzieniny, rolady.

Procesy technologiczne wykorzystywane w produkcji wedlin

Dobér surowca. Surowce uzyte do produkcji wedlin muszg by¢ uznane przez
Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za zdatne do spozycia bez zastrzezen. Dobie-
rajgc surowiec migsny do produkcji wedlin, nalezy zawsze uwzglednia¢ wyma-
gania jakos$ciowe charakterystyczne dla danej grupy. Jakos¢ migsa jest cechg zto-
zona, na ktora sktada si¢ zespot istotnych wyroznikow decydujacych o jego przy-
datnosci przerobowej, w tym wodochtonno$¢, zdolnos¢ wchlaniania solanki pe-
klujacej, trwatos¢ przechowalnicza, wyr6zniki sensoryczne (barwa, konsysten-
cja, soczystosc¢, struktura) 1 warto$¢ pH.

Peklowanie. Celem tego procesu jest utrwalenie po obrobce termicznej ro-
zowo-czerwonej barwy migsa, nadanie mu typowych cech smakowo-zapacho-
wych, zapobiezenie rozwojowi mikroorganizmow, gtownie Clostridium botuli-
num. Do peklowania migsa uzywa si¢ najczesciej soli peklujacej (mieszanina soli
kuchennej i azotynu sodu), kwasu askorbinowego lub izoaskorbinowego lub ich
soli sodowych, innych substancji dodatkowych. Migso drobne przeznaczone do
produkcji kietbas pekluje si¢ najczgsciej metoda na sucho poprzez wymieszanie
go z tzw. mieszanka peklujaca 1 pozostawienie w chtodni (4-6°C) na okres 24—
72 godzin. Dodatek mieszanki peklujacej wynosi zwykle 2-2,5%. Duze kawatki
migsa przeznaczone do produkcji wedzonek pekluje si¢ na mokro, zalewajac je
w basenach lub pojemnikach ze stali nierdzewnej lub nastrzykujac wodnym roz-
tworem sktadnikow peklujacych, tzw. solankg peklujaca. Nastrzyk odbywa si¢
przy uzyciu aparatow wieloigtowych. Wielko$¢ nastrzyku zalezy od jakosci
migsa, sktadu solanki i oczekiwanej wydajnosci gotowego produktu. Zapeklo-
wane na mokro kawatki migsa poddaje si¢ masowaniu.

Nastrzykiwanie jest dominujaca formg wprowadzania sktadnikow solanek do
duzych, nierozdrobnionych Iub grubo rozdrobnionych kawatkéw migsa. Zasad-
niczym problem w tej metodzie jest konieczno$¢ monitorowania ilosci solanki
wprowadzonej do migsa (tzw. nastrzyku), aby nie spowodowaé wprowadzenia
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nadmiernej ilosci sktadnikoéw peklujacych (ze wzgledu na uregulowania prawne
lub z uwagi na ksztatltowanie pozadanych cech sensorycznych, np. stonosci).

Sklad solanki zalezy od wielkosci przewidywanego nastrzyku i zwigzanego
z nim przyrostu masy peklowanego mi¢sa. Zazwyczaj stosuje si¢ przyrosty od 20
do 50%. W praktyce, w przypadku produkcji wedzonek wysoko wydajnych, moz-
liwe jest uzyskanie przyrostu od 60 do nawet 100%. Wprowadzenie solanki po-
nizej 20% masy mig¢sa nie wymaga nastrzyku i moze by¢ przeprowadzone w cza-
sie jego mieszania lub masowania. Z kolei przy nastrzykach powyzej 50% stosuje
si¢ czgsto dwukrotng iniekcje. Wowczas niewchlonigta przy pierwszym na-
strzyku solanka jest zawracana i nastrzykiwana w kolejne partie migsa. Prawi-
dlowy nastrzyk solanki powinien zapewni¢ réwnomierne jej rozmieszczenie
w catlej strukturze migsa (ostateczny efekt bedzie uzyskany po procesie masowa-
nia), na co wptyw ma takze lepkos¢ solanki warunkowana m.in. jej temperatura,
korzystnie niska, tj. okoto 0°C ze wzgledu na bezpieczenstwo higieniczne pro-
duktow.

Substancje dodatkowe do zZywnosci. Oprocz peklosoli w sktad mieszanek
peklujacych i solanek moga wchodzi¢ inne dodatki, ktére nie sa zwykle spozy-
wane jako zywnos¢, sg celowo natomiast dodawane do zywnoS$ci w celu techno-
logicznym, opisanym w Rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodat-
kow do zywnosci, jak na przyktad konserwowanie zywnos$ci. Stosowanie dodat-
kéw do zywno$ci ustalane jest na najnizszym poziomie, ktory jest niezbedny do
osiggnigcia zamierzonego efektu. Poziomy uwzgledniaja dopuszczalne dzienne
pobranie danej substancji ze wszystkich zrodet. W niektorych przypadkach dla
konkretnej substancji dodatkowej nie wyznacza si¢ zadnego maksymalnego po-
ziomu liczbowego, w takim przypadku dodatek ten stosuje si¢ zgodnie z zasada
quantum satis. Celem stosowania substancji dodatkowych moze by¢ wydtuzenie
okresu trwatosci produktow lub stabilno$ci produktu przez ograniczanie i zapo-
bieganie niekorzystnym zmianom zachodzacym pod wptywem dziatania drobno-
ustrojow, utleniania sktadnikdw zywnosci, reakcji enzymatycznych i nieenzyma-
tycznych, zapewnienie bezpieczenstwa produktu przez zahamowanie rozwoju
lub zniszczenie drobnoustrojéw chorobotworczych. Dodatek substancji chemicz-
nych moze réwniez zapobiega¢ zmianom jakosciowym produktow, takim jak
zmiany cech organoleptycznych, tj. smaku, zapachu, tekstury czy barwy, dzieki
temu utrzymuje si¢ stata, powtarzalng jako$¢ produktow. Substancje dodatkowe
do zywnosci moga rowniez petnié¢ funkcje ochronng dla sktadnikéw odzywczych
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decydujacych o wartosci zywieniowej produktéw oraz moga podnosi¢ atrakcyj-
no$¢ i dyspozycyjnos$¢ produktéw dla konsumentdéw. Dzigki dodatkom do zyw-
nos$ci zwigksza si¢ asortyment produktow, poprzez otrzymywanie nowych rodza-
jow, w szczegolnosci dotyczy to produktéw dietetycznych, np. bez cukru czy ze
zmniejszong zawartos$cig tluszczu.

Oznakowanie substancji dodatkowych w produkcie miesnym. Rozporzadzenie
(UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci (...) w artykule 18 zobowigzuje producenta do zamieszczenia na ety-
kiecie produktu wykazu sktadnikow. Wykaz ten winien obejmowa¢ wszystkie
sktadniki produktu spozywczego, w malejacej kolejnosci ich masy w momencie
uzycia sktadnikow przy jego wytwarzaniu. Sktadniki stanowigce mniej niz 2%
produktu gotowego mogg by¢ wymienione w dowolnej kolejnosci po pozostatych
sktadnikach. Natomiast Zalgcznik VII — Oznaczanie i okreslanie sktadnikow.
Czes¢ A — Przepisy szczegotowe dotyczgcee oznaczania sktadnikow w malejgcej
kolejnosci wagowej niniejszego Rozporzadzenia doprecyzowuje, ze ,,(...) do-
datki do $§rodkéw spozywczych (...) nalezace do jednej z kategorii wymienionych
W niniejszej czgséci, muszg by¢ oznaczone nazwg tej kategorii, po ktorej podana
jest ich szczegdtowa nazwa lub — jesli jest to wiasciwe — numer E. W przypadku
gdy sktadnik nalezy do wigcej niz jednej z kategorii, nalezy oznaczy¢ kategorig
wlasciwg dla zasadniczej funkcji sktadnika w przypadku danego srodka spozyw-
czego”.

Sol kuchenna. S61 w przetworstwie migsa petni funkcje sensoryczna — ksztat-
tujac smak, teksturotworcza — wplywajac na wigzanie wody i thuszczu, i bakte-
riostatyczng — hamujgc wzrost mikroflory. Solenie polega na wymianie osmo-
tyczno-dyfuzyjnej, tj. odwodnieniu Srodowiska wskutek przenikania wody z tka-
nek do stgzonego roztworu zewnetrznego oraz zwigzania wody przez jony soli
wnikajace do migsa. Dziatanie sensoryczne soli polega na wytworzeniu i ksztat-
towaniu pozadanego smaku stonego. Smak stony wywotuja kationy sodowe,
a hamuja aniony chlorkowe. Sol wspoétdziala w wytwarzaniu charakterystycznej
dla migsa peklowanego barwy, jak tez w ksztaltowaniu aromatu produktu. Ksztat-
tuje rowniez cechy tekstualne produktow migsnych, tj. poprawia zdolnos¢ wig-
zania wody (wodochtonnos¢ i zelowanie), emulgowanie thuszczu oraz zmniejsza
wielko$¢ ubytku wody. Bakteriostatyczne dziatanie chlorku sodu wynika gtéwnie
z ograniczenia dostepno$ci wody potrzebnej do rozwoju bakterii. Obnizajac ak-
tywno$¢ wody, stabilizuje i/lub hamuje rozwdj mikroflory. Dodatek soli podnosi
cisnienie osmotyczne i powoduje plazmoliz¢ komodrek drobnoustrojow, co ma
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bezposrednie, toksyczne dziatanie na komorki mikroorganizmow, zmniejszenie
rozpuszczalno$ci tlenu w Srodowiskach plynnych i ostabienie aktywnosci we-
wnatrzkomorkowych enzymow proteolitycznych. Stezenie chlorku soli roznicuje
efekt konserwujacy wobec licznych drobnoustrojow chorobotwoérczych, zwigk-
szajacy si¢ dzigki zastosowaniu, zgodnie z koncepcja ,,ptotkow”, innych czynni-
kéw o dziataniu synergistycznym, np. azotanu (III) sodu. Zawartos$¢ chlorku sodu
w migsie 1 przetworach migsnych jest relatywnie wysoka, co wynika gtdownie
z kwestii ich bezpieczenstwa mikrobiologicznego. W kietbasach parzonych za-
wartos¢ NaCl wynosi od 1,5 do 3,2%, a w kielbasach suszonych na poziomie od
2,0 do 3,4%.

Azotany — azotan (I1l) sodu E250 i azotan (II) sodu E251 s3 niezastagpionym
i powszechnie stosowanym dodatkiem w przetworstwie migsa w procesie peklo-
wania. Ksztattujg barwe peklownicza (30-50 mg/kg migsa) i cechy smakowo-
zapachowe (20-40 mg/ kg migsa). Wykazuja wlasciwosci bakteriobodjcze i1 bak-
teriostatyczne w stosunku do Clostridium botulinum (80-150 mg/kg migsa) oraz
wlasciwosci antyoksydacyjne, ograniczajac utlenianie thuszczow w wyrobach.
Wigkszos$¢ azotandéw wprowadzanych w procesie peklowania do migsa podlega
roéznorakim reakcjom chemicznym. Jednak od 5 do 20% sg to resztkowe (wolne)
azotany, ktore stanowig zagrozenie dla zdrowia. Mogg utlenia¢ zelazo hemoglo-
biny do formy niemajacej zdolnosci odwracalnego wigzania tlenu i powodowaé
methemoglobinemi¢. Z aminami obecnymi w migsie mogg tworzy¢ N-nitrozoa-
miny, ktore wykazuja dzialanie kancerogenne, mutagenne, teratogenne i rako-
tworcze. Takze same azotyny sg zwigzkami toksycznymi, uszkadzajacymi wa-
trobe 1 powodujacymi destrukcje witamin z grupy B, witaminy A i karotenu, co
prowadzi do obnizenia wartosci odzywczej wyrobow migsnych. W zwigzku z po-
tencjalnie negatywnym dzialaniem posrednim azotandw i bezposrednim szkodli-
wym azotynow na organizm cztowieka, zgodnie z zaleceniami Komitetu Eksper-
tow FAO/WHO ds. Dodatkéw do Zywnosci, dopuszczalna ich ilo$é¢ jako tzw.
wskaznik ADI (ang. acceptable daily intake) wynosi obecnie maksymalnie 3,7
mg jonéw azotanowych na kilogram masy ciata i 0,07 mg jonow azotynowych
na kilogram masy ciata. Zabezpieczeniem przed przypadkowym przedawkowa-
niem azotynow jest stosowanie azotynu sodu wylacznie w postaci rownomiernej
mieszaniny z sola kuchenna, w ktorej zawartos¢ NaNO, wynosi 0,5-0,6%. Wpro-
wadzenie azotanow i azotynéw do wyrobow miesnych, niezaleznie od ich pocho-
dzenia i zaktadanej funkcji technologicznej zawsze musi by¢ deklarowany
w sktadzie tych wyrobow jako substancja konserwujaca.
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Fosforany (sole fosforanowe) (E450, E451, E452) polepszaja teksture i kon-
systencje wyrobow migsnych, dzialajg przeciwutleniajgco i polepszajg stabilno$¢
barwy, zwigkszaja wydajno$¢ produkcyjng i ograniczaja wycieki przechowalni-
cze. W praktyce technologicznej i zgodnie z przepisami prawa ilo$¢ dodawanych
w procesie produkcyjnym fosforanéw nie moze przekroczy¢ 5 g w 1 kg wyrobu
gotowego (w przeliczeniu na P,0s). Z technologicznego punktu widzenia zbyt
duzy dodatek fosforanow pogarsza jako$¢ wyrobdw migsnych. Z zywieniowego
punktu widzenia solom fosforanowym przypisuje si¢ negatywne oddziatywanie
na organizm ludzki. Ich nadmiar w pozywieniu przyczynia si¢ do niekorzystnego
obnizania si¢ poziomu wapnia i magnezu w organizmie, prowadzacego skrajnie
do zmian w uktadzie kostnym. Kumulowanie si¢ fosforu w organizmie przyczy-
nia si¢ do wielu zaktocen metabolicznych zwigzanych z nadmiarem tego pier-
wiastka.

Kwasy organiczne sg stosowane w celu obnizenia wartosci pH w migsie prze-
znaczonym do produkcji wedlin, a tym samym poprawy ogdlnej jakosci goto-
wego produktu i procesu tworzenia si¢ barwy. Najbardziej skuteczne substancje
wspomagajace peklowanie w zakresie tworzenia barwy i jej trwatosci to kwasy
askorbinowy (E300) i izoaskorbinowy (E315) oraz ich sole sodowe askorbinian
sodu (E301) i izoaskorbinian sodu (E316). Optymalny dodatek kwasu askorbino-
wego (E300) i izoaskorbinowego (E315) wynosi od 0,03 do 0,05%, przy czym
dla uzyskania tego samego efektu askorbinian sodu powinien by¢ dodawany w
nieco wigkszej dawce niz izoaskorbinian. Wazne jest, ze wigksze dawki nie daja
lepszych rezultatow. Przy przedawkowaniu obserwuje si¢ niepozadane reakcje —
zzielenienie, a dla askorbinianu i izoaskorbinianu sodu —,,mydlany” posmak.
Kwas askorbinowy i jego sole stosowane w peklowaniu sg skutecznym inhibito-
rem reakcji nitrozowania. Dziatanie askorbinianu podczas tej reakcji polega na
wigzaniu N»O, zwlaszcza w zakresie pH 3-5, i usuwaniu czynnika nitrozujacego
poprzez redukowanie go do tlenku azotu. Kwas mlekowy (E270) jest regulatorem
kwasowosci i czynnikiem ksztattujacym profil smakowy. Ma wlasciwosci kon-
serwujace, skutecznie hamujac wzrost bakterii mezofilnych na powierzchni tu-
szek drobiowych. Jest nieszkodliwy dla zdrowia czlowieka, a stosowany w ni-
skich stezeniach, od 1 do 2%, nie wplywa na zmian¢ smaku i zapachu migsa.
Mleczan sodu (E325) ma neutralne pH, dlatego jest bardziej odpowiedni do sto-
sowania w produktach migsnych niz kwas mlekowy. Ma lagodnie stony smak
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i nie wykazuje ujemnego wptywu na teksture i barwe produktéw migsnych. Jed-
noczesnie przedtuza trwatos¢ przetwordw migsnych poprzez hamowanie rozwoju
mikroflory patogennej i saprofityczne;.

Hydrokoloidy sa naturalnymi polimerami, najczesciej sa to polisacharydy
0 duzej masie czasteczkowej. Moga by¢ rozpuszczone lub rozproszone w wodzie,
dajac efekt zageszczania lub zelowania. Hydrokoloidy poprawiajg wydajnosc
produktu migsnego dzigki temu, ze majg zdolno$¢ zatrzymywania w wyrobie
wody dodanej w procesie technologicznym, eliminujac lub ograniczajac wyciek
termiczny. Ponadto poprawiaja cechy teksturalne, zwigzanie plastrow, krajalnosé¢
oraz soczystos¢. Zwigkszaja pewnos¢ produkcji przy wystepujacych wahaniach
jakosci surowca. Polepszaja smakowito$¢ dzigki ogélnemu wrazeniu soczystosci.
W przemysle migsnym najpowszechniej stosowanym hydrokoloidem jest kara-
gen (E407).

Barwniki (E129, E133, E155) lub mieszaning barwnikéw (E129 i E133) sto-
suje sie wytacznie do oznakowania produktéw migsnych oraz przydatno$ci migsa
do spozycia.

Masowanie (uplastycznianie). Celem tego procesu jest uaktywnienie po-
wierzchni 1 struktury migsa przez zmiang przepuszczalno$ci bton strukturalnych
i komoérkowych w procesach wymiany masy, gtdwnie wchtaniania solanki; row-
nomierne roztozenie sktadnikow solanki w migsie nierozdrobnionym (produkcja
wedzonek) lub grubo rozdrobnionym (kietbasy grubo rozdrobnione); uplastycz-
nienie struktury mie¢sa, przez co nastepuje poprawa kruchosci i konsystencji go-
towego wyrobu; ekstrakcja i pecznienie biatek miofibrylarnych oraz miofibryli,
struktur komorki migsniowej, w celu tworzenia zoli utatwiajacych spajanie ka-
watkow migsa w czasie obrobki termicznej. Proces masowania przeprowadza si¢
w masownicach lub w mieszarkach pod obnizonym ci$nieniem. Podczas maso-
wania kawatki migsa — najcze$ciej uprzednio nastrzyknigte solankg — podnoszone
sa podczas obrotu bebna, a nastgpnie spadaja na jego przeciwlegly Sciang. Po-
wierzchnia migsa zostaje ,,rozbita”, komorki mig$niowe pekajg i uwalniajg mig-
dzy innymi biatka miofibrylarne. Struktura surowca zostaje rozluzniona. W pro-
cesie masowania temperatura surowca powinna by¢ utrzymywana ponizej 5°C.
Z tego powodu urzadzenia do masowania instaluje si¢ w pomieszczeniach chiod-
niczych, w ktérych panuje temperatura od 4 do 6°C lub stosuje si¢ ptaszcze chto-
dzace begbny. Obnizenie ci$nienia w begbnie przyspiesza proces ekstrakcji biatek
miofibrylarnych, a w wyniku dyfuz;ji sktadnikéw z wewnatrz tkanki migsniowe;j
usuwane jest powietrze z przetworzonej masy migsnej, zapobiegajac oksydacji
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biatek i thuszczoéw. Warunki bliskie prozni ograniczajg tworzenie si¢ piany biat-
kowej, ktora niekorzystnie wptywa na jako$¢ wyrobu finalnego i jego zwigzanie.
Masowanie poprawia rowniez trwalos¢ barwy. Czas konieczny do prawidtowego
uplastycznienia struktury mig¢sa ustalany jest indywidualnie dla okre$lonych ty-
poéw masownic i rodzaju mig¢sa oraz ilo$ci dodanej solanki. W czasie pracy ma-
sownica pracuje periodycznie: wlasciwe masowanie przeplata si¢ z relaksacja;
podczas relaksacji masa migsa pozostaje w spoczynku, w czasie ktorego zacho-
dza procesy dyfuzji i przestrzennego wyréwnania stezenia soli. Proces masowa-
nia przebiega w cyklach 20 minut pracy — 10 minut przerwy. Przy masowaniu
migsa do produkcji wedzonek proces masowania trwa najczesciej od 12 do 14
godzin, dla migsa grubo rozdrobnionego od 4 do 5 godzin. Nadmierne wydtuze-
nie czasu masowania powoduje zmiany struktury mig¢sni az do efektu tzw. prze-
masowania, kiedy nastepuje daleko idace spgcznienie widkien i ekstrakcja bialek,
a cato$¢ miesni utrzymuje tylko tkanka tgczna.

Rozdrabnianie ma miejsce podczas produkcji kietbas oraz wedlin podrobo-
wych. Rozdrabnianie surowcow migsnych i thuszczowych jest przeprowadzane
glownie przy uzyciu tzw. wilkow. Stopien rozdrobnienia surowca zalezy od asor-
tymentu wedlin i zatozen technologicznych. Najwigksze problemy zwigzane
z rozdrabnianiem sg spowodowane tym, ze do 30% energii mechanicznej zamie-
nia si¢ na cieplo, co powoduje pogorszenie wlasciwosci surowca. Nowe rozwig-
zania zastosowane w konstrukcji elementow roboczych wilkow, slimakow i urza-
dzen tnacych, pozwalaja na zmniejszenie opordw i tarcia w czasie procesu. Pro-
wadzi to do minimalnego przyrostu temperatury w czasie obrobki surowca $wie-
zego, wynoszacego maksymalnie 1°C. Niektore nowoczesne wilki posiadajg sys-
tem cigglego usuwania tkanki i odtamkow kosci, ktore mogg blokowac prace
urzadzenia.

Kutrowanie to jeden z najwazniejszych etapéw produkcji wedlin homogeni-
zowanych, drobno rozdrobnionych i homogennych wedlin podrobowych (np.
pasztetowe). Proces ten wystgpuje rowniez przy produkcji farszow wigzacych,
zlepiajacych wicksze kawatki migsa, w wedlinach grubo i $rednio rozdrobnio-
nych. Przeprowadzane jest w kutrach; elementami roboczymi urzadzenia s3:
misa, obracajaca si¢ z predkoscia od 4 do 30 obrotow na minute, ktorg wypetnia
si¢ surowcem do 2/3, oraz nozy na wale, wirujacych z predkoscia od 1000 do
5000 obrotow na minute, ktore tng migso. Stopief rozdrobnienia surowca zalezy
m.in. od czasu trwania procesu, liczby nozy, ich ksztattu i liczby obrotow. Celem
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kutrowania jest rozdrobnienie mi¢sa, az do calkowitej dezintegracji tkanki mig-
sniowej, uwadnianie biatek, emulgowanie i dyspergowanie thuszczu oraz miesza-
nie surowcow migsnottuszczowych z dodatkami funkcjonalnymi i wodg. Zacho-
wanie stabilnos$ci emulsji zalezy m.in. od temperatury kutrowanego farszu, ktora
w przypadku farszow z mig¢sa surowego na kielbasy powinna by¢ utrzymywana
w zakresie od 0 do 4°C i nie moze przekroczy¢ 15°C. Niekorzystne jest nad-
mierne rozdrobnienie thuszczu, gdyz zbyt duza jego powierzchnia powoduje, ze
faza rozpraszajaca biatka mig$niowe nie jest w stanie go utrzymac. Z technolo-
gicznego punktu widzenia wazna jest kolejnos¢ kutrowania sktadnikoéw farszu.
Najpierw surowiec migsny o nizszej zawartosci ttuszczu (temp. do 4°C), dalej
stopniowe dodanie wody z lodem lub samego lodu, nastgpnie dodanie thuszczu
(temp. 10-15°C), pod koniec procesu przyprawy.

Specyficznym procesem jest kutrowanie w warunkach podwyzszonej tempe-
ratury. Stosuje si¢ je przy produkcji wedlin podrobowych typu pasztetowa, pro-
dukowanych z migsa obgotowanego. Podwyzszona do 50-60°C temperatura
sprzyja termohydrolizie kolagenu, ktory wystepuje w skorkach i niektorych pod-
robach. Wstepnie rozdrobnione surowce kutruje sie¢ z dodatkiem wywaru mig-
snego w podwyzszonej temperaturze, zblizonej do temperatury ptynigcia thusz-
czu, zapewniajac jego lepsze zemulgowanie. Ilo§¢ dodawanego wywaru powinna
by¢ zblizona do strat masy mig¢sa podczas ogrzewania.

Mieszanie jest etapem wystepujacym przy produkcji kietbas rozdrobnionych,
wedlin podrobowych i niektorych blokowych. Jego celem jest wyréwnanie roz-
mieszczenia i1 ostateczne powigzanie poszczegdlnych sktadnikéw farszu o r6z-
nym stopniu rozdrobnienia oraz wprowadzenie sktadnikéw niemigsnych do far-
szow. Ponadto nastgpuje poprawa wilasciwosci fizykochemicznych farszu po-
przez mechaniczng ekstrakcje biatek miofibrylarnych, zwigkszenie absorpcji so-
lanki przez elementy strukturalne i biatka migsa oraz wyrdéwnanie jej stezenia
w farszu. Podobnie jak w przypadku kutrowania, rowniez w procesie mieszania,
wazna jest kolejnos¢ wprowadzania sktadnikow. Najpierw mieszane jest drobno
rozdrobnione mig¢so, a nastgpnie pozostate sktadniki o mniejszym stopniu roz-
drobnienia, na koncu surowiec thuszczowy o odpowiednim stopniu rozdrobnie-
nia. Czas mieszania wynosi od kilku do kilkudziesigciu minut. Dlugie mieszanie
wystepuje wowczas, gdy proces ten spetnia jednoczesnie funkcje masowania lub
wtedy, kiedy prowadzi si¢ tzw. wstepne mieszanie surowca migsnego z sola
W celu zwigkszenia ekstraktywnosci frakcji miofibrylarnej z tkanki i zwigzania
wody w finalnym wyrobie.
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Nadziewanie (napelnianie ostonek) jest typowym procesem dla wiekszosci
asortymentow wedlin, najrzadziej stosowanym w przypadku wedzonek. Polega
na napehieniu ostonek naturalnych Iub sztucznych farszem przygotowanym
w mieszarce lub kutrze. Sztuczne ostonki moga by¢ polprzepuszczalne (bial-
kowe, wiskozowe), nadajace si¢ do wedzenia lub nieprzepuszczalne (np. polia-
midowe jedno- lub wielowarstwowe), pozwalajace na wytwarzanie wyrobow
0 przedtuzonym okresie trwatosci. Ostonki napetnia si¢ przy uzyciu nadziewarek
wyposazonych w lejki o $rednicy mniejszej od srednicy ostonek. Batony nie
moga by¢ napeliane zbyt $cisle, gdyz moze to powodowac ich pekanie podczas
obrobki cieplnej. Koncoéwki batondéw sg przewigzywane przedza lub klipsowane.

Formowanie i sznurowanie wystgpuje tylko przy produkcji wedzonek. Jego
celem jest nadanie migsu wiasciwego ksztattu, typowego dla danego asortymentu
wyrobu. Najczesciej polega na owinigciu kilku kawatkow wymasowanego migsa
folig kolagenowa i umieszczeniu ich w elastycznej siatce, dobrze obciskajacej
migso.

Osadzanie jest procesem majacym na celu wtasciwe utozenie farszu w oston-
kach, dodatkowe jego dopeklowanie, wyréwnanie aromatu i osuszenie po-
wierzchni. Przeprowadza si¢ je przed osuszaniem i wedzeniem. Batony zawiesza
si¢ na kijach wozkow wedzarniczych w poblizu komér wedzarniczych, w tempe-
raturze otoczenia ok. 20°C. Czas osadzania jest uwarunkowany zalozeniami tech-
nologicznymi i wynosi od 30 minut do 1 godziny w przypadku kietbas homoge-
nizowanych i drobno rozdrobnionych, do 2-3 godzin dla pozostatych asortymen-
tow wedlin. Nie jest stosowane w produkcji wedlin podrobowych.

Wedzenie wystepuje przy produkcji wedzonek, znacznej czesci kietbas,
a sporadycznie wedlin podrobowych (czasami wedzi si¢ kiszke pasztetowa). Pro-
ces polega na poddaniu wedlin dziataniu dymu wedzarniczego zawierajacego
substancje chemiczne m.in. fenole, kwasy organiczne i zwiazki karbonylowe, po-
wstate w wyniku pirolizy drewna. Wedzenie powoduje wiele pozadanych efek-
tow, miedzy innymi ksztattuje specyficzne cechy smakowo-zapachowe i brazo-
woczerwong lub ztocista barwe produktu migsnego. Sktadniki dymu, obsuszenie
powierzchni i wysoka temperatura sktadaja si¢ na konserwujace dziatanie tego
procesu. W przetworstwie migsa najczesciej stosuje si¢ wedzenie owiewowe,
ktére polega na dziataniu na wedling dymu z drewna z drzew li§ciastych (dab,
buk, olcha, akacja itp.), nie wytwarzajacych zywic, w postaci aerozolu wytwo-
rzonego w specjalnych wytwornicach, tzw. dymogeneratorach. Proces ten jest
trudny do kontrolowania ze wzglgdu na brak mozliwosci okreslenia ilosci
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i sktadu dymu wnikajgcego do wyrobu. Dobrym rozwigzaniem w tym zakresie
jest stosowanie preparatu dymu wedzarniczego. Mozna go dodawaé podczas ku-
trowania farszu lub zewngtrznie w postaci zawiesiny lub aerozolu w czasie pa-
rzenia. W zaleznosci od przyjetej technologii, tradycyjne wedzenie dzielimy na
a) zimne — dym o temperaturze 16—22°C i wilgotnosci wzglgdnej 90-95%, moze
trwac do kilku dni, wedliny wedzone tg metoda wykazuja duza trwalos¢; b) ciepte
— dym o temperaturze 23-40°C i wilgotnosci wzglednej 70-90%, zaleznie od
asortymentu trwa od 4 do 48 godz.; c¢) gorace — dym o temperaturze 40-90°C,
najbardziej popularna metoda wedzenia, trwa do kilku godzin. Czas wedzenia
zalezy od wielu czynnikéw, m.in. od wymaganego stopnia uwedzenia, gestosci
dymu, temperatury prowadzenia procesu, rodzaju uzytej ostonki i srednicy bato-
now.

Parzenie jego celem jest przede wszystkim zwigkszenie strawno$ci i przy-
swajalnosci biatek, uzyskanie wlasciwej jakosci organoleptycznej wyrobdw oraz
przedtuzenie trwalo$ci poprzez zniszczenie wegetatywnych form drobnoustro-
jow. Proces ten prowadzi si¢ bezposrednio po procesie wedzenia lub z jego po-
mini¢ciem, w goragcej wodzie (w kotlach otwartych) lub parze wodnej (w komo-
rach wedzarniczo-parzelniczych). Wedliny ogrzewa si¢ do uzyskania w ich cen-
tralnym punkcie temperatury w zakresie 68,3—-73,9°C, przy czym temperatura
czynnika grzejnego najczesciej wynosi 72-85°C. Czas ogrzewania zalezy od
$rednicy wyrobu i wynosi od 15 do 120 min. Parzenie powoduje zniszczenie po-
nad 99% drobnoustrojow wegetatywnych i pelni funkcj¢ pasteryzacji. Podczas
tego procesu nastgpuje roéwniez denaturacja bialek oraz tworzenie stabilnej ma-
trycy biatkowej, utrzymujacej wodg i ttuszcz w produkcie. Zbyt wysoka tempe-
ratura, powyzej 75°C, wewnatrz batonu powoduje zbyt silne kurczenie si¢ biatek
i przez to wigksze straty wody i wytapianie ttuszczu, co skutkuje obnizeniem ja-
kosci organoleptycznej i wydajnosci.

Chlodzenie wystepuje po obrobce cieplnej wedlin. Polega na mozliwie szyb-
kim dwuetapowym schtodzeniu. W pierwszym etapie nastgpuje studzenie, ktore
odbywa si¢ pod ciggtym lub przerywanym natryskiem zimnej wody w ciggu kilku
minut, do osiggni¢cia przez produkt migsny temperatury 20-30°C. Drugim eta-
pem jest wlasciwe chtodzenie, ktore odbywa si¢ w chtodni w temperaturze oto-
czenia ok. 2°C przez co najmniej 24 godz.
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Podsumowanie

Pomimo niezbyt pochlebnej opinii srodowisk naukowych, jak rowniez diete-
tykdw na temat spozycia miesa i wedlin, wynikajgcych z doniesien na temat ich
szkodliwego wplywu na zdrowie, spozycie tych wysokobiatkowych produktow
zywno$ciowych w Polsce stale ro$nie. Obecnie wedlug Rocznika Statystycznego
Rzeczpospolitej Polskiej Polacy spozywaja $rednio na osob¢ na miesigc 1,92 kg
wedlin 1 4,81 kg migsa roznych gatunkow. W tej sytuacji warto podejmowac te-
maty zwigzane z podnoszeniem $wiadomosci spoteczenstwa na temat wartosci
odzywczej migsa, procesOw technologicznych wykorzystywanych w przetwor-
stwie migsa oraz ich wplywu, zarowno na jako$¢ produktow migsnych, jak row-
niez na zdrowie konsumentow.
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Wprowadzenie

Okoto jedna trzecia §wiatowej produkcji mleka jest wykorzystywana do pro-
dukcji sera. Ser jest bardzo pozywnym produktem spozywczym. Jest wygodny
I wszechstronny oraz oferuje roznorodnos¢ smakow i tekstur. Globalna wartos$¢
sprzedazy sera stanowi okolo 30% catkowitej sprzedazy produktéw mlecznych.
Obecnie obserwowany globalnie wzrost produkcji sera w sektorze mleczarskim
wynika gtéwnie z zastosowania nowoczesnych, wygodnych opakowan oraz
zwigkszonego wykorzystania serow w sektorze gastronomicznym.

Produkcja sera

Produkcja sera jest formg konserwacji mleka, poniewaz mleko jest bardzo nie-
trwate ze wzgledu na duza zawarto$¢ wody. Wszystkie sery, zar6wno podpuszcz-
kowe, jak i kwasowe, mozna sklasyfikowa¢ jako migkkie, potmiekkie (poi-
twarde), twarde lub bardzo twarde, w zaleznosci od zawartosci wody. Mleko jest
surowcem, z ktorego produkowane sa wszystkie sery, dlatego podstawy produk-
cji serow zaczynaja si¢ od chemii mleka i jego sktadnikow podstawowych: wody,
laktozy, thuszczu, biatka i soli. To wtasnie one i ich wzajemne interakcje stanowia
podstawe do zrozumienia, w jaki sposob kazdy sktadnik przyczynia si¢ do po-
wstania okre$lonej struktury sera. Chociaz klasyfikacja serow jest czysto arbi-
tralna, to pomaga systematycznie grupowac sery, ktore sa podobne pod wzgledem
pewnych podstawowych cech lub wtasciwosci (np. zawartosci wody), poniewaz
wilgotno$¢ decyduje o strukturze, konsystencji serow. Dlatego tez termin ,,Ser
miekki” odnosi si¢ do sera, ktory jest migkki w dotyku lub pod naciskiem palcow.
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I odwrotnie, termin ,,twardy ser” (np. cheddar) lub ,,bardzo twardy ser” (np. par-
mezan) odnoszg si¢ do seréw, ktore sa odpowiednio twarde lub bardzo twarde.

Metody koagulacji stosowane do skrzepnigcia mleka w produkcji serow wpty-
waja na ich ogodlng strukture, wtasciwosci oraz jedrnos¢. Powszechnie stosuje sig
dwie podstawowe metody krzepniecia mleka do produkcji sera — podpuszczkowa
i kwasowg — co w konsekwencji prowadzi do odpowiednich terminéw okreslania
serow jako podpuszczkowych lub kwasowych. Najogolniej mowiac, sery koagu-
lowane kwasem sg migkkie, podczas gdy sery podpuszczkowe sg zaliczane do
twardych.

Materiatem wyj$ciowym do otrzymania bardzo dobrej jako$ci sera jest mleko
o niskiej zawarto$ci komorek somatycznych, wolne od antybiotykow i ze stosun-
kowo niska liczba drobnoustrojow. Sktad mleka, na ktory wptywa rasa krow, pora
roku, etap laktacji, choroby i uwarunkowania genetyczne, rzutuje na wydajnos¢,
jako$¢ i1 cechy funkcjonalne sera. W zaleznos$ci od jakosci mikrobiologicznej su-
rowego mleka i jego zrodta oraz w celu zapewnienia stalej jako$ci sera, surowe
mleko moze by¢ traktowane nadtlenkiem wodoru (H2O2). Zabieg ten nie jest
obecnie stosowany w zaawansowanych technologicznie krajach o higienicznych
warunkach doju. Konsekwencjg jego stosowania jest wptyw na kazeing i sam
proces krzepnigcia. Nadtlenek wodoru jest jednoczesnie Srodkiem bakteriobdj-
czym i bakteriostatycznym. Zwykle stosuje si¢ go w stezeniu 0,07-0,1% przez
maksymalnie 40 minut w temperaturze 50-54°C. W przemysle mleczarskim do
poprawy jakos$ci higienicznej mleka stosuje si¢ rOwniez baktofugacje, stosuje si¢
jajednak z reguty w tych regionach $wiata, gdzie jako$¢ mikrobiologiczna mleka
jest niska. Proces z reguly zmniejsza liczbe bakterii w mleku o 95,3%. Baktofu-
gatory to wysokoobrotowe wirdwki specjalnie zaprojektowane do usuwania bak-
terii 1 przetrwalnikow bakterii z mleka w wyzszych temperaturach. Mozna tez
stosowa¢ podwojng baktofugacje w temperaturze 73°C, ktora powoduje co naj-
mniej trzykrotng logarytmicznie redukcj¢ bakterii i ich przetrwalnikow. Zabieg
zmniejsza poczatkowa objetos¢ mleka o 2-3%, a zawarto$¢ biatka mleka o 7%,
co skutkuje stratami w wydajnosci sera na poziomie 6% z powodu utraty statych
sktadnikow mleka.

Ultrafiltracja (UF), odwrdocona osmoza (RO) oraz mikrofiltracja (MF) sa co-
raz czesciej stosowane w przemys$le mleczarskim do zaggszczania/frakcjonowa-
nia mleka do produkcji seréw o wysokiej zawarto$ci wody. Ultrafiltrowane re-
tentaty sa komercyjnie wykorzystywane do produkcji niektérych migkkich i pot-
miekkich seréw oraz do przygotowania bazy serowej do dalszego przetwarzania.
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Stosowanie wysoce skoncentrowanego mleka (> 5-krotnos¢ wspotczynnika kon-
centracji) do produkcji serow pottwardych i twardych pozostaje wyzwaniem, po-
niewaz cechy sensoryczne sera gotowego roznig si¢ od tego wytwarzanego ze
zwyklego mleka tradycyjnymi metodami. Mikrofiltracja mleka przy uzyciu
membran o wielkosci poréw w zakresie od 0,01 do 10 um jest stosowana do usu-
wania bakterii i przetrwalnikow bakterii z mleka. Technologie membranowe sa
réwniez wykorzystywane do produkcji nowych ptynnych i suchych sktadnikoéw
shuzacych do standaryzacji mleka do produkc;ji sera.

Mleko do produkcji sera jest standaryzowane poprzez dostosowanie stosunku
kazeiny do ttuszczu w mleku, aby kontrolowa¢ procentowg zawarto$¢ thuszczu
W suchej masie, co skutkuje spojnym serem i wpisuje si¢ w standardy regulacyjne
danej odmiany sera. Metody zwigkszania zawartosci kazeiny w mleku obejmuja
dodanie odttuszczonego mleka w proszku, skondensowanego mleka odttuszczo-
nego, koncentratu biatek mleka, kazeinianéw lub usunigcie thuszczu w postaci
$mietanki. [ odwrotnie, dodanie §mietanki pozwala zwigkszy¢ zawarto$¢ thuszczu
w mleku do produkcji sera. Najbardziej pozadany stosunek biatka do thuszczu
w mleku uzywanym do produkcji seréw powinien wynosi¢ okoto 0,7, chociaz
w kilku przypadkach réwniez pozadany jest stosunek 0,64. W idealnych warun-
kach produkcji sera typowy odzysk tluszczu wynositby okoto 93%, chociaz
w praktyce niejednokrotnie odzysk ten jest nizszy i jest niezalezny od stosunku
biatka do thuszczu w mleku.

Podczas przeksztatcania mleka w skrzep serowy sktadniki mleka sg rozdzie-
lane na dwie grupy: te, ktére sa zatrzymywane w skrzepie, i te, ktore sa tracone
w serwatce. Skrzep serowy zachowuje wiekszos¢ thuszczu i kazeiny, podczas gdy
serwatka zawiera glownie wodg, laktozg, biatka (peptydy i inne zwiazki azotowe)
oraz mineraly, ktore sg rozpuszczalne w pH charakterystycznym dla produkcji
sera. Typowa wydajno$¢ sera waha si¢ w zakresie od 9 do 15%, w zaleznosci od
sktadu chemicznego mleka, skutecznego odzyskiwania tluszczu i1 kazeiny
z mleka, odzysku thuszczu i kazeiny w serze, strat sktadnikéw mleka w serwatce
wynikajacych z obrobki i przetwarzania mleka oraz procedur serowarskich,
a takze koncowej zawartosci wody w serze. Sktad chemiczny mleka jest oczywi-
$cie zalezny od wptywu takich czynnikéw, jak klimat i pora roku, Zywienie zwie-
rzat, wiek i rasa krow, etap laktacji i dobrostan zwierzgcia. Sktad mleka wynika-
jacy z koncentracji membranowej i frakcjonowania mleka (np. ultrafiltracji, mi-
krofiltracji 1 odwrdconej osmozy) réwniez wplywa na wydajno$¢ sera.
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W zwigzku z tym ekonomika produkcji sera polega na maksymalizacji wydajno-
$ci poprzez wydajne odzyskiwanie sktadnikow mleka przy jednoczesnym mini-
malizowaniu strat sktadnikow w serwatce. Duze zaktady produkcyjne mogg mak-
symalizowa¢ wydajno$¢ poprzez wzbogacanie mleka suchg masa do 14-17%.
Oprocz wzrostu wydajnosci, fortyfikacja zmniejsza koszty pracy w zaktadzie.
Chociaz stosowanie mleka o wysokiej zawartosci suchej masy oferuje producen-
tom atrakcyjne zyski, sprzet do obstugi objetosci mleka i masy sera stanowi kosz-
towe wyzwanie dla branzy mleczarskie;j.

Mleko do produkcji sera musi by¢ odpowiednio pasteryzowane (72°C/15
sek.). W kilku krajach stosowanie surowego mleka do produkcji sera jest nadal
powszechne. W Stanach Zjednoczonych ser wyprodukowany z surowego mleka
musi by¢ przechowywany w temperaturze co najmniej 1,7°C przez co najmniej
60 dni przed spozyciem. Przepisy te ograniczajg produkcje i sprzedaz niedojrza-
tych serow migkkich z surowego mleka.

Po standaryzacji i pasteryzacji do mleka serowarskiego mozna doda¢ opcjo-
nalne sktadniki, takie jak chlorek wapnia i barwnik serowarski (annato). Chlorek
wapnia odgrywa role w drugim etapie koagulacji mleka, tj. zelowaniu. Limit do-
datku zawartos$ci CaCl, wynosi 0,02% (ww.) mleka. Barwnik annato jest doda-
wany w celu ujednolicenia koloru niektorych odmian serow, takich jak na przy-
ktad cheddar.

Do produkcji seréw stosuje si¢ rozne rodzaje kultur starterowych. Startery od-
grywaja role w zakwaszaniu mleka do pozadanego pH podczas produkcji. Po-
nadto bakterie starterowe odgrywaja wazng role¢ w procesie dojrzewania i ksztat-
towania smaku sera. Obecnie stosowane technologie obejmuja startery modyfi-
kowane genetycznie, startery wspomagajace i startery szybko zakwaszajace, do-
stepne komercyjnie w postaci pltynnej, mrozonej lub suszonej. Mniejsze mleczar-
nie rozmnazajg startery w sterylnym mleku lub odtworzonym odtluszczonym
mleku w proszku. Mrozone kultury sa dostgpne w postaci skoncentrowanej lub
nieskoncentrowanej i zaszczepiane bezposrednio w mleku. Mrozone kultury
moga by¢ réwniez dostepne w postaci mrozonych granulek, sg one tatwiejsze do
dozowania. Suszone startery moga by¢ suszone rozpytowo lub liofilizowane.

Koagulacja mleka jest kwintesencja pierwszego etapu produkcji sera, ponie-
wiekszosci kazeiny i thuszczu w mleku (wraz z mniejszymi ilo$ciami soli) jako
skrzepu od wiekszosci wody i rozpuszczonych w niej ciat statych, jako serwatki.
Dawni serowarzy odkryli rézne sposoby koagulacji mleka, co dato poczatek
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dwdém wyraznie roznigcym sie¢ rodzajom serow: koagulowanych kwasem i koa-
gulowanych podpuszczka.

Koagulacja kwasowa ma miejsce, kiedy wystepujace naturalnie w mleku bak-
terie fermentacji mlekowej (LAB) fermentuja laktoze do kwasu mlekowego pod-
czas wzrostu i rozmnazania si¢ do wysokich populacji w cieptym (np. 20 do
32°C) mleku. Proces rowniez moze odbywac si¢ samoczynnie poprzez przerwa-
nie tancucha chlodniczego (wyjecie mleka z chtodni). W tradycyjnej praktyce
LAB byly naturalnie obecne w surowym mleku jako przypadkowe zanieczysz-
czenia pochodzace ze srodowiska, takie jak powierzchnie strzykow i powierzch-
nie wiader, kadzi, przyborow itp. W nowoczesnej praktyce gatunki i szczepy
LAB oraz gestos¢ ich populacji sg okreslane przez kulture starterowa dodawang
do mleka na poczatku produkcji sera. W miar¢ produkcji kwasu mlekowego
i spadku pH mleka w kierunku punktu izoelektrycznego kazeiny przy pH 4,6,
akumulacja jonéw wodorowych zasadniczo neutralizuje polarne powierzchnie
miceli kazeinowych, tym samym czyniac je niezdolnymi do interakcji z woda.
Micele kazeinowe sa zatem zmuszone do interakcji ze soba w szczegdlny sposob,
co skutkuje tworzeniem si¢ agregatow i fancuchow miceli. W miarg postepu ko-
agulacji tancuchy micelarne zwickszaja swoja dtugosc i zazebiajg si¢ ze soba,
tworzac trojwymiarowa matryce przypominajacg siatke, ktéra poczatkowo za-
trzymuje catg wodg i state sktadniki (gtdwnie laktoze, thuszcz, biatka serwatkowe
i sole) mleka. W ciagu kilku godzin mleko ze stanu ptynnego przechodzi do migk-
kiego, kruchego zelu lub koagulatu. Matryca kazeinowa, ktora nadaje koagula-
towi jego strukture, jest wysoce zdemineralizowana, poniewaz wiekszo$¢ mice-
larnego fosforanu wapnia jest rozpuszczana przez wysokie stezenie kwasu mle-
kowego 1 niskie pH, ktore jest wymagane do zainicjowania koagulacji. Sery ko-
agulowane kwasowo maja zazwyczaj dos¢ wysoka zawarto$¢ wody (zwykle
okoto 70-80% wilgotnosci) i1 sa bardzo podatne na psucie mikrobiologiczne,
zwlaszcza przez drozdze i plesnie, ze wzgledu na niskie wartosci pH (okoto pH
4,6). Dlatego tez wigkszo$¢ serow koagulowanych kwasowo jest spozywana
W postaci $wiezej (niedojrzewajacej) jako migkkie odmiany o wysokiej wilgot-
no$ci. Ser twarogowy, ser fromage i Smietankowy to dobrze znane wspotczesne
przyktady swiezych serow tego typu.

Podpuszczka (chymozyna) jest gtownym enzymem wywotujacym krzepnie-
cie mleka stosowanym w produkcji serow. W przemysle mleczarskim istnieje
kilka koagulantéw pochodzenia zwierzecego i mikrobiologicznego. Obejmuja
one chymozyng cieleca, pepsyny bydlece, proteazy i chymozyny pochodzace
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z fermentacji. Enzymy te, czg¢sto nazywane podpuszczkami, hydrolizujg stabili-
zujacg micele k-kazeing w wigzaniu Phe 105-Met 106. Zhydrolizowane mleko
koaguluje w obecnosci Ca2+ w temperaturze okoto 30°C. Zhydrolizowana przez
podpuszczke x-kazeina przeksztalca si¢ w hydrofobowa para-k-kazeing, ktora
pozostaje w skrzepie, 1 hydrofilowy glikomakropeptyd, ktory jest zatrzymywany
w serwatce. Aktywno$¢ chymozyny i innych enzymow krzepniecia mleka zalezy
od pH, przy czym aktywnos$¢ wzrasta wraz ze spadkiem pH.

Kolejnos¢ dalszych etapow wykorzystywanych do produkcji serow pod-
puszczkowych nie zmienila si¢ zbytnio na przestrzeni setek, a nawet tysiecy lat.
Jednak dawni serowarzy (nie rozumiejgc zwigzanej z tym nauki) nauczyli si¢ od-
powiednio dostosowywac wilgotnos¢, kwasowos¢ 1 zawartos¢ soli, zmieniajac
warunki na réznych etapach, wykorzystujac innowacje w sprzecie i technikach
do produkcji seréw, ktore byly dobrze dostosowane do ich potrzeb. Podstawowe
etapy produkcji seréw podpuszczkowych obejmujg migdzy innymi: krojenie, go-
towanie, odsaczanie, prasowanie, solenie i dojrzewanie.

Krojenie lub rozbijanie skrzepu jest niezbedne do rozpoczecia oddzielania ser-
watki od skrzepu. Nowe powierzchnie, gdy koagulat jest cigty na czastki, dziataja
jako przestrzenie do uwalniania serwatki — im wigkszy stosunek powierzchni do
objetosci, tym wigksze uwalnianie serwatki i nizsza zawarto$¢ wilgoci w konco-
wym serze. W zwigzku z tym dawni serowarzy opracowali roznorodne narzedzia
tnace i skomplikowane techniki cigcia, aby wytwarza¢ czastki skrzepu o réznych
rozmiarach i geometrii, w zaleznosci od rodzaju sera i wymagan dotyczacych
usuwania serwatki.

Gotowanie skrzepu polega na podgrzewaniu i mieszaniu skrzepu i serwatki,
ktéra tworzy sie po cigciu. Gotowanie w wyzszych temperaturach przez dtuzszy
czas 1 przy czestszym mieszaniu, sprzyja kurczeniu si¢ skrzepu i wydzieleniu ser-
watki. Temperatura podczas gotowania wplywa rowniez na szybko$¢ produkcji
kwasu mlekowego przez LAB, co z kolei wptywa na kurczenie sie skrzepu i wy-
dzielenie serwatki, poniewaz czasteczki skrzepu kurcza si¢ wraz ze spadkiem pH.
Temperatura gotowania wptywa rowniez na demineralizacj¢ skrzepu i zdolnos¢
buforowania poprzez wptyw na szybko$¢ zakwaszania przez starter LAB. Na
przyktad, wzrost liczby Lactococcus lactis subsp. cremoris jest bardzo wrazliwy
na temperatury w zakresie od okoto 34 do 38°C, zatem juz r6znica kilku stopni
moze powodowaé duze zmiany w tempie reprodukcji kwasu mlekowego.
W zwigzku z tym stosuje si¢ delikatng roOwnowage czasowo-temperaturowsg
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w celu jednoczesnego kurczenia i odwadniania oraz zakwaszania i demineraliza-
cji czastek skrzepu, ostatecznie umozliwiajgc producentowi sera osiggniecie do-
celowych warto$ci pH i zawarto$ci wody w serze na poczatku dojrzewania.

Ostatecznie konieczne jest oddzielenie czastek skrzepu od otaczajacej go ser-
watki poprzez odsgczenie, aby czastki mogly si¢ potaczy¢ i utworzy¢ wigksza
catosc, ktora stanie sie¢ serem. Historycznie opracowano dwie metody odsaczania
serwatki. Za starozytng metode uwaza si¢ zanurzanie — mieszaning skrzepu i ser-
watki wybiera lub wylewa si¢ z naczynia, ktore byto uzywane do koagulacji (i go-
towania, jesli dotyczy), i umieszcza si¢ ja w naczyniu do odsgczania, takim jak
ceramiczne sito lub wiklinowy kosz. Nastepnie serwatka stopniowo splywa przez
perforacje, pozostawiajac skrzep serowy wewnatrz sita lub kosza. P6zniejsze mo-
dyfikacje polegaly na przewleczeniu muslinowej tkaniny wzdtuz dna naczynia,
pod mieszankg twarogu i serwatki, podniesieniu powstatego ,,worka” z tkaniny
z naczynia i umieszczeniu go w formie do odsaczania i prasowania. Odsgczanie
rozni si¢ od zanurzania tym, ze skrzep pozostaje w kadzi uzywanej do koagulacji
i gotowania, a serwatka jest odprowadzana przez zawor wyposazony w sitko, aby
zatrzymac skrzep.

Dalsza obrébka skrzepu

Dalsza obrobka skrzepu polega na taczeniu czasteczek skrzepu. Proces rozpo-
czyna si¢ juz w momencie, gdy serwatka jest uwalniana, a czgsteczki skrzepu
stykaja si¢ ze sobg i tacza. Trwa to czesto kilka godzin, az do uzyskania ciaglej
masy skrzepu. Podczas procesu skrzep zazwyczaj kontynuuje wydzielanie ser-
watki w sposob zalezny od temperatury. Temperatura wptywa rowniez na szyb-
ko$¢ produkcji kwasu przez LAB, a tym samym na rozpuszczanie i utrate mice-
larnego fosforanu wapnia. W ten sposob odbywa si¢ dalszy proces odwadniania
i demineralizacji, ktory rozpoczat si¢ podczas gotowania, a warunki temperatu-
rowe na tym etapie nadal stanowig delikatng rownowagg, majaca na celu jedno-
czesne obkurczanie i odwadnianie oraz zakwaszanie 1 demineralizacj¢ skrzepu.

Prasowanie skrzepu obejmuje przyktadanie ci$nienia zewngtrznego do
skrzepu serowego. W starozytnej praktyce prasowanie odbywato si¢ przez reczne
dociskanie skrzepu sera lub umieszczanie na wierzchu skrzepu ciezarka, takiego
jak kamien, podczas jego odsaczania. Niektore sery okresla si¢ jako ,,niepraso-
wane”, poniewaz do polaczenia czastek twarogu stosuje si¢ samo odwadnianie
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grawitacyjne. Prasowanie pomaga usung¢ serwatke i sprzyja pelniejszemu potg-
czeniu si¢ czgstek twarogu, co skutkuje bardziej zbitg teksturg sera z mniejsza
liczbg ,,0czek”. Nastepnie producenci serow opracowali roznorodne urzadzenia
prasujace, ktore mogty stosowac znacznie wyzsze ci$nienie do skrzepu, umozli-
wiajac w ten sposob produkcje serow o bardzo zwartej teksturze oraz ciasnych
powierzchniach, przy czym ta pierwsza jest niezb¢dna do uwigzienia gazoéw wy-
twarzanych mikrobiologicznie w postaci okragtych ,,oczek”, a druga jest nie-
zbedna do wytworzenia twardej, nieprzepuszczalnej skorki duzych seréw solo-
nych w solance.

Dodatek soli do skrzepu serowego tworzy osmotyczng site napgdowa, ktora
wyciaga serwatke na powierzchnig, gdzie jest uwalniana. Zatem solenie jest ko-
lejnym etapem usuwania wody z sera. Im wigksze pobranie soli, tym wigksze
uwalnianie serwatki. Dotychczas opracowano trzy metody solenia seréw. Sola
mozna natrze¢ na sucho powierzchni¢ gotowego sera, gdzie rozpuszcza si¢ w fa-
zie wodnej i stopniowo dyfunduje do wnetrza, jednoczesnie wilgoc jest pobierana
z powierzchni i odparowuje. SOl mozna takze aplikowaé na powierzchni¢ po-
przez zanurzenie sera w stezonej solance. Solenie solankg jest szczegdlnie przy-
datne przy wytwarzaniu serow o duzej skorce, poniewaz pozwala na wigkszg ab-
sorpcje soli, przy jednoczesnym stopniowym odwadnianiu powierzchni w celu
przygotowania do wytworzenia skorki. Trzecia metoda solenia polega na zmie-
szaniu soli bezposrednio z czastkami skrzepu, zanim skrzep zostanie sprasowany
w celu uformowania koncowego sera. Stosujac t¢ technike, mozliwe jest rowno-
mierne wprowadzenie wysokich stezen soli do masy serowej oraz roOwnomierne
i skuteczne usunigcie serwatki ze skrzepu w procesie.

Proces dojrzewania serow mozna podzieli¢ na dwie odrebne strefy: korpus
(lub wnetrze) sera i jego powierzchnie. W obrgbie sera podstrefy dojrzewania
moga rowniez powstawa¢ w wyniku gradientow soli 1 wilgoci powstajacych pod-
czas solenia w solance lub gradientéw pH powstajacych podczas dojrzewania.
Z mikrobiologicznego punktu widzenia korpus i powierzchnia sera zazwyczaj re-
prezentuja radykalnie rozne srodowiska, przy czym to pierwsze staje si¢ wysoce
beztlenowe podczas dojrzewania, a drugie pozostaje tlenowe. Waznym aspektem
jest sytuacja, gdy ser jest wstepnie zawijany i dojrzewa w nieprzepuszczalnej dla
tlenu folii barierowej, w ktorym to przypadku zarowno korpus, jak i powierzchnia
sera pozostaja beztlenowe. Dojrzewanie sera jest wynikiem kilku proceséw bio-
chemicznych i metabolicznych, zwykle okreslanych jako glikoliza, lipoliza i pro-
teoliza. Wzgledne znaczenie kazdego z tych procesow zalezy od odmiany sera.
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Ogolne etapy reakcji sa nastepujgce: wstepna hydroliza kazein przez resztkowy
koagulant i plazming do duzych peptydow, rozktad duzych peptydow przez pro-
teinazy startowe i peptydazy do $rednich i matych peptydow oraz dalsza hydro-
liza $rednich i malych peptydéw przez startowe peptydazy do dipeptydow, tri-
peptydow i wolnych aminokwasow.

Podsumowanie

Podsumowujac, ser tradycyjnie jest stosowany do bezposredniego spozycia.
W ostatnich latach ogromnie wzrosto wykorzystanie sera w gastronomii. Z okoto
3904 min kilogramow sera naturalnego wyprodukowanego w Stanach Zjedno-
czonych w 2022 roku, okoto 40% (1528 mln kg) wykorzystano w sektorze ga-
stronomicznym, przy czym najczesciej stosowang odmiang jest ser mozzarella,
glownie ze wzgledu na rosngca popularno$¢ wioskiej pizzy. Takze mozliwos¢
krojenia sera, w plasterki, kostke lub inne ksztalty oraz tarcie, mielenie, suszenie
zapewniajg wicksza wszechstronnosc¢ sera do wykorzystania w ro6znych sektorach
spozywczych i gastronomicznych. Krojenie ogranicza si¢ do seréw potmigkkich,
twardych i bardzo twardych, natomiast smarowno$¢ jest wazna w przypadku se-
row migkkich. Przetworzone produkty serowe, sery w proszku i sery modyfiko-
wane enzymami ciesza si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem ze wzgledu na spe-
cyficzne zastosowania funkcjonalne. Obecnie istnieje rowniez duze zaintereso-
wanie produkcja odmian serow do zastosowan w produktach spozywczych pie-
czonych czy smazonych w glebokim thuszczu.
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Modutl — przetworstwo surowcow pochodzenia roslinnego
— piekarnictwo, produkcja makaronéw, kwaszarnictwo, produkcja
sokow naturalnie metnych

W ramach zaj¢¢ z niniejszego modutu uczestnicy zdobyli wiedzg o surowcach
podstawowych i dodatkowych do produkcji pieczywa oraz ich wptywie na jakos$¢
i warto$¢ odzywcza wypieku. Zapoznali si¢ z metodami produkcji pieczywa
pszennego i zytniego oraz niezbednymi urzadzeniami, zarowno w skali zaktadu
rzemie$lniczego, jak rowniez mozliwosciami zwigkszenia jego wydajnosci.
W ramach warsztatow wypieczony zostat chleb ze zb6z pradawnych, jak pta-
skurka czy samopsza. Uczestnicy nauczyli si¢, jak wlasciwie przygotowac su-
rowce do wypieku oraz jak okresli¢ dojrzatos¢ ciasta i kwasu.

Podczas kolejnych zajeé z tego modutu zostaly omdwione aspekty technolo-
giczne produkcji makaronow (makarony tloczone i walcowane), podstawowe
maszyny 1 urzadzenia oraz linie technologiczne. Uczestnicy dowiedzieli sig, jakie
sg aktualne tendencje w produkcji makaronow. Warsztaty obejmowaty takie tre-
$ci, jak ocena surowcow makaronowych i sporzadzanie mieszanek, zasady ob-
stugi prasy makaronowe;j i suszarni komorowej do suszenia makaronu. Uczest-
nicy wyprodukowali makrony tloczone (w kilku opcjach mieszanki), nastgpnie
ocenili ich jakos$¢ kulinarng i sensoryczng, co pozwolito zaobserwowacé wpltyw
sktadu mieszanki na jako$¢ wyrobu finalnego.

W ramach zaje¢ z tematyki kwaszarnictwa przedstawione zostaty zasady
utrwalania zywnos$ci z zastosowaniem fermentacji mlekowej, w tym wybor
i przygotowanie surowcow roslinnych do kiszenia, rola bakterii mlekowych, ich
zrodta i mozliwosci stosowania kultur startowych, warunki konieczne do zagwa-
rantowania prawidtowego przebiegu procesu fermentacji mlekowej oraz czynniki
warunkujace dobrg jasko$¢ i trwatos¢ kiszonek. Podczas warsztatdw uczestnicy
samodzielnie wykonali kiszonki z owocow, warzyw i grzybow, dobierajac odpo-
wiednig obrobke wstepna, sporzadzajac zalewe i przygotowujac kulture startows.

Produkcja sokéw naturalnie metnych tzw. typu NFC (not from concentrate)
zostata podjeta podczas kolejnych zaje¢ w ramach tego modutu. Uczestnicy po-
znali sprzet niezbedny do produkcji takich sokéw, o wydajnosci odpowiadajace;j
skali rzemieslniczej, a pod okiem prowadzacego wycisneli soki z surowcow kra-
jowych, dokonali ich degustacji oraz oceny.
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Wprowadzenie

Wraz ze wzrostem tempa zycia i obserwowanymi nowymi trendami zywie-
niowymi, zauwaza si¢ znaczacy spadek spozycia pieczywa przez konsumentow.
Znacznie cze$ciej wybieraja oni wysokoprzetworzone produkty i kaloryczne
przekaski o niskiej warto$ci odzywczej. Taki sposob odzywiania moze prowadzi¢
do niedoboru kluczowych sktadnikéw odzywczych i btonnika pokarmowego nie-
zbednych dla prawidtowego funkcjonowania organizmu. Niskie spozycie bton-
nika pokarmowego stanowi istotny czynnik ryzyka rozwoju chorob dietozalez-
nych, takich jak otytos¢, cukrzyca, nadwaga, choroby ukladu krazenia i nowo-
twory. Poniewaz pieczywo jest bogatym Zrodlem podstawowych sktadnikow od-
zywczych, producenci chleba zachecaja konsumentéw do zwigkszenia spozycia
poprzez wprowadzenie na rynek specjalnych wersji pieczywa, wzbogaconych
ré6znymi sktadnikami, takimi jak zboza antyczne i niechlebowe, nasiona roslin
straczkowych, nasiona roslin oleistych, produkty mleczne, a takze ziota i przy-
prawy kuchenne. Te dodatki nie tylko podnoszg atrakcyjno$¢ pieczywa, ale takze
zwickszajg jego warto$¢ odzywczg i prozdrowotna.

Cele wzbogacania pieczywa

Identyfikuje si¢ trzy gtoéwne cele wzbogacania pieczywa, ktore obejmuja:

» cel wyr6wnawczy, polegajacy na kompensowaniu utraconych sktadnikow
odzywczych w pieczywie w wyniku proceséw technologicznych, np.
czyszczenie i przemiat ziarna;
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» cel interwencyjny, majacy na celu zwigkszenie wartosci odzywczej chleba
poprzez dodanie do niego istotnych sktadnikow odzywczych, ktére natu-
ralnie wystepuja w pieczywie na niskim poziomie, ale sa niezbedne do pra-
widlowego funkcjonowania organizmu;

» cel polepszajacy, majacy na celu uzupehienie niedoborow sktadnikéw od-
zywczych w pieczywie, dostosowanie ich poziomu do zawartosci w pro-
duktach nieprzetworzonych.

Pieczywo, jako podstawowy sktadnik codziennej diety, stanowi doskonaty no-
$nik do wprowadzania dodatkéw prozdrowotnych. Poprawa wartosci odzywczej
pieczywa sprzyja uzupetnieniu brakow kluczowych sktadnikéw odzywczych
W codziennej diecie. Dodatkowo wykorzystanie sktadnikow biologicznie aktyw-
nych pozwala na uzyskanie produktu o wtasciwosciach prozdrowotnych, stoso-
wanego w prewencji i leczeniu chorob cywilizacyjnych, takich jak cukrzyca, nad-
ci$nienie tetnicze, otylo$¢, nowotwory itp. W ostatnich latach zainteresowanie
funkcjonalnymi dodatkami do chleba, ktore maja potencjat zmniejszenia ryzyka
chordéb cywilizacyjnych, znacznie wzrosto. Wyniki badan naukowych przynosza
coraz wigcej dowodow na korzysci zdrowotne takich dodatkdw, jak na przyktad
zboza niechlebowe, nasiona ro$lin oleistych, pseudozboza oraz przetwory
mleczne. Te sktadniki — bogate w biatko, btonnik, witaminy, mineraty oraz bio-
aktywne zwigzki, mogg nie tylko wptywac korzystnie na profil lipidowy, kontrole
glikemii i mase ciata, ale takze wykazywac dziatanie przeciwzapalne, przeciw-
nowotworowe i antyoksydacyjne.

Sposoby wzbogacania pieczywa

Pieczywo wzbogacane jest poprzez modyfikacje sktadu receptury, dodatek su-
rowcow naturalnych lub substancji syntetycznych. W Polsce do syntetycznych
dodatkow wykorzystywanych do wzbogacania pieczywa zalicza si¢ witaming C,
tiaming, tokoferol, kwas foliowy, ryboflawing, kobalaming, kwas pantotenowy,
niacyne, pirydoksyne, weglan wapnia lub siarczan zelaza. Minimalna i maksy-
malna zawarto$¢ tych substancji w pieczywie zostaly szczegdétowo okreslone
W Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16 wrze$nia 2010 r. dotyczacym sub-
stancji wzbogacajacych dodawanych do zywnosci (Dz.U. 2010 nr 174 poz. 1184).
Warto jednak pamictac, ze wprowadzenie jakiegokolwiek dodatku do pieczywa
zawsze wptywa na jego jako$¢ organoleptyczng. Pozytywnie na jakos¢ pieczywa
moga wplywa¢ dodatki, takie jak przetwory mleczne czy produkty ziemniaczane,

59



podczas gdy nadmierna ilo$¢ surowcoéOw btonnikowych moze negatywnie wpty-
wac na jako$¢ otrzymanego produktu, a przez to takze na akceptacj¢ konsumenta.
W kontekscie surowcow roslinnych, ktore sa dodawane do chleba, wymieni¢
mozna na przyktad ro$liny stragczkowe, nasiona roslin oleistych i ich wyttoki,
zboza niechlebowe i pradawne, pseudozboza, przetwory mleczne i ziola.
Rosliny straczkowe, takie jak soja, groch, ciecierzyca czy fasola, sg uzywane
ze wzgledu na znaczacg zawarto$¢ biatka (25-42%), ktore charakteryzuje sie wy-
sokg zawarto$cig aminokwasow, m.in. lizyny, argininy, leucyny i kwasu aspara-
ginowego. Suplementacja wyrobow pszennych biatkiem ro$lin straczkowych po-
zwala na wyréwnanie niedoboréw aminokwasoéw egzogennych, np. lizyny, ktore
odgrywaja istotng rol¢ w prawidlowym funkcjonowaniu uktadu nerwowego,
a ktore w pszenicy wystepujg w niedostatecznych ilosciach. Oprocz tego nasiona
ro$lin stragczkowych dostarczajg sktadnikoéw mineralnych, witamin z grupy B
oraz witaminy E. Charakteryzuja si¢ takze wysoka zawarto$cig lipooksygenazy,
wykorzystywanej w piekarnictwie do wybielania maki pszennej i pieczywa.
Nasiona roslin oleistych, takie jak len, dynia, sezam, stonecznik, migdaty,
orzechy laskowe, wloskie i ziemne, sg bogatym zrodtem nienasyconych kwasoéw
thuszczowych, witamin z grupy B, witaminy E, pelnowarto$ciowego biatka o ko-
rzystnym sktadzie aminokwasowym, blonnika pokarmowego oraz sktadnikow
mineralnych. Wysoka zawarto$¢ thuszczu w tych komponentach wptywa nega-
tywnie na jakos$¢ organoleptyczng pieczywa. W mysl panujacego trendu ,,zero
waste” przeprowadzono badania nad mozliwoscia wykorzystania wytlokéw
Z nasion roSlin oleistych jako komponentu do produkcji pieczywa zwyklego
i potcukierniczego o cechach funkcjonalnych. Dodatek nasion oleistych do
chleba znaczaco poprawia profil odzywczy, zwigkszajac zawarto$¢ biatka, bton-
nika, witamin, mineratéw, niezbednych nienasyconych kwaséw thuszczowych
i zwigzkoéw bioaktywnych. Dodatkowo zastosowanie $luz z nasion oleistych za-
miast thuszczu w produkcji chleba prowadzi do uzyskania zdrowszego produktu
o wysokiej jako$ci. Jednak konieczne jest uwzglednienie zmian w reologii ciasta,
wynikajacych z réoznych sposoboéw przygotowania dodatku, oraz procentowego
sktadu, co moze wptynaé na koncowe wlasciwosci pieczywa (ryc. 1). Wyniki ba-
dan sugeruja, ze dodatek do chleba nasion oleistych moze by¢ wprowadzany, ale
do poziomu nieprzekraczajacego 15% — to przewaznie utrzymuje akceptowal-
nos$¢ konsumentow, przy zachowaniu odpowiednich wiasciwosci sensorycznych
1 technologicznych pieczywa. Wyttoki (produkt uboczny powstaty w wyniku tto-
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czenia oleju na zimno) to bardzo cenny zywieniowo komponent, chociaz o obni-
zonej zawartosci thuszczu w stosunku do surowca wyj$ciowego. Dodatek do
pszennego pieczywa zwyktego 15% wyttokdéw Inianych powoduje wzrost zawar-
tosci biatka o 1,26%, ttuszczu o 9% (przy czym nalezy pamigtaé, ze tluszcz ten
to glownie wielonienasycone kwasy ttuszczowe bardzo pozadane w naszej die-
cie) i blonnika pokarmowego o 1,74%. W efekcie uzyskujemy pieczywo o nizszej
kalorycznosci 1 wcigz wysokiej akceptowalno$ci konsumenckiej. Podobny
wzrost warto$ci odzywczej odnotowano dla pieczywa z dodatkiem wyttokow
z pszczelnika motdawskiego. Aby zachowac peing akceptowalnos¢ cech organo-
leptycznych tego pieczywa, mozna wprowadzi¢ do ciasta nawet 6-9% wytlokow.

Ryc. 1. Przekrdj poprzeczy pieczywa z dodatkiem pszczelnika motdawskiego (cyfra
przy pieczywie oznacza procentowy udzial pszczelnika motdawskiego) (fot. autorki)

Suplementowaé¢ wytlokami mozemy nie tylko pieczywo zwykle. Jak wyka-
zaty wyniki badan naukowych rowniez ciasto na wyroby poétcukiernicze jest do-
skonatg bazg do wprowadzania sktadnikoéw funkcjonalnych. Wytloki z kokosa,
ktore ze wzgledu na smak i aromat bezdyskusyjnie kojarzone sg z wyrobami stod-
kimi, zostaty wprowadzone do ciasta potcukierniczego. Odnotowano, ze 12-pro-
centowy dodatek powoduje istotny wzrost zawartosci btonnika pokarmowego,
biatka, thuszczu i sktadnikéw mineralnych w stosunku do ciasta kontrolnego (bez
dodatku wyttokow) przy zachowaniu jakosci organoleptycznej poréwnywalnej
ze wzorcem 1 akceptowanej przez konsumentow (ryc. 2).
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Ryc. 2. Przekroj poprzeczy butek potcukierniczych z dodatkiem produktow ubocznych:
a) powstatych w wyniku ekstrakcji mleczka kokosowego, b) powstatych podczas
ekstrakcji oleju kokosowego (cyfra przy pieczywie oznacza procentowy udziat
komponentu z kokosa) (fot. autorki)

Zboza niechlebowe, zwlaszcza owies i jeczmien, sg cenione za zawartos¢
(1-3)(1-4)-p-D-glukanow, ktore przyczyniajg si¢ do obnizenia poziomu chole-
sterolu catkowitego i jego frakcji LDL. Sg takze cennym zroédtem blonnika po-
karmowego, biatka o wysokiej wartosci biologicznej, sktadnikow mineralnych,
witamin z grupy B i witaminy E. Do pieczywa zboza niechlebowe moga by¢
wprowadzane w rdznej postaci: maki, razowki, kasz, ptatkow czy otragb. Pie-
czywo z dodatkiem razowki jeczmiennej, w ilosci do 10% w stosunku do masy
maki, wykazuje cechy organoleptyczne pieczywa pszennego jasnego, podczas
gdy jego warto$¢ odzywcza jest istotnie wyzsza (ryc. 3). Aby optymalnie ustali¢
dodatek razowki jeczmiennej do pieczywa, nalezy uwzgledni¢ forme¢ pieczywa
oraz technike¢ przygotowania. Wyniki badan sugeruja, ze najlepsza forma dodatku
jest drobno zmielona razéwka, co pozwala na lepsze wkomponowanie jej
W struktur¢ ciasta oraz rownomierne rozprowadzenie sktadnikow. Proces prze-
siewania razowki przed dodaniem jej do ciasta moze zwigkszy¢ jej akceptowal-
no$¢ sensoryczng, poprawiajac teksture i walory smakowe pieczywa. Warto row-
niez zwroci¢ uwage na stosunek ilosciowy razoéwki do pozostatych sktadnikow,
aby zachowac¢ rownowage pomiedzy wlasciwosciami technologicznymi a warto-
$cig odzywcza w produkcie koncowym. Zardwno platki, jak i podfermentowane
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ziarna jeczmienia majg swoje zalety, ale wybor migdzy nimi zalezy od preferencji
oraz celu stosowania.

Ryc. 3. Przekrdj poprzeczny pieczywa z dodatkiem razowki jeczmiennej (od lewej 0%,
2,5%, 5,0%, 7,5%, 10,0%, 12,5%) (fot. autorki)

Ptatki jeczmienne sg bogate w blonnik i sktadniki odzywcze, co moze popra-
wi¢ warto$§¢ odzywcza chleba. Dodanie ptatkow jgczmiennych do ciasta moze
wprowadzi¢ delikatng nut¢ smakows i teksture, ale wymaga starannosci podczas
wkomponowywania ich w ciasto, aby zachowac¢ jego rownomierng konsystencjg
i akceptowalng teksture pieczywa. Z drugiej strony, podfermentowane ziarna
jeczmienia moga by¢ tatwiejsze do wiaczenia w proces pieczenia chleba, ponie-
waz fermentacja pomaga rozktadac¢ sktadniki oraz uwalnia¢ ich wtasciwosci od-
zywcze. Podfermentowane ziarna jgczmienia nadaja rowniez charakterystyczny
smak i aromat pieczywu. Dodatek otrab owsianych do maki pszennej wpltywa
przede wszystkim na zwigkszenie zawartosci btonnika pokarmowego nieroz-
puszczalnego oraz sktadnikéw mineralnych, m.in. potasu, magnezu, zelaza, man-
ganu oraz cynku. Dodatek zboz niechlebowych — jak jeczmien czy owies — po-
prawia wodochlonno$¢ oraz cechy fizyczne ciasta, jednak zmniejsza jego obje-
to$¢ (m.in. poprzez wzrost ilo$ci bialek rozpuszczalnych, zmniejszenie ilo$ci bia-
tek glutenowych) oraz wydluzenie czasu rozwoju ciasta. Ponadto maki niechle-
bowe zmniejszajg upiek oraz strate piecowa, korzystnie wplywaja na wilgotnosé¢
swiezego mickiszu. W niewielkim stopniu wptywajg na pogorszenie porowatosci
pieczywa. Maka razowa z owsa i jeczmienia jest bogata w (1-3)(1-4)—p-D-glu-
kany (blonnik rozpuszczalny) oraz lignine (btonnik nierozpuszczalny). Sktadniki
te odgrywaja istotng role w utrzymaniu prawidlowego funkcjonowania organi-
zmu, m.in. wigza kwasy zo6lciowe oraz przyczyniaja si¢ do obnizenia poziomu
cholesterolu catkowitego i frakcji LDL.

Bardzo ciekawym i wcigz rozwijajagcym si¢ kierunkiem urozmaicenia pie-
czywa jest wprowadzenie maki z pszenic antycznych do receptury pieczywa,

63



zwlaszcza jako dodatkow podnoszacych wartos¢ odzywceza produktu. W poréw-
naniu do pszenicy zwyczajnej zboza te majg wysoka zawarto$¢ btonnika pokar-
mowego, biatka o bogatym sktadzie aminokwasowym, znaczne ilo§ci makro-
i mikrosktadnikoéw oraz barwnikdéw i substancji przeciwutleniajacych, przez co
pieczywo z ich wysoka zawartoscig czesto zaliczane jest do zywnosci funkcjo-
nalnej. Jesli chodzi o stabilnos¢, ciasto oparte na ptaskurce wykazuje lepsze wta-
$ciwosci niz ciasto z samopszy 1 jest pordwnywalne, a nawet lepsze niz ciasto
z orkiszu. Samopsza, podobnie jak ptaskurka, zawiera duzo glutenu o strukturze
odmiennej niz gluten wystepujacy w pszenicy zwyczajnej. Gtéwnie sktada si¢
z gliadyny, co sprawia, ze jest lepiej tolerowana przez osoby z celiakia. Niemniej
gliadyny maja mniejsze zdolnosci wypiekowe. Gluten z samopszy charakteryzuje
si¢ mniejsza elastyczno$cig 1 gorsza zdolnoscig do wchianiania wody. Mimo
migkkiego, lepkiego ciasta, trudnego do uformowania, chleb z samopszy osiaga
objetos¢ zblizong do chleba pszenicznego. Jego smak cechuje orzechowy po-
smak, a tekstura jest drobna i jednolita. Migkisz ma z6ttopomaranczowa barwe,
wynikajaca z obecnosci duzej ilosci karotenoidow, gtownie luteiny i zeaksantyny
w ziarnach samopszy. Wlasciwosci wypiekowe maki z samopszy nie sg opty-
malne, co sugeruje, ze lepiej sprawdza si¢ jako dodatek poprawiajacy wartosci
mieszanki piekarskiej poprzez wzmocnienie smaku, koloru i cech prozdrowot-
nych gotowego produktu niz jako podstawowy sktadnik pieczywa. Ze wzgledu
na wysoka lepkos¢ 1 rozptywalnos¢ ciasta z samopszy zaleca si¢ wykorzystywa-
nie jej do produkcji chleba formowego. Chleb z samopszy wyroznia si¢ istotnie
wyzszg aktywnoS$cig przeciwutleniajacg i zawartoscia zwigzkéw fenolowych
w poroéwnaniu do chleba pszennego, co czyni go atrakcyjng alternatywa dla tra-
dycyjnych wyrobow pszennych. Gluten najnowszych odmian ptaskurki jest spre-
zysty i elastyczny, chociaz ciasto ma ograniczong elastyczno$¢, dlatego wymaga
delikatnego wyrabiania. Wypieki sg zazwyczaj niewielkie i zwarte, ale majg zde-
cydowanie wigksza objetos¢ niz te, wykonane z maki z samopszy. Dodatek maki
z samopszy, ptaskurki czy orkiszu wptywa na jako$¢ organoleptyczng pieczywa,
przede wszystkim na jego smak i aromat. Chleb z orkiszu doskonale si¢ piecze,
tworzac bochenki o mickiszu, ktory nie kruszy si¢ przy krojeniu. Wyroznia go
takze delikatny smak oraz nuty orzechowe w zapachu. Dodanie ptaskurki do pie-
czywa moze wprowadzi¢ subtelne nuty orzechowe, co moze poprawi¢ komplek-
sowo$¢ smaku.

Pseudozboza, takie jak komosa ryzowa, amarantus i gryka, charakteryzuja si¢
wysoka zawartos$cig skrobi, pelnowartosciowego biatka, witamin (z grup B, C,
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E) i substancji bioaktywnych. Zgodnie z wynikami badan, mozemy wyrdznic
kilka sposobdéw optymalnego dodawania pseudozboz do pieczywa, z uwzgled-
nieniem r6znych form i technik ich aplikacji. Wybor formy dodatku pseudozboza
moze mie¢ istotny wpltyw na smak, tekstur¢ oraz warto$¢ odzywcza pieczywa.
Istnieje kilka rekomendowanych metod — przedstawiono je ponizej.

Magka z pseudozboz. Zastgpienie czgsci maki pszennej maka z pseudozbdz,
taka jak maka amarantusowa, gryczana czy komosa ryzowa, moze znaczgco
zwigkszy¢ warto$¢ odzywczg chleba. Dodatek maki z pseudozboz wprowadza
zrdznicowang konsystencj¢ oraz bogactwo smaku do pieczywa.

Drobno zmielone ziarna pseudozboz. Dodanie drobno zmielonych ziaren
pseudozboz do ciasta pozwala na uzyskanie dodatkowej warstwy tekstury oraz
smaku. Warto rozwazy¢ wczesniejsze podfermentowanie ziaren, co zwigksza ich
strawno$¢ oraz uwalnia dodatkowe sktadniki odzywcze, a jednocze$nie wzbo-
gaca i urozmaica smak gotowego wyrobu.

Platki z pseudozboz. Platki pseudozboz, np. amarantusa czy gryki, moga by¢
dodane do ciasta w postaci catych ptatkow lub po ich wcze$niejszym namocze-
niu. Ptatki dodaja chrupkosci oraz unikalnego smaku pieczywu.

Magka (zmielone nasiona) z pseudozboz jako wypetniacz. Maka z pseudozbdz
moze réwniez by¢ wykorzystywana jako wypelniacz w pieczywie, np. jako sktad-
nik nadzienia lub warstwa mi¢dzy ciastem.

Ostateczny wybor formy dodatku pseudozb6z powinien uwzglednia¢ prefe-
rencje smakowe, teksture oraz cele zywieniowe. Wyniki badan sugeruja, ze rozne
formy moga by¢ stosowane w zaleznosci od konkretnego przepisu oraz oczeki-
wan konsumentow co do koncowych wilasciwosci pieczywa. Eksperymentowa-
nie z r6znymi metodami dodawania pseudozboza jest zalecane w celu znalezienia
optymalnej formy dla danego produktu piekarskiego, a takze uzyskanie innowa-
cyjnego produktu na rynku.

Dodatek maki gryczanej przynosi korzystne efekty w kontekscie smaku, aro-
matu i warto$ci odzywczej pieczywa. Zawiera ona cenne mikro- i makroelementy
oraz przede wszystkim witaminy z grupy B, co zostato udokumentowane licz-
nymi badaniami naukowymi. W poréwnaniu do maki pszennej biatko pocho-
dzace z gryki charakteryzuje si¢ wyzsza zawartoscig lizyny, waliny, treoniny
i metioniny. Maka i kasza gryczana obfituja takze w lecytyng. Dodatek sktadni-
kéw gryczanych wptywa pozytywnie na jakos$¢ pieczywa, zwigkszajac jego ob-
jetos¢, poprawiajac porowatos¢ i strukture miekiszu.
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Przetwory mleczne, takie jak mleko w proszku, maslanka, serwatka i izolaty
biatkowe (ok. 90% biatka), wzbogacajg chleb w witaminy z grupy B, sktadniki
mineralne (zwlaszcza wapn) oraz pelnowartosciowe biatko o wysokiej zawarto-
$ci aminokwasow egzogennych (takich jak lizyna, metionina, tryptofan), ktore
wystepuja w niskiej iloSci w pszennym pieczywie. Ponadto produkty mleczne
pozytywnie wplywaja na jako$¢ pieczywa. W poréwnaniu z chlebem pszennym
nie wzbogacanym skorka w tym chlebie staje si¢ bardziej wyrazista, a migkisz
uzyskuje jasniejszy odcien. Dodatki mleczne maja wplyw na utrzymanie $wiezo-
sci gotowego produktu, opdzniajac proces twardnienia migkiszu, jak dowodza
wyniki badan naukowych.

Ziola i przyprawy, takie jak koper wloski, ostropest plamisty, lubczyk, estra-
gon, majeranek, kminek, tymianek, szalwia itp., petnig role naturalnych przeci-
wutleniaczy, dostarczajg substancji mineralnych, witamin oraz substancji aroma-
tyzujacych. Wedhug doniesien ze $wiata nauki, dodatek takich ziol, jak szatwia,
kminek, estragon, lubczyk czy tymianek umozliwia skrocenie czasu fermentacji
ciasta oraz zwickszenie jego wydajnosci poprzez zwickszenie wodochtonnos$ci
stosowanej maki. Najlepsza poprawe cech organoleptycznych notuje si¢ przy do-
datku kminku, lubczyku, ostrej papryki oraz majeranku.

Wyniki badan nad dodatkiem lubczyku ogrodowego i ostropestu do pieczywa
wykazaty istotny wptyw zarowno formy dodatku, jak i momentu jego wprowa-
dzenia na parametry wypiekowe oraz jako$¢ gotowego wyrobu. Zgodnie z wyni-
kami badan dodatek tych komponentéw bezposrednio wplywa na jakos¢ pie-
czywa poprzez redukcje wydajnosci ciasta i objetosci bochenkow oraz nie-
znaczne pogorszenie porowatosci migkiszu i jego wilgotnosci w poréwnaniu do
pieczywa kontrolnego. Forma dodatku rowniez miata istotny wptyw zaré6wno na
parametry wypiekowe, jak i jakosciowe pieczywa. Sposrdd réznych form do-
datku najkorzystniejsza okazata si¢ forma zaparzana. Badania wykazaty, ze me-
toda jednofazowa pozwala na uzyskanie zadowalajacych parametrow wypieku
oraz zachowanie pozadanej jako$ci pieczywa. Jednak pieczywo z dodatkiem obu
omawianych komponentéw otrzymane w wyniku prowadzenia ciasta metoda
dwufazowa pozwala na uzyskanie wysokiej jakosci produktu, chociaz konieczne
sg dalsze badania nad optymalng warto$cig wypiekowa maki pszennej. Ocena
konsumencka potwierdzita wysoka akceptowalno$¢ pieczywa wzbogaconego do-
datkiem lubczyku. Najwyzsza ocene uzyskato pieczywo z dodatkiem wywaru
z lubcezyku do ciasta wlasciwego, co sugeruje potencjat tego dodatku w produkcji
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pieczywa o podwyzszonej warto$ci sensorycznej i zywieniowej. Podobnie pie-
czywo pszenne wzbogacone nasionami ostropestu plamistego wykazato poza-
dane przez konsumentéw walory organoleptyczne, co sugeruje mozliwo$¢ uzy-
skania akceptacji takiego produktu na rynku. Przeprowadzone badania wskazuja
rowniez na konieczno$¢ dalszych prac badawczych majacych na celu optymali-
zacj¢ wartosci wypiekowej maki bedacej matrycg do wprowadzenia dodatku
ostropestu. Ustalenie optymalnych warunkow wprowadzenia ostropestu do pro-
dukcji pieczywa moze przyczyni¢ si¢ do uzyskania produktu o podwyzszonej
warto$ci zar6wno zywieniowej, jak i sensorycznej, co zwickszy jego atrakcyj-
no$¢ na rynku spozywczym.

Zagadnienie wprowadzania grzybow do pieczywa przyciaga coraz wigksze
zainteresowanie ze wzgledu na ich warto$¢ odzywcza i korzysci zdrowotne.
Grzyby sa bogatym zrédlem bialka, btonnika, witamin (takich jak witamina D
i witaminy z grupy B) oraz mineratéw (w tym zelaza, potasu i magnezu), co czyni
je atrakcyjnym sktadnikiem w zywieniu. Dodatek grzybow do pieczywa moze
poprawi¢ jego profil odzywczy, dostarczajac dodatkowych sktadnikéw odzyw-
czych, ktore moga by¢ niedoborowe w typowe;j diecie. Ponadto grzyby charakte-
ryzuja si¢ specyficznym smakiem i aromatem, co moze wprowadzi¢ unikalne ce-
chy sensoryczne do pieczywa. Wprowadzenie tego rodzaju komponentow do pie-
czywa moze takze wplyna¢ na teksture, nadajac dodatkowa wilgotnos$¢ i migk-
ko$¢ w chlebie. Istnieje kilka metod suplementacji ciasta chlebowego grzybami,
ktére moga by¢ stosowane w procesie wypieku. Jedng z nich jest dodawanie
drobno posiekanych lub zmielonych grzybow bezposrednio do ciasta, co pozwala
na rOwnomierne rozprowadzenie ich w catym produkcie. Inng metoda jest wcze-
$niejsze przygotowanie grzybow poprzez obrobke termiczna, taka jak smazenie
lub gotowanie, co moze poprawi¢ ich konsystencj¢ oraz zapobiec nadmiernemu
uwodnieniu ciasta. Dodatkowo mozna rowniez wykorzysta¢ grzyby w postaci su-
szonej lub koncentratu, sg one trwalsze i tatwiejsze w przechowywaniu, co uta-
twia rowniez ich pdzniejsze dodanie do ciasta w odpowiedniej ilo§ci. Wyniki ba-
dan potwierdzaja wielokierunkowe, pozytywne wlasciwosci prozdrowotne grzy-
bow leczniczych, a ich dodatek do pieczywa moze by¢ warto§ciowym sposobem
na wzbogacenie dietetyczne tego produktu. Przyktadowo dodatek grzybow, ta-
kich jak reishi (Ganoderma lucidum) czy maitake (Grifola frondosa) do pieczywa
moze przyczyni¢ si¢ do zwiekszenia zawartosci bioaktywnych zwigzkow, takich
jak polisacharydy, peptydy, czy sterole, ktére wykazuja dziatanie przeciwutlenia-
jace, przeciwnowotworowe, immunomodulujace oraz przeciwzapalne. Wyniki
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badan naukowych sugeruja, ze ekstrakty z grzybow mogg rowniez wptywaé ko-
rzystnie na metabolizm glukozy, co moze z kolei by¢ istotne dla 0s6b z cukrzyca
lub predyspozycja do cukrzycy. Wazne jest uwzglednienie proporcji oraz metody
dodawania grzybow do pieczywa w celu zachowania rownowagi mi¢dzy ich sma-
kiem a pozostatymi sktadnikami. Dodatkowo, konieczne jest wtasciwe przecho-
wywanie grzybow przed dodaniem ich do ciasta, aby zapewni¢ ich §wiezo$¢ i ja-
kos$¢. Eksperymentowanie z r6znymi odmianami grzyboéw oraz metodami ich do-
dawania moze prowadzi¢ do uzyskania roznorodnych i innowacyjnych przepisow
na pieczywo, ktore zaspokoja roéznorodne gusta konsumentow. Analiza wplywu
dodatku grzybow na cechy sensoryczne, jako$¢ technologiczng i stabilno$¢ pro-
duktu jest kluczowa dla dalszego rozwoju tej galezi piekarstwa. Istnieje potrzeba
kontynuacji badan w celu ustalenia optymalnych warunkéw dodawania grzybow
leczniczych do pieczywa, w tym wybor formy dodatku, odpowiednie stgzenie
oraz wpltyw na wlasciwosci sensoryczne koncowego produktu.

Podsumowanie

Warto pamigtac, ze wptyw dodatkéw na cechy jakosciowe pieczywa moze si¢
rozni¢ w zaleznos$ci od proporcji i kombinacji sktadnikéw, a takze od samego
procesu wytwarzania chleba. Eksperymentowanie z roznymi proporcjami i recep-
turami pozwoli uzyska¢ pozadane efekty w zalezno$ci od preferencji smakowych
i oczekiwan co do jakosci pieczywa. Wprowadzanie réznorodnych dodatkéw do
pieczywa, takich jak zboza niechlebowe, nasiona roslin oleistych, pseudozboza,
przetwory mleczne, ziota, przyprawy i grzyby, stanowi skuteczng strategi¢ wzbo-
gacania wartosci odzywczej tego popularnego produktu spozywczego. Wyniki
badan naukowych wykazuja, ze dodatki te moga nie tylko zwigkszy¢ zawarto$é
kluczowych sktadnikoéw odzywczych, takich jak biatko, blonnik, witaminy i mi-
neraty, ale takze poprawi¢ cechy sensoryczne i technologiczne pieczywa. Wpro-
wadzenie tych sktadnikow prozdrowotnych do receptury chleba ma potencjat
zmniejszenia ryzyka wystapienia chorob dietozaleznych i zwigkszenia wartosci
odzywczej codziennej diety. Istotne jest zachowanie rownowagi migdzy dodat-
kami a podstawowymi sktadnikami pieczywa, aby zapewnic¢ jego jako$¢ organo-
leptyczng oraz akceptacje przez konsumentoéw. Dalsze badania i eksperymenty
nad optymalnymi proporcjami i formami dodatkoéw sg kluczowe dla dalszego roz-
woju tej galezi piekarstwa oraz zaspokojenia zmieniajacych si¢ potrzeb zywie-
niowych spoteczenstwa.
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Wprowadzenie

Makarony, obok pieczywa, sg jednymi z najpopularniejszych produktow zbo-
zowych. Cechuja sie duzg ré6znorodnoscia form i ksztattow. Sg produktami stosun-
kowo trwatymi i tatwymi w przygotowaniu do konsumpcji, a przy tym atrakcyj-
nymi cenowo. Na przetomie ostatnich lat obserwuje si¢ staty wzrost ich spozycia.
Obecnie przecigtny Polak spozywa rocznie 5,04 kg makaronu (ryc. 1) [GUS, 2023].

WIELKOSE SPOZYCIA MAKARONU W POLSCE
[KG/OSOBE/ROK]

4,32 4,32 4,44 4,44 4,44

= NN W bk 01O

Ryc. 1. Wielkos¢ spozycia makaronu w Polsce w latach 2011-2022 (opracowanie wlasne na pod-
stawie danych GUS z 2023 r.)
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Najpopularniejszymi makaronami spozywanymi w Polsce sg makarony tlo-
czone. Produkuje si¢ je na bazie réznorodnych surowcow zbozowych. Na rycinie
2 przedstawiono pogladowy podzial makaronow ze wzgledu na surowce wyko-
rzystane do ich produkcji. Kazdy makaron moze by¢ wykonany w dowolnej for-
mie (dtugiej lub krotkiej) i dowolnym ksztalcie.

Makarony
I 1
pszenne inne
z pszenicy I Z pszenicy
zwyczajnej durum zytnie

jajeczne jajeczne

ryzowe

bezjajeczne

bezjajeczne sojowe

kukurydziane

gryczane

owsiane

Ryc. 2. Pogladowy podziat makaronéw ze wzglgdu na surowce wykorzystane do
ich produkcji

Charakterystyka zbozowych surowcéw makaronowych

Jako$¢ makaronu w duzej mierze zalezy od wlasciwosci surowca makarono-
wego. Do niedawna wymagania dotyczace surowcow makaronowych, m.in.
w zakresie barwy, smaku, zapachu, wilgotno$ci, zawartosci popiotu, ilosci 1 ja-
kosci glutenu, liczby opadania, sktadu granulometrycznego oraz stopnia ciemnie-
nia ciasta makaronowego, byly szczegoétowo okreslone w Polskich Normach.
Obecnie normy te nie sg obligatoryjne i w wigkszos$ci to producenci makaronu
decyduja o specyfice i parametrach jakosciowych surowcow wykorzystywanych
w procesie produkcji. Czgsto o wyborze surowca decyduje jego dostgpnos$¢ na
rynku i atrakcyjna cena, ktora nie zawsze idzie w parze z wysoka jakosScig.

73



Najlepszym surowcem makaronowym jest semolina, uzyskiwana z przemiatu
ziarna pszenicy durum. W Polsce ze wzgledu na ograniczong dostepnos¢ i znacz-
nie nizszg cen¢ do produkcji makaronu wykorzystuje si¢ takze make makaronowa
typ 450, uzyskang z przemiatu pszenicy zwyczajne;.

Semolina, okres$lana rowniez mianem kaszki makaronowe;j, to grubo rozdrob-
nione bielmo pszenicy durum. Charakteryzuje si¢ jasnozotta barwa, co wynika
z duzej zawarto$ci barwnikow karotenoidowych. W poréwnaniu z maka z psze-
nicy zwyczajnej surowiec ten zawiera wiecej biatka, ktore jest bardziej zasobne
w gliadyny niz biatko pszenicy zwyczajnej. Poza tym semolina cechuje si¢ wigk-
szg zawarto$cig witamin, sktadnikoéw mineralnych i blonnika pokarmowego niz
maka makaronowa zwyczajna. Obok semoliny produktem przemiatu pszenicy
durum, wykorzystywanym w produkcji makaronow, jest mgka makaronowa du-
rum typ 1750. Jest to surowiec otrzymywany z pelnego przemiatu ziarna pszenicy
durum. Maka ta charakteryzuje si¢ znacznie ciemniejsza barwg w poréwnaniu
z semolina, a wytworzony z niej makaron ma barwe bezowobrazowa. W poréw-
naniu z makaronem tradycyjnym taki produkt jest twardszy i jednocze$nie mniej
sprezysty po ugotowaniu. Odznacza si¢ on wyzsza zawartoscig btonnika pokar-
mowego, witamin i sktadnikow mineralnych oraz nizsza kalorycznoscia.

Dobrej jakosci maka makaronowa z pszenicy zwyczajnej (typ 450) powinna
charakteryzowa¢ si¢ barwa bialg lub biala z odcieniem zéttawym, a zawartos¢
popiotu catkowitego w tym surowcu nie powinna przekracza¢ 0,48%. Maka ta
powinna cechowac¢ si¢ mozliwie jak najnizsza zawarto$cia pstrocin. Ziarno psze-
nicy zwyczajnej jest mniej atrakcyjnym surowcem makaronowym, poniewaz ce-
chuje si¢ mniejsza zawartoscig biatka, glutenu mokrego i gorszym sktadem jako-
sciowym biatek glutenowych. Wigksze w tym przypadku jest rowniez prawdopo-
dobienstwo wystapienia ukrytego porostu ziarna. Zazwyczaj ziarniaki pszenicy
zZwyczajnej maja grubszg i ciemniejsza okrywe w pordwnaniu z pszenicg durum,
co przy nieodpowiednio prowadzonym procesie przemiatu, moze skutkowac
wiekszg zawarto$cig pstrocin w surowcu i powodowac ciemniejszg i niejednolita
barwe produktu finalnego. W bielmie ziarniaka pszenicy zwyczajnej mniejsza
jest rowniez zawarto$¢ barwnikoéw karotenoidowych odpowiedzialnych za z6tta
barwe makaronu.
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Technologia produkcji makaronu

Najpopularniejszg technologia produkcji makaronu jest technologia wyttacza-
nia. Sypkie i ptynne skladniki ciasta (mgka makaronowa i/lub semolina, woda,
ewentualnie jaja lub pasteryzowana masa jajowa) mieszane sg ze sobg w $cisle
okreslonych proporcjach, przewidzianych recepturg. Na makaron 4-jajeczny, przy
zalozonej wilgotnos$ci uzytej maki makaronowej wynoszacej 14%, $redniej masie
jaja 50 g i $redniej zawartosci wody w jajach 77% oraz zakladanej docelowej wil-
gotnosci ciasta makaronowego wynoszacej 32%, receptura jest nastepujaca:

* 100 kg maki makaronowej,

* 20 kg jaj (lub masy jajowej),

* 13,2 kg wody.

Na makaron bezjajeczny na bazie semoliny durum, ktorej wilgotno$¢ wynosi
14%, przy zaktadanej docelowej wilgotnosci ciasta makaronowego 32%, recep-
tura jest nastgpujgca:

* 100 kg semoliny,

* 26,5 kg wody.

Czas mieszania sktadnikow ciasta powinien umozliwia¢ rownomierne uwod-
nienie surowcoOw sypkich i najczesciej wynosi 10-20 min. Mieszanie sktadnikow
ciasta moze by¢ prowadzone wieloetapowo. Pierwszy etap (mieszanie wstepne)
odbywa si¢ w premikserze. Jego celem jest rtownomierne rozprowadzenie 1 wy-
mieszanie plynnych sktadnikow ciasta (wody i masy jajowej) z maka i/lub semo-
ling. Zwilzone czasteczki maki kierowane sg nastepnie do mieszarki wlasciwej,
w ktorej nastepuje stopniowe ich uwadnianie. Proces mieszania wlasciwego
moze odbywac si¢ w warunkach cis$nienia atmosferycznego i/lub w warunkach
prézniowych. Prozni¢ uzyskuje sig, odsysajac powietrze z zamknigtej przestrzeni
mieszarki. Do tego celu stosuje si¢ pompy prozniowe wytwarzajace podcisnienie
w komorze mieszarki na poziomie ok. 1 atm. Niektore rozwigzania konstrukcyjne
pras makaronowych przewiduja zastosowanie prozni dopiero na etapie procesu
ugniatania ciasta w cylindrze ekstrudera.

Stosowanie prozni w czasie mieszania ciasta zwigksza dynamike uwadniania
maki. W warunkach prézni powierzchnia czastek maki zostaje rdownomiernie
zwilzona, a woda tatwiej wnika do wngtrza czastek. Tym sposobem uzyskuje si¢
znacznie bardziej wyrownane nawilzenie kazdej czastki maki. Ciasto makaro-
nowe mieszane w warunkach prozni staje si¢ bardziej zwigzle, jednorodne i szkli-
ste na przelomie. Zastosowanie prézni w czasie mieszania i ttoczenia wptywa
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korzystnie rdOwniez na zachowanie naturalnej, jasno zéttej barwy ciasta. Poprzez
ograniczony dostep tlenu zahamowane zostajg reakcje utleniania karotenoidow.
Po etapie mieszania wtasciwego ciasto ma jeszcze postaé sypkiej, gruzetkowa-
tej kruszonki, o $rednicy ziaren ok. 2-3 cm. Kruszonka ta grawitacyjnie kierowana
jest do cylindra ekstrudera. Tam obracajacy si¢ §limak zagniata ja do jednolitej,
plastycznej masy. Obroty slimaka prasy makaronowej nie przekraczajg 60 rpm (ro-
tary per minute). W wyniku ugniatania stosunkowo twardego ciasta makarono-
wego dochodzi do wewngtrznego tarcia materiatu i wydziela si¢ znaczna ilo$¢ ener-
gii, ktora zamieniana jest na ciepto. Aby nie doprowadzi¢ do wzrostu temperatury
ciasta powyzej 55°C, w ktorego wyniku mogtoby doj$¢ do denaturacji biatka i ze-
lifikacji skrobi, cylinder prasy powinien by¢ wyposazony w wydajny uktad chto-
dzacy. Wraz z przesuwaniem si¢ ciasta wzdhuz cylindra ekstrudera dochodzi do
stopniowego sprezania masy i wzrostu cisnienia. Na koncu cylindra prasy makaro-
nowej znajduje si¢ gtowica, w ktorej umieszczona jest matryca. Ciasto makaro-
nowe ttoczy si¢ pod cisnieniem siegajacym 8-13 MPa przez odpowiednio wypro-
filowane otwory, umieszczone w matrycy. Uformowany makaron poddawany jest
suszeniu i pakowaniu. Istotny wptyw na jako$¢ makaronu majg parametry suszenia.
Na rycinie 3 przedstawiono pogladowo widok prasy makaronowej firmy Ital-
past. Natomiast w tabeli 1 podano przyktadowe parametry pras makaronowych.

Ryc. 3. Widok prasy do makaronu firmy Italpast MAC 30-LAB [na podstawie ma-
teriatow firmy Italpast https://www.directindustry.com/prod/italpast-srl/product-
138834-2183259.html; data dostepu: 5.03.2024]
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Tabela 1. Przykltadowe parametry pras makaronowych na podstawie materiatow firmy

Italpast

Podstawowe
parametry prasy

Model prasy

30 VR

60 VR

100 VR

180 VR

Wydajnos¢ [kg/godz.]

15-30

30-80

60-150

160-200

Wymiary
szerokos$é—glebokosé—
wysokos¢ [em]

70-95-155

80-95-160

130-110-195

150-150-195

Moc [kW]

Pojemnos¢ zbiornikow
gornego/dolnego [kg]

5/5

12/12

25/25

50/50

Ryc. 4. Przyktady wktadek do matryc
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Suszenie makaronu

Celem procesu suszenia jest obnizenie wilgotnosci uksztattowanego maka-
ronu z ok. 28-32% do 12,5%. Proces suszenia powinno prowadzi¢ si¢ bardzo
wolno, umozliwiajgc stopniowa migracj¢ wody z rdzenia makaronu do zewngtrz-
nych warstw, skad nastepuje odparowanie wody do otaczajacego powietrza. Do
najistotniejszych parametrow w czasie procesu suszenia naleza: czas suszenia,
temperatura powietrza suszacego, wilgotno$¢ wzgledna powietrza i intensywnos¢
wentylacji w komorze suszarni.

Wyro6znia si¢ 4 etapy suszenia — przedstawiono je ponize;j.

1. Suszenie wstgpne — zaczyna si¢ mocnym owiewem powietrza w trakcie od-
cinania wyttoczonego ciasta na matrycy (makaron ttoczony) lub podsuszaniem
uformowanej wstegi ciasta (makaron walcowany). Makaron po uksztattowaniu
trafia do trabatto i/lub przedsuszarni tunelowe;j. Etap suszenia wstepnego trwa od
0,5 godz. do 1 godz. Makaron traci ok. 40% ogo6lnej ilosci wody, a jego wilgot-
no$¢ obniza si¢ do ok. 18-20%.

II. Okres spoczynku makaronu trwa 1-2 godz. Celem spoczynku jest wyrow-
nanie wilgotno$ci w catym przekroju makaronu (migracja wody z rdzenia do ze-
wnetrznych warstw). Makaron pozostawia si¢ w minimalnym owiewie powietrza
o temp. 50—80°C i charakterystyce odpowiadajacej wilgotnos$ci rOwnowagowej
makaronu o wilgotnosci ok. 20% (dla powietrza o temp. 50°C, wilgotno$¢
wzgledna powinna wynosi¢ 85%, natomiast przy temp. 80°C ponad 90%).
W trakcie tego etapu nastgpuje podgrzanie produktu, co sprzyja usuwaniu wody
na kolejnym etapie suszenia wlasciwego.

III. Suszenie wlasciwe — ten etap powinien by¢ prowadzony bardzo wolno.
Cialo plastyczne zmienia si¢ w ciato sprezyste i naglte wahania temperatury czy
wilgotnosci wzglednej moga powodowac ostabienie struktury produktu i pgka-
nie. Czas trwania tego etapu to 4—6 godz. dla makaronow krotkich i nawet kilka-
nascie godzin dla makaronéw dtugich.

IV. Stabilizacja makaronu — po suszeniu makaron pozostawia si¢ na kilka-,
kilkanascie godzin w warunkach umozliwiajacych lagodne wyréwnanie jego
temperatury do temperatury otoczenia.

Ze wzgledu na stosowane parametry procesu suszenia mozna wyroznic susze-
nie w niskich, wysokich i bardzo wysokich temperaturach (tab. 2).
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Tabela 2. Parametry procesu suszenia w zaleznosci od zakresu temperatury

Technologia suszenia Temperatura Wilgotnos¢ wzgledna Czas suszenia
& suszenia (°C) powietrza (%) (godz.)
LT (low temperature) 40-60°C 70-80 18-28
HT (high temperature) 60-84°C 74-82 8-11
THT (very high tempera- > 84°C 74-90 o5
ture)

Proces suszenia najcze$ciej realizowany jest w suszarniach komorowych (su-
szenie statyczne) lub tunelowych (suszenie dynamiczne).

W suszarniach komorowych makaron suszy si¢ na wozkach, ktore wprowadza
si¢ do komory suszenia. Nosnos¢ jednego wozka to zazwyczaj ok. 30 sit, co przy
obcigzeniu pojedynczego sita w zakresie od 2,5 do 3 kg makaronu ,,wilgotnego”,
pozwala na suszenie na jednym wozku od 75 do 90 kg. Pojemnos¢ catkowita
suszarni wynosi od 1 do 8 wozkow. Czas suszenia jednego wsadu wynosi od 5
do 9 godzin. Na rycinie 5 przedstawiono widok suszarni komorowej oraz woz-
koéw przeznaczonych do suszenia krotkich i dlugich form makaronu, natomiast
w tabeli 3 podano przyktadowe dane suszarni komorowych.

Tabela 3. Przykladowe dane suszarni komorowych [na podstawie materiatow reklamo-
wych firmy Pasfil, www.pasfil.com; katalog maszyn on-line https://pu-
bhtml5.com/sazy/thmr; data dostepu 5.03.2024]

p Model suszarni
arametr;

Y EC25 EC50 EC100 EC150 EC200
Pojemnos¢ [kg] 100 200 400 600 800
Wymiary [cm]
szerokosc-gle- o 215-155- 215-275- 215-395- 215-515-
bokosé-wyso- | 210907250 | ogg 250 250 250
kos¢
Moc [kW] 4.8 8,5 16,5 223 32,4
Wozki - sita 1-25 2-50 4-100 6-150 8-200
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Ryc. 5. Suszarnie komorowe — widok og6lny oraz wozki do suszenia form krotkich i
dtugich [na podstawie materialdw reklamowych firmy Pasfil, www.pasfil.com; katalog
maszyn on-line https:/pubhtml5.com/sazy/thmr; data dostepu: 5.03.2024]

Ocena jakos$ci kulinarnej

Do najczesciej okreslanych cech jakosci kulinarnej makaronu nalezy mini-
malny czas gotowania, wspolczynnik przyrostu masy w czasie gotowania oraz
straty suchej masy w trakcie gotowania.

Wyznaczenie minimalnego czasu gotowania

Nawazke 50 g makaronu przenies¢ do 600 ml gotujacej si¢ wody destylowane;j
i utrzymywac w stanie delikatnego wrzenia. Po 2 minutach od rozpoczgcia goto-
wania nalezy wyja¢ pojedynczy kawatek makaronu, $cisngé¢ pomigdzy przezro-
czystymi ptytkami lub przecia¢ skalpelem i obserwowac rdzen makaronu. Obec-
no$¢ biatego, nieuwodnionego rdzenia §wiadczy o niepetnym ugotowaniu pro-
duktu. Powyzsze badanie nalezy powtarza¢ co 30 sekund, az do zaniku biatego
rdzenia. Czas gotowania potrzebny do zaniku bialego rdzenia wewnatrz maka-
ronu przyjmuje si¢ jako minimalny czas gotowania.

Oznaczanie wspolczynnika przyrostu masy w czasie gotowania makaronu

Do naczynia z 600 ml wrzacej wody destylowanej wrzuci¢ 50 g makaronu.
Makaron nalezy gotowaé w stanie lagodnego wrzenia, stosujgc wyznaczony
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wczesniej, minimalny czas gotowania. Nastepnie makaron odcedzac przez 5 mi-
nut (odcedzony ptyn pozostawi¢ do kolejnego oznaczenia) i studzi¢ przez kolejne
5 minut, wystudzony makaron nalezy zwazy¢. Wspotczynnik przyrostu wago-
wego (A) oblicza si¢ wedlug ponizszego wzoru:

_ Mu
A= s
gdzie:
A — wspdlczynnik przyrostu wagowego
Mu — masa makaronu ugotowanego (g)
Ms — masa makaronu nieugotowanego (g)

Oznaczanie strat suchej substancji podczas gotowania

Plyn pozostaty po odcedzeniu makaronu nalezy ostudzi¢ do temperatury oto-
czenia, a nastepnie przela¢ do cylindra miarowego i zmierzy¢ jego obj¢tos¢. Pi-
peta pobra¢ 10 ml ptynu i przenosic ilosciowo do wczesniej wysuszonego do sta-
tej masy i zwazonego naczynka wagowego z bibulg filtracyjng. Naczynko wraz
z ptynem suszy¢ do statej masy w temp. 105°C. Po wysuszeniu naczynko wystu-
dzi¢ w eksykatorze i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,001g. Straty suchej masy ma-
karonu obliczy¢ wedtug nastepujacego wzoru:

Vo
gdzie:

A — straty masy (% s.m.)

V¢ — objetos¢ ptynu uzyskanego po gotowaniu makaronu (ml)
Vp — objetos¢ ptynu pobranego do oznaczenia (ml)

ms — masa naczynka z bibulg filtracyjng i ptynem po suszeniu (g)
m — masa naczynka z bibulg filtracyjna (g)

M — sucha masa proby makaronu pobranej do badania (g)
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Ocena organoleptyczna konsumencka makaronéw

Oceng konsumencka makaronu przeprowadza si¢ dla produktow nieugotowa-
nych i ugotowanych. Przed ugotowaniem ocenie poddaje si¢ wyglad, barwe i za-
pach produktow, natomiast makaron ugotowany ocenia si¢ pod wzgledem wy-
gladu, barwy, smaku, zapachu, twardosci, kleisto$ci oraz sprgzystosci.

Do przeprowadzenia oceny makaronu nieugotowanego nalezy probke o wa-
dze okoto 100 g wysypac¢ na gladka, biala powierzchni¢ talerzyka. Najczesciej
stosuje si¢ oceng w skali od 1 do 5, z oznaczeniami brzegowymi: minimum skali
— bardzo niepozadana; maksimum — bardzo pozadana (tab. 4). Ocena obejmuje
wyglad, barwe i zapach makaronu nieugotowanego.

Tabela 4. Organoleptyczna ocena konsumencka makaronu nieugotowanego

Oceniane Oceny
cechy 5 4 3 2 1
Wyglad swoisty dla da- ksztalt swoisty ksztatt wia- ksztalt zacho- | nieswoisty
nego typu, dla danej formy, | Sciwy dla danej | wany, liczne wyglad, prze-
ksztatt wia- sporadyczne formy, nie- znieksztatce- waga maka-
$ciwy dla danej | znieksztalcenia liczne znie- nia ronu znie-
formy, bez pgk- | i pgknigcia na ksztalcenia, na | i glebokie ksztalconego
nigé powierzchni powierzchni pekniecia na
liczne peknig- powierzchni
cia
Barwa swoista dla uzy- | jednolita, nieco niejedno- | niejednolita, niejednolita,
tych surowcéw | zmozliwym od- | lita, z odcieniem szara, liczne
cieniem szara- z odcieniem szarawym, do- | pstrociny
wym, dopusz- szarawym, do- | puszczalna
czalne nieliczne | puszczalne nie- | obecno$é
pstrociny liczne pstro- pstrocin
ciny
Zapach swoisty swoisty, lekko lekko nieswoi- | nieswoisty obcy, stechly,
otrebiasty sty, otrgbiasty kwasny, zjet-
czaly

W celu przeprowadzenia oceny konsumenckiej makaronow ugotowanych, na-
lezy ugotowac 50 g makaronu w 600 ml wody. Po ugotowaniu makaron odcedza
si¢ na sitku przez kilka minut i studzi. Nast¢pnie probke makaronu ugotowanego
ocenia si¢ pod wzgledem wygladu, barwy, smaku, zapachu, twardosci, kleistosci
i sprezystosci w skali od 1 do 5, gdzie 5 oznacza note najwyzsza. Oceny ww. cech
dokonywano zgodnie z opisem zamieszczonym w tabeli 5.
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Tabela 5. Organoleptyczna ocena konsumencka makaronu ugotowanego

. Oceny
Oceniane cechy
5 4 3 2 1
Wyglad swoisty, dla dobrze zacho- | swoisty dla liczne zlepy, bardzo liczne
danego typu, wany ksztatt, danego typu, ksztalt stabo zlepy, nieswo-
ksztalt wia- swoisty dla zachowany zachowany, isty wyglad,
Sciwy dla da- formy, spora- ksztalt, nie- liczne znie- przewaga ma-
nej formy, bez | dycznie znie- liczne znie- ksztatcenia karonu znie-
zlepow ksztatcony, ksztalcenia, ksztalconego
bez zlepow nieliczne
zlepy
Barwa jednolita, jednolita, nieco niejed- niejednolita, niejednolita,
swoista dla z delikatnym nolita, z od- z odcieniem szara
uzytych su- szarawym od- | cieniem szara- | szarym
rowcow cieniem wym
Smak swoisty swoisty, lekko | lekko nieswoi- | nieswoisty gorzki, zjel-
otrgbiasty sty, lekko czaty, kwasny
otrgbiasty
Zapach Swoisty swoisty, lekko | lekko nieswoi- | nieswoisty obcey, stechty
otrgbiasty sty, lekko
otrgbiasty
Twardo$¢ — sprezysty — - - - makaron roz-
oceni¢ opor sta- | duzy opdr sta- plywa si¢ w
wiany w czasie | wiany przy ustach
przyciskania pa- | przyciskaniu
semka maka- makaronu j¢-
ronu jezykiem zykiem do
do podniebienia | podniebienia

Kleistos¢ — nie klei si¢ w - - - bardzo klei si¢
przycisnac¢ pa- czasie jedze- W czasie je-
semko maka- nia dzenia

ronu jezykiem

do podniebienia

i okresli¢ site

potrzebna do

odklejenia ma-

karonu

Sprezystosé — szybko wraca | — - - nie wraca do
okresli¢ zdol- do oryginal- oryginalnego
no$¢ makaronu nego ksztattu ksztattu

do powrotu do
oryginalnego
ksztattu w wy-
niku czegscio-
wego $cisnigcia
pomie¢dzy z¢-
bami
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Wprowadzenie

Kiszenie — proces fermentacji mlekowej. Procesy fermentacyjne od dawna
sa wykorzystywane przez cztowieka do przetwarzania i utrwalania zywnosci. Po-
czatki wykorzystania fermentacji i wytwarzania fermentowanych produktow
spozywczych sg zwigzane z procesami zachodzacymi w resztkach niezabezpie-
czonej lub niedostatecznie zabezpieczonej zywnosci. Prawdopodobnie w ten spo-
sob ludzko$¢ poznata smak kwasnego mleka, wina z fermentowanych owocow,
a takze kiszonych warzyw, ktore prawdopodobnie sfermentowaty na skutek nie-
dostatecznego zasolenia. Gtoéwne zadania przypisywane fermentacji to utrwala-
nie zywnoS$ci poprzez wytworzenie metabolitow hamujacych rozwdj szkodliwej
mikrobioty, takich jak kwasy organiczne (mlekowy, octowy, mrowkowy i propio-
nowy), etanol, dwutlenek wegla, diacetyl, reutryna, bakteriocyny (itp.), czgsto
W potaczeniu ze zmniejszeniem aktywnosci wody (np. poprzez dodatek soli),
usuwanie zwigzkow toksycznych, poprawa wartosci odzywczej oraz nadanie spe-
cjalnych cech sensorycznych [Ray i Joshi 2015].

W zalezno$ci od gldwnych metabolitow rozrdznia si¢ migdzy innymi fermen-
tacje: alkoholowa, mlekowa, octowa, propionowa i inne. Kiedy do przetwarzania
i utrwalania surowcow roslinnych stosowany jest proces fermentacji mlekowe;j
méwimy o tak zwanym kiszeniu/kwaszeniu. Obydwa te sformutowania sg jak
najbardziej poprawne i kojarzg si¢ jednoznacznie z przetworami warzywnymi
poddanymi naturalnej fermentacji mlekowej [Ciaglo-Androsiuk 2015]. Kiszenie
prawdopodobnie wyewoluowalo z jednej z najstarszych metod utrwalania, mia-
nowicie z solenia zywnosci. Solenie byto powszechng metodg konserwowania
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zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Solenie warzyw praktykowane
jest od tysiecy lat, gldownie w Europie, na Bliskim Wschodzie i w Azji [Hutkins
2006]. Kiedy stezenie soli bylo niewystarczajace, zaistnialty odpowiednie wa-
runki dla rozwoju bytujacych na surowcach bakterii kwasu mlekowego. Powstaly
w wyniku fermentacji kwas mlekowy wykazywat wlasciwosci konserwujace, ha-
mujgc rozwoj bakterii gnilnych, jednoczesnie znaczaco zmieniajac smak i zapach
otrzymanych produktéw. Ten nowy rodzaj zywnosci szybko zyskal akceptacje
i prawdopodobnie dat poczatek udoskonalanej przez wieki biologicznej metodzie
utrwalania, czyli fermentacji mlekowej. Obecnie produkty fermentowane ciesza
si¢ duza popularnoscig w krajach Azji i Afryki, gdzie stanowig podstawowy
sktadnik codziennej diety, a fermentacja mlekowa jest najprostsza i jednoczes$nie
czesto jedyng metodg utrwalania owocow 1 warzyw [Holzapfel 2002, Rhee i in.
2011, Tamang 2012].

Asortyment produktéow Kkiszonych

Obecnie na §wiecie produkowane i spozywane sg glownie trzy fermentowane
produkty roslinne — kapusta kiszona (w Korei Potudniowej kapusta pekinska jest
poddawana fermentacji w celu uzyskania bardziej pikantnej wersji zwanej kim-
chi), tak zwane pikle (kiszone ogorki) oraz oliwki [Di Cagno i in. 2016, Erten
i in. 2015, Hutkins 2006, Steinkraus 2002]. W niektorych krajach zywnos$¢ utrwa-
lona poprzez jej zakwaszenie nie jest $cisle rozdzielona na zywnos¢ kiszong/kwa-
szong, utrwalong przez wytworzony w czasie fermentacji mlekowej kwas mle-
kowy oraz zakwaszong/marynowang, utrwalong poprzez dodatek kwasow orga-
nicznych, zwykle octowego lub mlekowego. Stad na przyktad pikle moga by¢
zaréwno produktem fermentowanym, jak i marynowanym. W rzeczywistosci
wiekszo$¢ tak zwanych pikli nie jest poddawana naturalnej fermentacji, lecz po
prostu marynowana przy uzyciu kwasu octowego [Erten i in. 2015, Hutkins
2006]. W Polsce, zgodnie z opinig wydang przez Instytut Biotechnologii, Zaktad
Technologii Fermentacji w Warszawie, do kapusty kiszonej/kwaszonej czy ogor-
kéw kiszonych/kwaszonych zgodnie z ,,zasadami sztuki” w przetworstwie zyw-
nos$ci, nie powinno si¢ dodawac¢ kwasu octowego czy mlekowego, jesli te pro-
dukty maja by¢ kierowane na rynek jako wyroby pod nazwa ,,kiszone/kwaszone”.
Natomiast jezeli producent stosuje ww. dodatki, powinno to skutkowa¢ zmiana
nazwy produktu na ,.kapusta utrwalana kwasem octowym” z podaniem ilo$ci do-
danego kwasu. Stosowanie w takich przypadkach okreslen ,,kiszone/kwaszone”
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jest niezgodne z przepisami i moze wprowadza¢ konsumenta w btad co do jakos$ci
produktu finalnego, poprzez sugerowanie, ze produkt otrzymano w wyniku fer-
mentacji mlekowej (http://www.wijhars.olsztyn.pl/informacja-dotyczaca-spo-
sobu-znakowania-kiszonych-przetworow-warzywnych-kapusta-ogorki).

Oproécz popularnych i ogdlnie cenionych kiszonych ogorkow i kapusty w Pol-
sce w warunkach przemystowych na niewielka skale kisi si¢ takze buraki. Pozo-
state warzywa, takie jak marchew, seler, rzodkiewka, pomidory i inne, a takze
niektore owoce, jak jablka, §liwki i gruszki, poddaje si¢ niekiedy kiszeniu w prze-
tworstwie domowym [Jarczyk i Ptocharski 2010]. Gotowe kiszonki mozna naby¢
w sklepach ze zdrowa zywnoscia, gtdbwnie w sprzedazy internetowej. Asortyment
obejmuje rowniez soki warzywne, np. z burakow, selera, pietruszki, marchwi itp.,
a takze kiszone grzyby.

Kiszone grzyby

W wielu regionach §wiata grzyby kiszone byly lub sa nadal cenionym przy-
smakiem. W Polsce najczgsciej poddawano kiszeniu 5 taksondw grzybow: praw-
dziwek (Boletus edulis), opienka (Armillaria spp.), mleczaj rydz (Lactarius deli-
ciosus), mleczaj jodtowy (L. salmonicolor) 1 gaska zielona (Tricholoma equestre)
[Luczaj 1 Kohler 2014, Sdukand i in. 2015]. Kiszenie grzybow jest takze popu-
larne na Biatorusi i w Estonii. Najpopularniejszym rodzajem grzybow wykorzy-
stywanych w tym celu sg rézne gatunki mleczaja (Lactarius). Czg$¢ z nich, np.
mleczaj rudy (L. rufiss) i mleczaj wetnianka (L. forminosus), sa uznawane za nie-
jadalne, a nawet toksyczne, jednak w postaci kiszonej sg produktem bezpiecznym
do spozycia [Sdukand i in. 2015]. Grzyby kiszone sg produktem znanym i cenio-
nym takze w krajach Azji Potudniowo-Wschodniej, gdzie w produkcji zywnosci
powszechnie stosuje si¢ procesy fermentacji, w celu detoksykacji surowcow nie-
jadalnych [Stanton 1 Owens 2003]. W Japonii, w prefekturze Nagano, popularng
przekaska jest muchomor czerwony (Amanita muscaria), ktory po rozdrobnieniu
1 podgotowaniu, jest poddawany fermentacji mlekowej. Prawdopodobnie wigk-
szo$¢ substancji toksycznych jest usuwana w procesie technologicznym i grzyby
te w formie kiszonej sa bezpieczne do spozycia [Phipps i in. 2000].

Biologiczne utrwalanie owocnikéw grzybow metoda fermentacji mlekowej
nie ma obecnie w Polsce zastosowania na skale przemystowa; niemniej w poto-
wie ubieglego wieku metoda ta byta bardzo popularna. Fermentacji mlekowe;j
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w warunkach przemystowych poddawano glownie rydze i prawdziwki. W okre-
sach zbiorow metoda ta umozliwiata szybkie i tanie zagospodarowanie nadwyzek
surowca, petnigc podobng role, co solenie. Powszechnie uwazano jednak, ze
w wyniku fermentacji mlekowej grzybow uzyskuje si¢ produkt o lepszych wia-
$ciwosciach niz w wyniku solenia, zar6wno ze wzgledu na znacznie nizsza za-
warto$¢ soli w kiszonce, jak i mniejsze straty sktadnikow odzywczych [Mering
1955]. Warto wspomnie¢, ze do dzi§ w niektorych regionach Polski kiszone
grzyby sg produktem popularnym. Najbardziej znane to wpisane na liste produk-
tow tradycyjnych z wojewddztwa matopolskiego kiszone rydze z gminy Uscie
Gorlickie (https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kiszone-rydze-z-gminy-uscie-gor-
lickie).

Kisi¢ mozna praktycznie wszystkie owocniki grzybow jadalnych, zarowno le-
$nych, jak i uprawianych. Nalezy jednak pamigtac o ich krotkim zblanszowaniu,
a takze o niewielkim dodatku cukru, jako tatwo dostepnej pozywki dla bakterii
mlekowych. Grzyby nalezy zawsze kisi¢ z dodatkiem kultury starterowej, ponie-
waz ze wzgledu na proces obrobki termicznej oraz specyficzny sktad chemiczny
sg surowcem trudno poddajacym si¢ fermentacji spontanicznej [Jablonska-Ry$
I in. 2019].

Ryec. 1. Kiszone grzyby — od lewej boczniaki, shiitake, pieczarki i kurki
(fot. Ewa Jabtoniska-Rys)
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Fermentacja mlekowa — warunki

Do prawidlowego przebiegu procesu fermentacji wymagane jest spelnienie
kilku warunkéw, takich jak:

* odpowiednia zawartos¢ weglowodandw w surowcach,

* czysto$¢ mikrobiologiczna,

e warunki beztlenowe,

* optymalna temperatura,

* ograniczony dostep $wiatta [Kozielska i Bienia 2021].

Weglowodany stanowig podstawowe zrodto energii bakterii mlekowych. Naj-
lepiej kisza si¢ te produkty, ktore zawieraja stosunkowo duzo weglowodanow,
np. buraki (ok. 7%), marchew (ok. 7%) czy kapusta (3,5-4,5%). Jednak ogorki,
zawierajace jedynie okoto 1,2% lacznie cukréw prostych i sacharozy, rowniez
poddaja sie procesowi fermentacji, nawet mimo ich dodatkowego rozcienczenia
zalewa. Przy kiszeniu surowcow ubogich w cukry, jak np. grzyby, zaleca si¢ do-
datek okoto 1% sacharozy [Jarczyk i Ptocharski 2010, Jabtonska-Rys i in. 2019].

Prawidlowo$¢ przebiegu fermentacji jest uzalezniona w gldwnej mierze od
wystgpowania odpowiednich grup drobnoustrojow. Na ich zréznicowanie maja
wplyw rézne czynniki, jak region upraw, sklad gleby czy sposdéb nawozenia.
Szczegolnie obcigzone mikroflora niepozadang i patogenng moga by¢ produkty
ro$linne pochodzace z upraw ekologicznych. Na takich surowcach obecne sg za-
zwyczaj bakterie z rodzajow Salmonella i Clostridium, bakterie z grupy coli oraz
plesnie i drozdze. Ich obecno$¢ moze wptywaé negatywnie na przebieg procesu
fermentacji mlekowej, obnizajac zaréwno wlasciwosci organoleptyczne, jak
i prozdrowotne kiszonek. Szczegolne zagrozenie w produkcji kiszonek stanowia
drozdze. Kiedy zaczynaja dominowac i kontrolowac proces fermentacji moze
dojs¢ do wzrostu pH, co z kolei czyni kiszonki podatnymi na rozwo6j bakterii
gnilnych i prowadzi do ich zepsucia. Obecne w kiszonce drozdze przeprowadzaja
fermentacj¢ alkoholowa, wykorzystujac obecne w surowcu cukry, ktore powinny
zostaé przefermentowane przez bakterie na kwas mlekowy. Niektore drozdze, jak
np. Geotrichum candidum oraz Candida mycoderma, bytujac na powierzchni ki-
szonki przy zachowanym dostepie tlenu jako zrddto wegla wykorzystuja kwasy
organiczne. Prowadzi to do zmniejszenia kwasowosci oraz wzrostu pH i stwarza
warunki do rozwoju bakterii gnilnych. Drozdze sa rowniez odpowiedzialne za
nadmierng produkcje gazow. Wytwarzaja takze zwiazki, wpltywajace negatywnie
na smak i aromat kiszonki [Satora i in. 2017]. Dlatego istotne jest doktadne mycie
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surowcow, a w przypadku kapusty usuwanie zewnetrznych lisci, co pozwala na
usunigcie zanieczyszczen, ale takze redukcje niepozadanych drobnoustrojow.
Z tego samego wzgledu nalezy dbac¢ o czysto$¢ w czasie trwania catego procesu
technologicznego. Wazne sg takze procesy mycia i dezynfekcji zbiornikow fer-
mentacyjnych [Chabtowska i in. 2012, Jarczyk i Ptocharski 2010].

Bakterie mlekowe nalezg do obligatoryjnych lub wzglednych beztlenowcow,
energie musza pozyskiwaé z proceséw fermentacyjnych. Oznacza to, ze dla jej pra-
widlowego przebiegu nalezy stworzy¢ warunki beztlenowe. W zalezno$ci od stop-
nia rozdrobnienia surowca i zawartosci w nim wody mozna je wytworzy¢ na dwa
sposoby. Pierwszym jest ubijanie krajanki wczesniej wymieszanej z sola, co powo-
duje wydzielanie soku komodrkowego, ktory wypiera powietrze z pustych prze-
strzeni migdzy fragmentami surowca. Ma to miejsce na przyktad przy kiszeniu ka-
pusty. Jesli tej naturalnej ,,zalewy” bedzie za mato i surowiec nie bedzie catkowicie
nig przykryty, konieczny jest dodatek niewielkiej ilosci zalewy sporzadzonej z
wody z 2-2,5% dodatkiem soli. Drugim sposobem jest stosowanie stonej zalewy
(zazwyczaj 4—7-procentowy roztwor), jak w przypadku kiszenia ogorkow. Woda
do sporzadzania zalewy powinna charakteryzowac si¢ twardo$cia na poziomie mi-
nimum 12 stopni niemieckich. Obecno$¢ jonéw wapnia jest istotna z punku zacho-
wania wiasciwe]j konsystencji kiszonych surowcow. Jesli jest taka potrzeba, twar-
dos¢ wody mozna podniesc, stosujac dodatek weglanu wapnia [Jarczyk i Ptochar-
ski 2010]. W przypadku grzybow, ktore maja silnie napowietrzone tkanki, w celu
odpowietrzenia stosuje si¢ proces blanszowania [Jabtonska-Ry$ i in. 2019]. Nalezy
pamigtaé, by przez caly okres fermentacji, a p6zniej przechowywania gotowej ki-
szonki, jej powierzchnia byla stale przykryta zalewa. Osiaga si¢ to, stosujac spe-
cjalne dociski, czy obciazniki (kiszenia kapusty) lub poprzez Sciste utozenie surow-
cOw w opakowaniu w sposob uniemozliwiajacy ich wyptywanie na powierzchnie
(kiszenie ogorkow). Kiedy proces kiszenia prowadzony jest w matych opakowa-
niach jednostkowych, np. w stoikach, warto stosowac specjalne azurowe dociski,
ktére utrzymuja surowiec stale zanurzony W zalewie.

Stworzenie warunkow beztlenowych jest istotne nie tylko na czas fermen-
tacji, wptywa takze na trwato$¢ kiszonek. Na niewtasciwie zabezpieczonej
powierzchni moga si¢ bowiem rozwija¢ bakterie gnilne, a takze drozdze i ple-
$nie.

Ze wzgledu na wymagania temperaturowe bakterie mlekowe mozna zaliczy¢
do dwoch grup: mezofili, ktore sg zdolne do wzrostu w temperaturach 20-28°C,
oraz termofili, dla ktoérych optymalna temperatura wynosi 37-45°C. Jednak ze
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wzgledu na obecnos¢ innych drobnoustrojow, szczegdlnie w poczatkowej fazie
fermentacji, kiszenie przeprowadza si¢ w nizszych temperaturach, zazwyczaj jest
to 18-22°C. Temperatury wyzsze sg preferowane przez bakterie mastowe (25°C)
oraz octowe (30°C). Kiszenie w takich warunkach mogloby doprowadzi¢ do
przejecia przez nie $rodowiska. Temperatura, w jakiej przebiega fermentacja
0gorkow, moze by¢ jeszcze nizsza i wynosi¢ nawet 10-12°C. Fermentacja prze-
biega wowczas wolniej, a powstajace gazy stopniowo wysycajg zalewe i tkanke
surowca, eliminujgc powstawanie pustych komor w ogérkach. W ten sposob uzy-
skuje si¢ produkt finalny wysokiej jakosci [Jarczyk i Ptocharski 2010, Jurkowski
i Blaszczyk 2012].

Jednym z wazniejszych czynnikow technologicznych decydujacych o prawi-
dtowosci przebiegu procesu kiszenia jest ilo$¢ i1 jakos¢ uzytej soli. Dodatek soli
jest istotny nie tylko z powodu wywotania zjawiska egzoosmozy i stworzenia
dzieki temu warunkoéw beztlenowych. Sok komérkowy wydzielony na zewnatrz
krajanki jest doskonatg pozywka dla bakterii mlekowych. Sol w stgzeniu 2,5%
hamuje rozwoj niektérych niekorzystnych mikroorganizméw (np. z grupy coli),
jednoczes$nie nie wplywajac negatywnie na rozwdj bakterii kwasu mlekowego,
zmniejsza dyfuzje tlenu z powierza do soku, dodatkowo w wyniku solenia naste-
puje wstrzymanie aktywnos$ci zyciowej komorek tkankowych krajanki, co
zmniejsza straty cukru spowodowane oddychaniem [Jarczyk i Plocharski 2010,
Yang i in. 2020].

Fermentacja spontaniczna a kierowana

Kiszonki mozna otrzymywac na drodze fermentacji spontanicznej (naturalnej)
badz kierowanej (z dodatkiem starterow). Pierwsza metoda, bardziej tradycyjna,
polega na wykorzystaniu potencjatu bakterii naturalnie bytujacych na po-
wierzchni surowcow, ktore chcemy zakisi¢. Wsrod bakterii mlekowych (ang.
lactic acid bacteria, LAB) mozna najczg¢sciej stwierdzi¢ obecno$¢ L. planta-
rum, L. curvatus, L. brevis, L. paraplantarum, Leuconostoc mesenteroides
subsp. mesenteroides oraz Pediococcus pentosaceus. Nalezy jednak pamigtac,
ze oprocz korzystnej mikrobioty surowce sg takze no$nikiem niepozadanych
drobnoustrojow, takich jak bakterie z rodzaju Enterobacteriaceae, E. coli,
a takze plesnie i drozdze. W takim wypadku konieczne jest stworzenie warun-
kéw niezbednych do rozwoju bakterii mlekowych (stworzenie srodowiska
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beztlenowego) z jednoczesnym sttumieniem konkurencyjnej mikrobioty (do-
datek soli, przypraw). W przypadku fermentacji spontanicznej pierwszy jej
etap jest zazwyczaj wydtuzony, bakterie fermentacji mlekowej opanowuja
srodowisko przewaznie pod koniec drugiej doby. Dla producentow kiszonek
jest to czesto technologia korzystniejsza z punktu widzenia ekonomicznego,
gdyz nie przewiduje zakupu i stosowania drogich kultur starterowych. Istotng
zaletg jest takze bogaty smak i aromat uzyskanych kiszonek. Fermentacja
mlekowa kontrolowana z kulturami starterowymi rozpoczyna si¢ od zaszcze-
pienia duza populacja pozadanych mikroorganizmow fermentacyjnych. Jest
niezb¢dna w przypadku, gdy surowiec byl poddany obrobce termicznej lub
gdy istnieje ryzyko, ze pozadane mikroorganizmy fermentacyjne maja utrud-
nione warunki rozwoju z powodu wystepowania konkurencyjnych mikroor-
ganizmow. Kultura starterowa wprowadza do fermentacji bakterie mlekowe
w duzym stezeniu (od 10° do 10° j.t.k. na gram lub mililitr produktu), aby
zapewni¢ tatwe i natychmiastowe opanowanie srodowiska. Dlatego, stosujac
kulture starterowa, zapewnia si¢ ptynny i szybki proces fermentacji, minima-
lizuje ryzyko zepsucia, a takze standaryzuje produkt finalny (state i powta-
rzalne cechy jako$ciowe i organoleptyczne) [Voidarou i in. 2020, Strnad i Sa-
tora 2016a].

Kultury starterowe moga zawiera¢ konkretny jeden szczep lub tez nawet
kilka gatunkow LAB. Zazwyczaj sg to bakterie wyizolowane z surowcow lub
fermentacji naturalnych (mikroflora endogenna, autochtoniczna), ale zdarza
si¢, ze stosowane sg bakterie mlekowe wyizolowane z innych zrodel, np.
z przewodu pokarmowego cztowieka (mikroflora egzogenna, allochtoniczna).
Takim przyktadem moga by¢ chociazby bakterie probiotyczne, ktore ze
wzgledu na swoje wlasciwosci sg coraz czegséciej stosowane w procesie fer-
mentacji mlekowej. Najlepszym rozwiazaniem wydaje si¢ sporzadzanie zto-
zonych kultur starterowych z LAB naturalnie obecnych na surowcu, co po-
zwala zachowac tradycyjny i bogaty smak kiszonek (jak w fermentacji spon-
tanicznej) oraz wszelkie korzy$ci wynikajace ze stosowania kultur startero-
wych (tzw. non-starter lactic acid bacteria). Zazwyczaj w sktad takiego star-
tera wchodzg zaréwno bakterie homo-, jak i heterofermentacyjne [Strnad i Sa-
tora 2016a, Grujovi¢ i in. 2022].
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Tabela 1. Zalety i wady fermentacji spontaniczne;j i kierowane;j

Spontaniczna Kierowana
Wady: Wady:
» wigksze ryzyko mikrobiologiczne » konieczno$¢ stosowania kultury startero-
(szczegolnie surowce ekologiczne) wej — dodatkowy koszt
* zazwyczaj wigksza synteza amin bio-
gennych
 brak powtarzalnosci
Zalety: Zalety:
* duza réznorodnos¢ LAB ¢ powtarzalnos¢
* zazwyczaj lepsze cechy sensoryczne ¢ bezpieczenstwo zdrowotne

* mozliwos¢ zaprojektowania cech produktu
poprzez wybor odpowiedniej kultury star-
terowej

Specyficznym rodzajem fermentacji kierowanej jest metoda back-slopping,
polegajaca na dodaniu do surowca soku lub zalewy z gotowej kiszonki dobrej
jakosci. Pozwala to w naturalny sposob na wprowadzenie bakterii mlekowych do
srodowiska fermentacyjnego, co przyspiesza proces kiszenia [Ghnimi i Guizani
2018]. Te metode mozna z powodzeniem stosowa¢ w warunkach domowych,
jako starter wykorzystujac zalewe z kiszonych ogorkow Iub sok z kiszonej kapu-
sty. Aby metoda ta byta skuteczna, sok/zalewa muszg zawiera¢ zywe kultury bak-
terii mlekowych, nie mozna wiec stosowac na przyktad dodatku soku z kapusty
kiszonej pasteryzowane;j.

Bakterie homo- i heterofermentatywne

Fermentacja mlekowa zachodzi pod wptywem kompleksu enzymow, ktorych
dziatanie sprowadza si¢ do zmiany cukréw prostych w kwas mlekowy, wedtug
rownania:

Ce¢H1206 — 2CH3 CHOH COOH (Iub sumarycznie CsHeO3)

Realnie przebieg procesu fermentacji jest bardziej ztozony. Bakterie mlekowe,
w zalezno$ci od produkowanych przez nie metabolitow, mozna podzieli¢ na dwie
glowne grupy: homofermentatywne, produkujace kwas mlekowy (Lactobacillus,
Lactococcus, Enterococcus, Pediococcus | Streptococcus) oraz heterofermenta-
tywne, produkujgce oprocz kwasu mlekowego dodatkowo kwas octowy i dwu-
tlenek wegla oraz niewielkie ilo$ci etanolu (gtownie Leuconostoc mesenteroides).
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W procesie kiszenia biorg udziat obydwie grupy bakterii mlekowych, co powo-
duje wigksza intensywnos$¢ smaku i zapachu kiszonki. Uwzgledniajac cechy me-
taboliczne bakterii mlekowych wystepujacych w czasie fermentacji spontanicz-
nej, proces podzieli¢ mozna na dwie fazy: I — heterofermentatywna oraz II — ho-
mofermentatywna. Powstajacy w pierwszej fazie CO> spetnia bardzo istotng rolg
i jest kluczowy dla prawidtowego przebiegu fermentacji. Gaz ten wypiera bo-
wiem powietrze, zajmujac jego miejsce i tym samym stwarza warunki beztle-
nowe. Jest to istotne dla obecnych mikroorganizméw, ktore sg gtownie wzgled-
nymi lub bezwzglgdnymi anaerobami, preferujagcymi wilasnie takie srodowisko.
W drugiej fazie, dzigki zaistniatym warunkom, sukcesj¢ przejmuja bakterie ho-
mofermentatywne, ktore przy duzej ilosci dostepnego cukru oraz ograniczone;j
obecnosci tlenu produkujg duze ilosci kwasu mlekowego. Zwiazek ten jest glow-
nym czynnikiem odpowiedzialnym za trwato$¢ kiszonych produktow. W prawi-
dtowo ukiszonej kapuscie stwierdza si¢ obecnosé¢ 0,8—1,1% kwasu mlekowego,
0,2-0,3% kwasow lotnych (gtownie kwasu octowego) oraz 0,4-0,6% etanolu.
Sktadniki te obok zastosowanych przypraw nadaja kapuscie kiszonej korzystne
cechy smakowo-zapachowe [Strnad i Satora 2016a, Ciagto-Androsiuk 2015].

Trwalo$¢ kiszonek

Trwato$¢ kiszonek uzyskuje si¢ przy pH ponizej 3,5 oraz kwasowosci ogolne;j
1-1,8%. Kwas mlekowy zabezpiecza kiszonke przed rozwojem bakterii gnil-
nych, natomiast nie jest wystarczajacym czynnikiem ochrony przed rozwojem
drozdzy i plesni. W czasie fermentacji powstaja takze inne zwiazki, ktore decy-
duja o trwatosci kiszonych produktéw, sg to: nadtlenek wodoru, bakteriocyny,
kwas 3-fenylomlekowy, kwas benzenooctowy, reuteryna, diacetyl, kwasy ttusz-
czowe i inne. Zwiazki te wykazuja hamujacy wptyw na rozwdj wielu bakterii, ale
takze drozdzy i plesni. Aby dodatkowo chroni¢ kiszonki przed rozwojem plesni
nalezy je przechowywaé¢ w warunkach beztlenowych, w temperaturze 0-10°C
[Klewicka i Lipinska 2016]. Niekiedy kapuste kiszong po wytadowaniu z siloséw
poddaje si¢ pasteryzacji w opakowaniach jednostkowych, w przypadku ogorkow
kiszonych zazwyczaj pasteryzacji poddaje si¢ sama zalewg [Jarczyk i Plocharski
2010]. Producenci kiszonej kapusty w celu ograniczenia rozwoju drozdzy i plesni
stosujg takze dodatek kwasu sorbowego lub sorbinianu potasu w stezeniu 0,05%.
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WartoS$ci odzywcze i prozdrowotne kiszonek

Kiszonki, ze wzgledu na rozktad cukréw w procesie fermentacji mlekowej, sa
mniej kaloryczne niz surowiec $wiezy. Uwaza si¢ roOwniez, ze ze wzgledu na dzia-
tanie enzymow bakterii mlekowych proces fermentacji poprawia strawno$¢ bia-
tek, weglowodanow, a takze zwigksza biodostepno$¢ witamin i sktadnikow mi-
neralnych. Kwasne $rodowisko stabilizuje witamine C, dzieki czemu podczas
przechowywania kiszonek nie ulega ona rozktadowi. Niektore szczepy LAB maja
mozliwos$¢ syntezy kwasu askorbinowego, wowczas kiszonki moga mie¢ wigcej
tej witaminy niz surowiec. Proces fermentacji moze wzbogaca¢ zywno$¢ w wi-
taminy z grupy B, a takze w acetylocholing, ktora wykazuje korzystny wptyw na
uktad nerwowy, poprawia perystaltyke jelit oraz obniza ci$nienie krwi. Fermen-
tacja zmniejsza zawarto§¢ antyodzywczych sktadnikow, takich jak szczawiany,
fityniany, garbniki oraz oligosacharydy i poliole. Kwas mlekowy obecny w pro-
duktach fermentowanych wplywa hamujaco na rozwdj drobnoustrojéw chorobo-
tworczych, reguluje flore bakteryjna jelit, wspomaga trawienie i wchianianie pro-
duktoéw przemiany materii oraz zmniejsza poziom cholesterolu. Kiszonki popra-
wiajg apetyt, trawienie, ogélnie wzmacniaja organizm oraz sg pomocne we
wzmacnianiu odpornosci organizmu [Cigglto-Androsiuk 2015, Karwowska
i Kaczmarczyk 2023].

Produkty kiszone niepasteryzowane sg zrodtem zywych komorek bakterii
mlekowych. Niektore szczepy LAB, wykazujace szczegdlnie korzystne dziatanie
na nasz organizm, zaliczane sg do tzw. probiotykow. Probiotyki to zywe, $cisle
zdefiniowane drobnoustroje, ktore wptywaja na mikroflore gospodarza i dzigki
temu wywieraja korzystny efekt zdrowotny. Przede wszystkim musza si¢ wyka-
zywaé przezywalnoscig w niskim pH soku zoladkowego oraz w obecnosci soli
z6tciowych, a takze zdolno$cig do zasiedlania dolnego odcinka uktadu pokarmo-
wego. Moga wykazywac aktywno$¢ antymikrobiologiczng wobec bakterii poten-
cjalnie patogennych, obniza¢ zdolnosci adherencji patogenéw do powierzchni
Sluzéwki jelita, obniza¢ poziom cholesterolu, neutralizowa¢ toksyny, zmniejszaé
ci$nienie krwi, stymulowa¢ uktad odpornosciowy, a nawet dziala¢ antykancero-
gennie, np. w przypadku raka okreznicy. Jednak by dobroczynne dziatanie pro-
biotykow byto widoczne i skuteczne, nalezy je stale dostarcza¢ wraz z dieta, aby
liczba pozytywnej mikroflory utrzymywala si¢ ciagle na wysokim poziomie
[Mojka 2014]. Badania wykazaly takze, ze sktad i liczebno§¢ mikrobioty jelito-
wej sg Sci§le powiazane ze zdrowiem, nastrojem i funkcjonowaniem moézgu.
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Wigksza réznorodno$é ,,dobrych” mikroorganizmow zasiedlajacych jelita prze-
ktada si¢ na dtuzsze zycie [Du i in. 2021].

Wady produktéw kiszonych

Kiszonki, pomimo wielu zalet, mogg mie¢ takze pewne wady. Dosy¢ istotnym
problemem jest zawartos$c¢ soli w tych produktach. Osoby bedace na diecie nisko-
sodowej powinny spozywac kiszone produkty z umiarem. Dobrym rozwigzaniem
moze tez by¢ kiszenie bez dodatku soli lub z mniejszym jej udziatem. W celu
eliminacji szkodliwych bakterii i stabilizacji procesu fermentacji, stosuje si¢
wowczas przyprawy o wlasciwosciach antybakteryjnych, na przyktad czosnek
i chrzan [Kapus$cinska 2022].

Potencjalne zagrozenie w kiszonkach moze stanowi¢ podwyzszona zawartos¢
amin biogennych. Aminy w §wiezych warzywach wystepuja w znikome;j ilosci,
natomiast fermentacja znaczaco zwigksza ich zawarto$¢. W kiszonej kapuscie
oraz innych produktach kiszonych najcze¢sciej wystepuje histamina, tyramina, pu-
trescyna oraz kadaweryna. W grzybach obecne sg rowniez spermina oraz spermi-
dyna. Aminy biogenne powstaja na drodze dekarboksylacji aminokwasow przez
mikroorganizmy. Juz minimalne ilo$ci, bo 10 mg/kg, moga stwarza¢ ryzyko za-
tru¢ 1 odczynow alergicznych. Wigksza zawartoscia tych zwiazkow charaktery-
zuja si¢ kiszonki uzyskane w procesie spontanicznej fermentacji mlekowej. Po-
ziom amin biogennych w produktach fermentowanych moze by¢ ograniczany po-
przez wykorzystanie odpowiednich kultur starterowych [Strnad i Satora 2016b,
Jabtonska-Rys$ i in. 2022]. Zgodnie z wytycznymi EFSA (Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci) kultury starterowe musza by¢ przebadane pod katem
zdolnosci do syntezy amin biogennych.

Z pewnoscig jednak zalety kiszonek przewazaja nad ich ewentualnymi wa-
dami. Spozywanie fermentowanych produktow powinno by¢ zatem waznym za-
leceniem zywieniowym. Warto podkresli¢ takze fakt, ze juz w 1998 roku FAO
(Organizacja Narodow Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa) zalecita
uznanie zywnosci fermentowanej za cze$¢ dziedzictwa kulturowego kazdego
kraju i podjecie wysitkéw w celu utrzymania tej metody produkcji i konserwo-
wania Zywnosci.
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Wprowadzenie

Soki owocowe od wielu lat niezmiennie cieszg sie duzg popularnoscig w Pol-
sce. Wedtug danych zaprezentowanych przez Krajowa Uni¢ Producentow Sokow
na przestrzeni od 2013 do 2018 roku obserwowano znaczacy wzrost konsumpcji
sokow owocowych w Polsce. W 2018 roku nasz kraj plasowat si¢ na czwartej
pozycji pod wzgledem spozycia sokow owocowych w krajach europejskich. Do
krajow o wyzszej konsumpcji nalezg Niemcy, Francja oraz Wielka Brytania.
Oprocz wzrostu spozycia sokOw zaobserwowano rowniez wzrost roznorodnosci
tych produktow na rynku. Warto tutaj wspomnie¢ o sokach wieloowocowych,
stanowigcych mieszanke sokow pozyskanych z r6znych gatunkow owocow, czy
rowniez o innowacyjnych metodach utrwalania tych produktow, ktore pojawity
si¢ w ostatnich latach. Nalezy mie¢ na uwadze, ze najwigksza popularnos$cig cie-
szg si¢ wcigz soki produkowane z koncentratu, niemniej w Polsce obserwuje si¢
trend polegajacy na zwigkszajacym si¢ udziale w konsumpcji sokow NFC (ang.
not from concentrate). W niniejszym opracowaniu omowiono podziat sokow,
scharakteryzowano soki NFC, opisano ich produkcje, a takze omdéwiono pro-
dukty pokrewne, takie jak nektary i napoje.

Podzial i definicja sokow owocowych

Sok owocowy jest to ptyn pozyskany przez wycisnigcie owocow. Termin ten
jest prawnie uregulowany w tak zwanej dyrektywie sokowej — dokumencie unij-
nym z 2012 roku. Definicja w nim zawarta jest nastepujgca: ,,produkt zdolny do
fermentacji, ale niesfermentowany, otrzymany z jadalnej czesSci owocu jednego
lub wiekszej liczby gatunkow zdrowych i dojrzatych, §wiezych lub schtodzonych

100



lub zmrozonych owocow, posiadajacy charakterystyczny kolor, aromat i smak
typowy dla soku z danego owocu, z ktérego produkt jest wytwarzany.” Istotnym
faktem jest to, ze przy produkcji sokow nie jest dodawana woda (a wigc produkty
te nie sg rozcienczone woda), jak réwniez dodatek innych sktadnikoéw jest praw-
nie mocno ograniczony.

Gotowe soki owocowe mogg by¢ produkowane bezposrednio z owocow (tak
zwane soki bezposrednie, naturalnie me¢tne, NFC). Inng metoda wytwarzania tych
produktdéw jest wykorzystanie potproduktu, jakim jest zageszczony sok owo-
cowy. W tym drugim przypadku méwimy o tzw. sokach odtworzonych z zagesz-
czonego soku. W duzym skrocie produkcja taka polega na zmieszaniu zaggszczo-
nego soku z wodg w takiej ilo$ci, w jakiej wystepuje ona naturalnie w owocach.
Poniewaz soki zageszczone sg najczesciej poddane klarowaniu, tak wigc rOwniez
wyprodukowany w ten sam sposob sok pitny réwniez cechuje wysoka klarow-
nos¢.

Biorac pod uwagg to, z jakich owocow wyttaczane sg soki, mozemy mowic
0 sokach jednoowocowych (np. jablkowy, pomaranczowy). Do grup sokow wie-
loowocowych naleza produkty powstate przez wymieszanie sokéw pozyskanych
z roznych owocdw (np. jablkowowisniowy czy jabtkowoaroniowy). Tworzenie
sokow wieloowocowych umozliwia producentom zwigkszenie asortymentu po-
przez wprowadzenie produktow o unikalnych cechach organoleptycznych.

W zaleznosci od tego, jaka bedzie trwalo$s¢ wyprodukowanych sokéw, mo-
zemy si¢ spotkac¢ z sokami:

a) nieutrwalonymi (wymagajacymi przechowywania w warunkach chtodni-
czych),

b) utrwalonymi termicznie (poprzez pasteryzacje),

¢) utrwalonymi za pomocg metod innowacyjnych.

Wiegcej na temat metod utrwalania sokéw znajduje sie w dalszej czg$ci niniej-
$zego opracowania.

Natomiast z uwagi na konsystencje sokéw produkty te mozemy podzieli¢ na
klarowne (w ktorych czastki state oraz zwiazki koloidalne sa usunigte za pomoca
metod fizycznych) oraz naturalnie metne, ktore w przeciwienstwie do sokow kla-
rownych nie sg pozbawione tych sktadnikow. Trzecia grupe stanowia soki prze-
cierowe, zawierajace duzg ilo$¢ rozdrobionej tkanki owocow.
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Etapy produkcji sokow NFC

Produkcja sokow naturalnie metnych jest procesem stosunkowo nieskompli-
kowanym, w ktorym mozemy wyrozni¢ kilka etapow, takich jak dobor surowca,
obrobke wstepna, rozdrabnianie, tloczenie, utrwalanie oraz rozlew do opakowan
(ryc. 1).

SN
obrébka wstepna

* mycie

® przebieranie
S

_—

rozdrabnianie

N —

_—

ttoczenie

N —

_—

utrwalanie

* pasteryzacja
¢ chtodzenie
—

_—

rozlew do
opakowan

N —

Ryc. 1. Schemat produkcji soku NFC

Dobdr surowca

Pierwszym etapem jest wybdr odpowiedniego surowca. Jest to etap kluczowy,
majgcy wptyw na jako$¢ gotowego produktu oraz na samg produkcje. Przy dobo-
rze surowca do produkcji soku zwraca si¢ uwage przede wszystkim na nastepu-
jace parametry technologiczne:
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a) zawartos¢ wody,
b) ekstrakt ogdtem,
c) zawartos¢ kwasow organicznych.

Zawarto$¢ wody jest gtownym czynnikiem determinujacym wydajnos¢ pozy-
skiwania soku z owocow. Oczywiscie im wiecej wody w swoim sktadzie maja
owoce, tym wigcej soku uzyska si¢ podczas produkcji. Zawartos¢ wody w su-
rowcu mozna okresli¢ poprzez suszenie probki owocu do stalej masy i obliczeniu,
ile wody zostato odparowane podczas tego procesu.

Ekstrakt to parametr mierzony za pomoca urzadzenia zwanego refraktome-
trem. To stosunkowo niedrogie urzadzenie mierzy za pomoca metody fizyczne;j
zawarto$¢ substancji, ktora jest rozpuszczona w wodzie i nielotna z parg wodna.
W przypadku owocow gldéwnymi sktadnikami wptywajgcymi na pomiar sg we-
glowodany oraz kwasy organiczne. Poniewaz we¢glowodanow jest zdecydowanie
wiecej od kwasow, przyjmuje si¢, ze pomiar ekstraktu ogdlnego umozliwia zmie-
rzenie zawarto$ci cukrow w owocu. Wynik pomiaru refraktometrycznego poda-
wany jest w tzw. stopniach Brix, ktore odpowiadaja procentom. Przyktadowo
0 soku jablkowym posiadajacym 12°Bx mozemy mowic, ze zawiera w swoim
sktadzie okoto 12% cukru. Oczywistym faktem jest, ze zawarto$¢ cukru jest waz-
nym parametrem wplywajacym na odczucie smaku przez pijacego.

Innym sktadnikiem, ktory zasadniczo wptywa na smakowito$¢ soku, jest za-
warto$¢ kwasow organicznych. Pomiaru sumy kwasow organicznych dokonuje
si¢ poprzez miareczkowanie z wodorotlenkiem sodu przy zastosowaniu fenolo-
ftaleiny jako wskaznika barwnego (jest to tak zwana kwasowos$¢ ogdlna). Para-
metr ten podaje si¢ najczesciej w procentach (np. 0,4%) lub w gramach na litr
(np. 4 g/1). Inng metodg oznaczania kwasowosci jest pomiar za pomocg elektrody
pH. Mowimy wtedy o tzw. kwasowosci czynne;.

Z kolei substancjami, ktore w gtdwnej mierze determinujg zabarwienie otrzy-
manego soku, sg zwigzki fenolowe. Zwiazki te same w sobie sa bezbarwne, lecz
przy zetknigciu z powietrzem oraz enzymami wystepujacymi w tkankach owocu
ulegaja enzymatycznemu utlenieniu, w efekcie tego nast¢puje zmiana barwy na
ciemniejszg, a nawet brunatng. Aby uzyskac¢ soki o jasnym zabarwieniu, wska-
zane jest wykorzystanie odmian jablek o niskiej zawartosci zwigzkow fenolo-
wych. Pamietajmy jednak, Ze substancje te dziataja korzystnie na nasz organizm,
tak wiec z punktu widzenia odzywczego lepszym sposobem zabezpieczania
przed ciemnieniem jest dodatek do miazgi substancji zapobiegajacych utlenianiu,
jak na przyktad witaminy C.
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Warto rowniez nadmieni¢, ze na wydajnos¢ pozyskiwania sokow wpltywa
takze twardo$¢ owocow. Owoce o wysokiej twardos$ci i duzej zawarto$ci wody
pozwola na uzyskanie wysokiej wydajnosci tloczenia.

Waznym aspektem przy doborze surowca jest jego jako$¢ mikrobiologiczna.
Owoce stabej jakosci, porazone ple$nia, nie powinny by¢ wykorzystywane do
produkcji. Stanowi¢ moga bowiem zrodto niebezpiecznych dla cztowieka toksyn,
miedzy innymi patuliny. Na gwarancj¢ jakosci mikrobiologicznej soku niewat-
pliwie ma wptyw przebieranie oraz mycie, czyli czynnosci, ktore zalicza si¢ do
obrobki wstepne;j.

Obrobka wstepna

Obrobka wstgpna owocdw obejmuje przebieranie, mycie, ewentualnie sorto-
wanie. Przebieranie jest czynnos$cia polegajaca na usuwaniu tych owocow, ktore
nie nadajg si¢ do przerobu, a wigc nadgnitych, czy uszkodzonych mechanicznie.
Mycie surowca odbywa si¢ najczesciej poprzez zanurzenie go w zimnej wodzie,
w tak zwanych ptuczkach. Do usuwania znacznie zanieczyszczonych owocow
mozna stosowac ptuczki zaopatrzone w szczotki. Sortowanie z kolei moze mie¢
miejsce w momencie, kiedy cz¢$¢ owocdw (np. charakteryzujacych si¢ najlepsza
jakoscig) oddziela si¢, aby przeznaczyc¢ je do konsumpcji bezposredniej. Umyty
surowiec jest nastgpnie przenoszony (recznie lub za pomoca przeno$nika mecha-
nicznego) do rozdrabniacza.

Rozdrabnianie

Etap ten jest niezwykle istotny, poniewaz znaczaco wpltywa na wydajnosc
otrzymywania soku. Istotg rozdrabniania jest zniszczenie struktury owocow, co
prowadzi do pozyskania tak zwanej miazgi. Owoce powinny by¢ rozdrabniane
na mate czastki w stosunkowo krotkim czasie, tak aby ograniczy¢ kontakt miazgi
z powietrzem. Rozdrobniona miazga jest nastepnie przenoszona do pras, na kto-
rych odbywa si¢ tloczenie.
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Tloczenie

Jest to etap, podczas ktorego na czastki miazgi dziata sita wytworzona przez
prasy; prasy mogg charakteryzowac si¢ r6zng metodg dziatania. Najcze$ciej sto-
suje si¢ nastepujace urzadzenia:

a) prasy koszowe,
b) prasy taSmowe,
c) prasy slimakowe.

Rodzaj prasy wplywa zaréwno na wydajnos¢ otrzymywania soku, jak i jego
wlasciwosci organoleptyczne. Prasg o wysokiej wydajnos$ci, mogaca tloczy¢ naj-
wiekszg ilo§¢ miazgi w jednostce czasu, jest prasa taSmowa. Z kolei prasa ko-
szowa charakteryzuje si¢ mniejszymi gabarytami oraz nizszym potencjatem prze-
robowym. Przy zastosowaniu pras slimakowych uzyskuje si¢ soki zawierajace
najwiecej czastek statych, jednak zaleta tych pras jest mozliwo$¢ ttoczenia owo-
cOw nierozdrobnionych lub o matym stopniu rozdrobnienia. W wyniku ttoczenia
powstaje material odpadowy zwany wyttokami, natomiast sam sok kierowany
jest do urzadzenia utrwalajacego lub rozlewajacego (w przypadku soku nieutrwa-
lonego). Jesli wytloczony sok zawiera zbyt duzo czastek statych, mozliwe jest
przepompowanie go przez filtr, ktéry je usuwa. Rezultatem tloczenia jest sok
okreslany jako bezposrednio ttoczony, czy NFC.

Utrwalanie soku

Swiezy sok jest produktem mikrobiologicznie niestabilnym i pozostawiony
sam sobie ulegnie fermentacji. Aby temu zapobiec, mozna stosowac przechowy-
wanie chtodnicze, co wydhuzy trwatosé do kilku dni. Swieze, tzw. soki jedno-
dniowe, mozna zaliczy¢ do grupy zywnos$ci minimalnie przetworzonej. Czgsciej
jednak producenci wykorzystuja utrwalanie za pomoca wysokiej temperatury.
Stosowanym procesem jest pasteryzacja, ktora odbywa si¢ w urzadzeniach zwa-
nych pasteryzatorami. Najczes$ciej stosuje si¢ pasteryzatory przeptywowe, w kto-
rych sok przeptywajacy przez rurke jest nagrzewamy do temperatury okoto 80°C.
Takie urzadzenie gwarantuje krotki czas pasteryzacji, co ma istotne znaczenie
w kontekscie zachowania sktadnikéw wrazliwych na temperature, na przyktad
witaminy C. Sok wyplywajacy z takiego pasteryzatora trafia do opakowan jed-
nostkowych, na przyktad typu ,,bag in box” lub szklanych butelek.
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Inny rodzaj pasteryzatorow stanowig urzadzenia, do ktérych wktadane sg po-
jemniki (np. szklane butelki wypelnione sokiem — sg to tzw. pasteryzatory zanu-
rzeniowe. Taka pasteryzacja trwa zdecydowanie dtuzej (np. okoto 20 minut).
Utrwalony termicznie sok jest produktem mikrobiologicznie stabilnym, ma trwa-
to$¢ nawet do 12 miesigcy i moze by¢ przechowywany w temperaturze pokojo-
wej.

Niektorzy producenci stosujg innowacyjne i relatywnie drogie metody utrwa-
lania sokow. Przyktadem moze by¢ metoda z wykorzystaniem wysokich cisnien,
tak zwana HPP (ang. high pressure pasteurisation). W tej metodzie wykorzystane
wysokie ci$nienie umozliwia znaczne obnizenie temperatury pasteryzacji przy
jednoczesnym zagwarantowaniu jakos$ci mikrobiologicznej. Tego typu produkty
znajduja si¢ na polskich rynku, lecz z uwagi na wysoki koszt urzadzen charakte-

ryzuja si¢ wysoka cena.

Dodatki wystepujace w sokach

Obowiagzujace w Unii Europejskiej regulacje nie dopuszczajg stosowania do-
datkéw do zywnosci w przypadku produkcji sokow owocowych (od tej reguty
zdarzaja si¢ jednak wyjatki). Oznacza to, Zze niedozwolone jest dodawanie do
soku cukru, stodzikow, kwasow organicznych, barwnikéw, czy konserwantow.
A zatem cukier, ktory znajduje si¢ w soku, w catosci pochodzi z owocow prze-
znaczonych do przerobu. Biorgc pod uwagg ilos¢ cukru, ktéra naturalnie znajduje
si¢ w owocach, produkty te sg i tak wystarczajaco stodkie. Do sokow mozna do-
da¢ jedynie kwas askorbinowy (witamina C), dodawany, aby uzupei¢ straty tej
substancji powstajace podczas proceséw technologicznych, a wiec jego poziom
nie przekracza tego wystgpujacego w owocach. Wyjatek stanowia produkty okre-
$lane jako soki sto procent, do ktoérych nie jest dozwolony dodatek witamin C.

Wartos¢ odzywcza sokow

Soki owocowe rdznig si¢ kaloryczno$ciag w zaleznosci od surowca z jakiego
s sporzadzone. Za kaloryczno$¢ tych produktow odpowiadajg przede wszystkim
cukry proste i dwucukry, ktore znajduja si¢ w owocach. Waznym aspektem pro-
dukcji sokow, z ktdrego nie kazdy zdaje sobie sprawe, jest to, ze do tych produk-
tow nie sg dodawane cukry. Waznym faktem jest takze to, ze soki, pomimo sto-
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sunkowo wysokiej zawartosci cukru (naturalnie wystepujgcego), majg niski in-
deks glikemiczny. Przyktadowo sok jabtkowy moze posiadaé¢ warto$¢ tego para-
metru na poziomie 41, a wigc nizszy niz pieczywo petnoziarniste. Soki sg takze
zrodlem witaminy C oraz zwigzkow polifenolowych. Soki naturalnie metne cha-
rakteryzujg si¢ wyzszg warto$cig odzywczg w poréwnaniu do sokow klarownych,
co jest spowodowane wigkszg zawartos$cia btonnika oraz zwigzkow fenolowych,
czyli substancji korzystnie oddziatujacych na nasz organizm. Biorgc pod uwage
fakt, ze obrobka termiczna moze prowadzi¢ do obnizenia zawartosci termolabil-
nych substancji, mozna przyjac, ze najwyzsza wartos¢ odzywcza beda posiadaly
soki bezposrednio tloczone, ktore nie byly poddane obrobee termicznej. Nowo-
czesne metody utrwalania sokow, takie jak stosowanie wysokich ci$nien, beda
rowniez wypadac korzystnie w poréwnaniu z sokami pasteryzowanymi.

Produkty pokrewne — nektary i napoje

Terminami, takimi jak nektary, czy napoje owocowe, okresla si¢ produkty,
ktore sg wytwarzane z soku owocowego. Tak wigc, okreslenia te nie sg synoni-
mami, za$ ich znaczenie jest opisane w regulacjach prawnych.

Nektary sg to produkty, ktore powstaja poprzez rozcienczenie soku. Aby pro-
dukt mogl si¢ nazywac nektarem, niezbedne jest zastosowanie minimalnej zawar-
tosci soku, wg wartosci okreslonych w odpowiednim rozporzadzeniu. W przy-
padku nektarow wytworzonych z sokdw owocowych, ktore powszechnie sprze-
dawane sg na rynku, minimalna zawarto$¢ tego sktadnika wynosi 50%. Natomiast
w przypadku nektarow wytworzonych z takich sokow, ktore z uwagi na wysoka
kwasowos¢ lub konsystencje nie sg powszechnie dostepne na rynku, minimalna
zawarto$¢ soku jest nizsza (waha si¢ w przedziale od 25% do 50%, w zaleznosci
od surowca). Poniewaz nektary mozemy okresli¢ jako soki, ktore sg rozcienczone
woda, znaczaco obniza si¢ zawarto$¢ cukru oraz kwasoéw organicznych. Dlatego
tez niezbgdne (i dozwolone) jest uzupetnienie tych sktadnikow, aby produkt po-
siadat pozadang smakowitos¢.

W przypadku napojow minimalna zawarto$¢ sokow owocowych nie zostata
okreslona. A wiec sg to produkty, w ktorych zawarto§¢ soku moze wynosi¢ nawet
mniej niz 5%. Niemniej na rynku znajduja si¢ napoje, gdzie zawarto$¢ soku wy-
nosi okoto 20%. Producenci mogg takze dodawac¢ do napojéw owocowych do-
datki, takie jak barwniki, aromaty konserwanty, substancje stodzace itp.
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Modutl — gastronomia

W ramach niniejszego modutu oméwiono techniki kulinarne ksztattujace ce-
chy prozdrowotne zywnos$ci, z uwzglednieniem niezbednego sprzgtu oraz
wplywu poszczegolnych technik na sktad zywno$ci poddawanej takiej obrobcee.
Podczas warsztatow uczestnicy poroéwnali wpltyw réznych metod obrdbki ter-
micznej na jako$¢ wybranych surowcow oraz przygotowali kilka potraw, wyko-
rzystujac sprzet dostepny w pracowni gastronomiczne;.

Ta tematyka byta kontynuowana podczas zaje¢ z lubelskim kucharzem, kuli-
narnym ekspertem i promotorem kuchni regionalnej. Uczestnicy przygotowali
pod jego okiem wybrane potrawy kuchni lubelskie;.
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Wprowadzenie

Literatura przedmiotu i obserwacja aktualnych trendow wskazujg, ze nowe
techniki kulinarne ksztaltujgce cechy prozdrowotne zywnosci coraz czesciej sa
stosowane do wytwarzania zywno§$ci tzw. rzemieslniczej. Jej produkcja powinna
uwzglednia¢ stan wiedzy naukowej, szczegdlnie z zakresu nauk o zywno$ci i zy-
wieniu oraz nauk medycznych (w podstawowym zakresie), podejmujgc dziatania
prewencyjne w zakresie ryzyka niezakaznych chordb przewlektych [Navarro i in.
2012]. W zwiazku z tym obecna gastronomia ma nie tylko odpowiada¢ na po-
trzeby estetyczne konsumentow, ale takze umozliwia¢ osiaganie celow istotnych
z perspektywy zdrowia publicznego — wytwarzajac zywno$¢ o cechach korzyst-
nych zywieniowo i/lub prozdrowotnych. Dlatego tez istotna jest wiedza kazde;j
osoby zaangazowanej w produkcje zywnosci (bez wzglgdu na skale) z zakresu
wpltywu metody obrobki surowcdéw na warto$¢ zywieniowa dania gotowego.
Szczegodlnie dotyczy to znaczenia metody przetwarzania w zapoczatkowaniu
i podtrzymywaniu dodatniego bilansu energetycznego, bedacego podstawowsa
przyczyng otylosci, wptywu na zawarto$¢ heterocyklicznych amin aromatycz-
nych, a takze roli techniki kulinarnej w przygotowywaniu zZywnosci o niskim in-
deksie glikemicznym [Szponar i in. 2018].

Swiatowa Organizacja Zdrowia (ang. World Health Organization, WHO)
W oficjalnym stanowisku zwraca uwage na fakt, ze w etiopatogenezie wiodacych
przyczyn umieralno$ci w skali §wiata, tj. chorob serca i naczyn, udaru mézgu,
chordob nowotworowych oraz cukrzycy, podstawowa rolg odgrywa styl zycia lu-
dzi, w tym style zywienia. W $wietle danych WHO ok. 80% przedwczesnych
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zgondéw z wymienionych przyczyn mozna potencjalnie unikng¢ w sytuacji sku-
tecznej modyfiacji zachowan, w tym zywieniowych, determinujgcych poziom ry-
zyka niezakaznych chorob przewlektych (noncommunicable diseases).

Przemiany gospodarcze, ekonomiczne i spoteczne w Polsce lat 90. XX w. oraz
rozwoj technologii umozliwily dostep do nowych technik kulinarnych zaréwno
do uzytku profesjonalnego, jak i nieprofesjonalnego. W najblizszych latach trend
poszukiwania nowych sposobdw przygotowania zywnos$ci zapewne utrzyma sie,
stanowigc probe sprostania coraz wigkszym wymaganiom konsumentow, ktorzy
cheg kultywowac tradycje, ale korzystajac z innowacji, ktorych dostarcza wspot-
czesno$¢. Konsumenci, szczegodlnie mtodzi, poszukuja produktow laczacych
atrybuty zywnosci tradycyjnej i wygodnej, akceptuja tez innowacyjno$¢ w pro-
dukcji zywno$ci tradycyjnej, m.in. poprzez stosowanie nowoczesnych systemow
zwickszajacych ich bezpieczenstwo [Kiihne i in. 2010].

Oczekiwania te moze spetni¢ technologia sous vide polegajaca na proznio-
wym zapakowaniu w foli¢ sktadnikoéw potrawy, nastepnie ich obrobce termicz-
nej, szybkiemu schtodzeniu oraz chtodniczym przechowywaniu i restytucji przed
podaniem [Michalak-Majewska i in. 2018]. W tej technologii dobor i zestawienie
bioréznorodnych komponentow odbywa si¢ w sposob tradycyjny i umozliwia
uzycie rowniez lokalnych surowcow, w tym swiezych przypraw i ziot. Dziatania
innowacyjne dotycza jedynie prozniowego zapakowania sktadnikow dania
W specjalne worki z wielowarstwowej folii barierowej i poddaniu procesowi go-
towania (w precyzyjnie kontrolowanej temperaturze i w okreslonym czasie).

Chociaz technologia sous vide zostata opracowana w 1974 roku przez francu-
skiego kucharza Georgesa Pralusa, dopiero w ostatnich latach zyskata miano no-
woczesnego sposobu obrobki cieplej surowcoéw pochodzenia ro§linnego i zwie-
rzecego. Dopiero od roku 2000 metoda ta staje si¢ szerzej znana, a po roku 2010,
oprdcz restauracji, stosowana jest rowniez w gospodarstwach domowych [Bald-
win 2012]. Warunki panujace podczas poszczegdlnych etapéw (pakowanie proz-
niowe surowcow, niska temperatura procesu) pozwalaja na ograniczenie strat
sktadnikow bioaktywnych i zmniejszenie zmian struktury, co w konsekwencji
pozwala na uzyskanie produktow o wysokiej jako$ci sensorycznej i odzywcze;j.
Dodatkowo obserwuje si¢ zmniejszone straty objetosci i gramatury przygotowy-
wanych potraw [Michalak-Majewska i in. 2018].
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Etapy procesu w technologii sous vide

* przygotowanie SUrOWCOW

» zestawienie potproduktow oraz kompozycja dania
* pakowanie proézniowe

* gotowanie/pasteryzacja

¢ gwaltowne schtodzenie ¢ bez gwaltownego schtadzania
* magazynowanie w tempera- * bez magazynowania

turze 0-3°C, * Dbez restytucji
e restytucja

* (mozliwa dodatkowa obrobka) obsmazanie lub grillowanie
* garnirowanie

» ekspedycja

Parametry obrobki termicznej (temperatura tazni wodnej oraz czas gotowania)
dobierane sg indywidualnie dla poszczegolnych surowcow [Baldwin 2012]. War-
tosci te sg optymalizowane przez dwie organizacje — Sous Vide Advisory Com-
mittee (SVAC) oraz Advisory Committee on the Microbiological Safety of Food
(ACMSF) [Czarniecka-Skubina 2016], jak réwniez przez dystrybutorow urza-
dzen do tej obrobki, np. Hendi. Czas obrobki zalezy od rodzaju surowca i jego
wielkosci, waha si¢ od kilkudziesigciu minut do kilku godzin [Fatek 2023, Hendi
Polska Sp. z 0.0.]. Orientacyjne temperatury stosowane w gotowaniu metoda sous
vide wg wytycznych Hendi Polska Sp. z 0.0.:

* wotowina od krwistej do mocno wysmazonej — od 49°C do 65°C

* wieprzowina od $rednio do mocno wysmazonej — od 56,5°C do 80°C

* cielgcina od $rednio do mocno wysmazonej — od 56,5°C do 65°C

* dréb od $rednio do mocno wysmazonego — od 63,5°C do 80°C

* ryby od 49°C do 60°C

e warzywa i owoce od 84°C do 87°C

* jajka od 63,5°C do 75°C

W zaleznosci od procesu technologicznego wybranego po gotowaniu/pastery-
zacji moze nastgpi¢ bezposrednia ekspedycja potraw lub chlodzenie/mrozenie
i magazynowanie. Produkty powinny by¢ chtodzone w kapieli wodnej z lodem
do temperatury 0-3°C i mogg by¢ przechowywane w warunkach chlodniczych
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(0-3°C) nawet do 42 dni. Dopuszczalne jest rOwniez przechowywanie w tempe-
raturze wyzszej niz 10°C, jednak przez proporcjonalnie krotszy okres [Baldwin
2012, Tomaszewska 2010].

Dzi¢ki gotowaniu w szczelnie zamknigtym opakowaniu potrawy zachowuja
swoj naturalny aromat, a proces delikatnego obsmazania tuz przed podaniem na-
daje im charakter potraw smazonych, nie zmieniajac istotnie ich kalorycznosci.

Wyposazenie technologiczne

Zastosowanie technologii sous vide wymaga zakupu specjalistycznych urza-
dzen i materiatlow eksploatacyjnych. Natomiast do uzytku domowego oraz na
skale nieprzemystowa jak najbardziej odpowiedni bedzie sprzet dostepny obec-
nie w ofercie wielu supermarketéw. Do pakowania surowcdéw niezbedna bedzie
pakowarka jednokomorowa lub listwowa. Zaletami tej ostatniej sa niska cena
i duza mobilnos¢. Konstrukcja pakowarek zapewnia utrzymanie odpowiednich
warunkéw higienicznych (maszyny majg gtadkie powierzchnie oraz sg pozba-
wione ostrych krawedzi). Sterowanie jest w petni automatyczne, a obstuga ogra-
nicza si¢ do umieszczenia w komorze zapakowanego w worek produktu i za-
mknigcia pokrywy [Chwastowska-Siwiecka i in. 2015, Iborra-Bernad i in. 2015,
Fatek 2023, Hendi Polska Sp. z 0.0.].

Niezbednym sprzetem wymaganym do obrobki cieplnej ta metoda jest wanna
do sous vide lub cyrkulator, ktory pozwala na prace w dowolnym zbiorniku o od-
powiedniej pojemnosci. Kazde z tych urzadzen na biezaco kontroluje i utrzymuje
temperatur¢ wody przez okreslony czas. Zaletami cyrkulatoréw sg elastycznos¢
i uniwersalnos$¢, poniewaz mozna je zamocowac do $cianki wybranego pojem-
nika. Wanny nad cyrkulatorami maja przewagg i jest nig stabilno$¢ temperatury.
Cyrkulator uzywany z r6znymi zbiornikami moze nieco mniej rdwnomiernie na-
grzewa¢ wode, np. przy dnie garnka temperatura moze by¢ nizsza [Michalak-
Majewska i in. 2018, Fatek 2023, Hendi Polska Sp. z 0.0.].

Istotne jest rowniez stosowanie wtasciwych workow przeznaczonych do pa-
kowania prézniowego. Podobnie jak w przypadku urzadzen, rowniez one sa do-
stepne w ofercie supermarketow — dzieki temu ten sposob gotowania jest moz-
liwy do zastosowania juz nie tylko przez wykwintne restauracje.
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Worki do pakowarki i wyposazenie do obrobki zywno$ci metoda sous vide
w wersji profesjonalnej i do uzytku domowego przedstawiono ponizej [Falek
2023, Hendi Polska Sp. z o0.0., Worki do pakowarki...]:

Zagrozenia mikrobiologiczne

Przetwarzanie zywnosci technologig sous vide moze stanowi¢ potencjalne ry-
zyko namnazania si¢ mikroorganizmow chorobotwoérczych, a szczegolnie rozwi-
jajacych si¢ w warunkach beztlenowych. Pakowanie proézniowe moze sprzyjac
wytwarzaniu cieptoopornych toksyn przez Staphylococus aureus oraz Bacillus
cereus, ktore sg odporne na ogrzewanie w temperaturze 100 i 121°C odpowiednio
w ciaggu 31 i 10 min [Grzesinska i Tomaszewska 2013]. Dlatego tez w literaturze

114



przedmiotu podkresla si¢ koniecznos$¢ stosowania do tego rodzaju obrobki tylko
surowcOw bardzo dobrej jakosci [Michalak-Majewska i in. 2018, Stanikowski
i in. 2021].

Korzys$ci wynikajace z zastosowania technologii sous vide

Korzysci wynikajacych ze stosowania technologii sous vide jest jednak znacz-
nie wigcej niz wad, najwazniejsze z nich to retencja substancji aktywnych i za-
chowanie tekstury surowca. Przyrzadzanie zywnosci technikg sous vide pozwala
na stosowanie o polowe mniejszej ilosci przypraw niz w przypadku konwencjo-
nalnych metod obrobki termicznej. W obrdobece tg metodg substancje smakowe
i zapachowe nie rozpuszczajg si¢ w wodzie, a wrecz przeciwnie — poniewaz przy-
prawy sg zamkniete szczelnie z surowcami, rezultat jest niezwykle intensywny.
Ponadto zastosowanie w technologii sous vide jednoczesnie trzech czynnikow
utrwalajacych, takich jak pakowanie prozniowe, pasteryzacja i chtodzenie, przy-
czynia si¢ do spowalniania procesow utleniania witamin, barwnikéw oraz uwal-
niania si¢ substancji zapachowych. Dzigki temu zywno$¢ pozostaje soczysta, za-
chowuje naturalng barwg i aromat. Potrawy, ktorych przygotowanie w technolo-
gii sous vide uwydatni ich wszystkie walory, to szczegolnie potrawy migsne w SO-
sach oraz warzywne mieszanki [Rinaldi i in. 2014, Iborra-Bernad i in. 2015, Sta-
nikowski i in. 2021].

Podsumowanie

Charakterystyczna dla czasow wspotczesnych jest che¢ kultywowania albo
powrotu do tradycyjnych produktéw, jednak nie wyklucza to korzystania z inno-
wacji, ktorych dostarcza wspotczesnos¢. Powigzanie tradycji i innowacyjnosci
W jednej potrawie, czgsto jest efektem tamania przepisow, polegajacego na ko-
rzystaniu z tradycyjnych surowcow przy zastosowaniu innowacyjnych form ich
obrobki. Réwniez skorzystanie z obecnych rozwigzan technologicznych, nawet
uzytych w matej skali, moze da¢ zwigkszenie trwalosci produktow tradycyjnych
przygotowanych. Wykorzystanie techniki sous vide umozliwia wprowadzenie ta-
kich produktow na rynek globalny, promujac tym samym region i lokalnych wy-
tworcow. Wygode w uzyciu oraz bezpieczenstwo zdrowotne konsumentow zyw-
nos$ci tradycyjnej mozna takze zwiekszy¢ poprzez samo pakowanie prézniowe.
Zywno$¢ tradycyjna przygotowywana w ten sposob moze by¢ zatem dostepna
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zaréwno na lokalnych jarmarkach lub festynach, jak i w marketach, a takze uroz-
maica¢ menu restauracji, stotdwek szkolnych lub innych zaktadow gastronomicz-
nych. Takie dzialania promujg dziedzictwo kulinarne regionu, czynigc produkty
tradycyjne bardziej dostgpnymi [Bortnowska 2017].
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Modul - projektowanie i produkcja kosmetykow naturalnych,
aromaterapia

Modut dotyczy? projektowania i produkcji kosmetykow opartych o sktadniki
naturalne. Uczestnicy warsztatow poznali sktadniki bazowe i dodatkowe — ich
wlasciwosci 1 kierunki wykorzystania, jak rowniez sprzet niezbgdny do wytwa-
rzania takich kosmetykow. Nastepnie wykonali kosmetyki dopasowane do swo-
ich potrzeb i preferencji (kwiatowy balsam do ciata, r6zang esencje nawilzajaca,
dwufazowy eliksir oczyszczajacy, musujgce babeczki kgpielowe z kwiatami, cze-
koladowe odzywcze balsamy do ust, perfumowane olejki w roll-onie.
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Kosmetyczne stodycze

Adriana Sadkiewicz
e-mail: lilinatura@lilinatura.pl

Pasjonatka kosmetykow naturalnych, autorka ksigzki ,,Cukiernia kosmetyczna”
(Wydawnictwo Publicat 2016), prowadzi bloga ,,LiliNatura.pl”, pracuje jako wsparcie marketin-
gowe i grafik komputerowy, a takze prowadzi warsztaty z tworzenia wlasnie takich kosmetykow.

Stodycze kosmetyczne to interesujace wyroby w stylu handmade, ktore
mozna przygotowac dla siebie lub na prezent, bo nie tylko wygladaja ciekawie,
ale tagodnie i skutecznie pielegnujg cialo. Kosmetyki te oparte sg na produktach
dostepnych w sklepach spozywczych i zielarskich, z ekologiczng zywnos$cig lub
z kosmetykami naturalnymi oraz w sprzedazy internetowej. Masta i oleje wyko-
rzystywane w kosmetyce naturalnej powinny by¢ dobrej jakosci, nierafinowane
I ttoczone na zimno. Zawieraja wtedy najwiecej dobroczynnych sktadnikow od-
zywczych 1 stanowig podstawe naturalnej pielegnacji. Masta i olejki poddane ra-
finacji zostajg oczyszczone, tracg swoj kolor i zapach. Ma to jednak swojg zalete
— kiedy zalezy nam na produkcie bezwonnym Iub stanowigcym baze¢ do tworze-
nia wlasnych kompozycji zapachowych.
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Wytwarzanie kosmetykow naturalnych w stylu handmade nie jest rOwniez
zbyt wymagajace jesli chodzi o akcesoria. Na poczatek tworczej pracy — z pew-
no$cig wystarczy dobrze zaopatrzona kuchnia. Na pewno potrzebne beda: pojem-
niczki i tyzeczki z miarka, waga kuchenna, miseczki (np. porcelanowe), garnek
lub patelnia do kapieli wodnych. Z czasem potrzebny moze okaza¢ si¢ bardziej
zaawansowany sprzet laboratoryjny.

Z zaplecza kuchennego idealnie sprawdzg si¢ w domowych cukierenkach ko-
smetycznych foremki silikonowe, ktorych bogaty asortyment jest w marketach
oraz na popularnych platformach aukcyjnych. Koniecznie zaopatrzy¢ si¢ nalezy
w te najbardziej klasyczne — foremki na muffinki. To one stanowia podstawe
wszystkich kapielowych i peelingujacych babeczek.

Dla wygody codziennego tworzenia kosmetykéw warto zapamietaé ponizsze
miary:

1 szczypta — ok. 1/4 g,

1 tyzeczka do herbaty:

5 ml/40 kropli,
substancji lekkich — kakao, skrobia: 3-4 g,
substancji cigzkich — cukier, midd: 4-5 g,
1/4 tyzeczki do herbaty — ok. 1 g,
1 tyzka stotowa:
15 ml/3 tyzeczki do herbaty,
substancji lekkich -10 g,
substanc;ji ciezkich -15 g,
2 tyzki stotowe to 1/8 szklanki — 30 ml,
4 tyzki stotowe to 1/4 szklanki — 60 ml.

W domowej kosmetyce bardzo istotna jest higiena. W czasie wykonywania
kosmetyku, nalezy wigc zadbac o czysto$¢ — wyparzy¢ miski, sztuéce i opakowa-
nia na gotowe produkty, umy¢ rece, naczynia i stoét. Im czysciej, tym wykonany
produkt dtuzej zachowa $wiezos¢.

Istotne sg jeszcze inne $rodki ostroznosci, ktore trzeba bra¢ pod uwage. Wiele
ze sktadnikéw wykorzystywanych w kosmetycznych recepturach moze wywotac
Uczulenie. Przed uzyciem trzeba wykonac na przedramieniu probe uczuleniows.
Szczegbdlna uwage nalezy zachowaé w przypadku kosmetykow przeznaczonych
dla dzieci oraz dla os6b o wrazliwej, sktonnej do alergii skorze. Niektore pro-
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dukty sg znanymi alergenami, np. truskawki czy pomidory. Inne, jak choéby przy-
prawy korzenne, mogg spowodowa¢ podraznienia, a olejek cytrynowy po wysta-
wieniu skory na dziatanie promieni stonecznych wywoluje przebarwienia.

Nalezy réwniez zwraca¢ uwage na jakos¢ produktow i ich pochodzenie, aby
zminimalizowa¢ ryzyko podraznien. Naturalne olejki eteryczne, dodane w zbyt
duzej ilosci lub bezposrednio na skore, nierozcienczone, moga spowodowaé za-
czerwienienie 1 $wiad. Kazdorazowo trzeba zachowaé rozwage i umiar. A na
pewno nie nalezy stosowac potproduktow i kosmetykoéw po przekroczeniu ich
daty waznosci oraz takich, ktore zmienity barwe i konsystencje.

Jedna z podstawowych kwestii w domowej kosmetyce jest okres $wiezo$ci
wlasnorecznie wykonanych kosmetykow. Nalezy si¢ spodziewaé, ze beda one
miaty krotsze okresy przydatnosci, niz kosmetyki drogeryjne z uwagi na brak
substancji konserwujacych. Jest kilka zasad, ktorych koniecznie nalezy przestrze-
ga¢. Produkty, w ktorych wykorzystano swieze owoce lub warzywa, uzy¢ trzeba
tego samego dnia, ewentualnie nazajutrz, po przechowywaniu ich w lodéwce.
Najdtuzej utrzymaja si¢ sole kapielowe (sol konserwuje) oraz kosmetyki oparte
na mastach i olejach. W tym pierwszym przypadku z biegiem czasu moze niestety
wywietrze¢ zapach. Ttuszcze natomiast po pewnym okresie zjetczeja. Konieczne
jest tu dostosowanie si¢ do okresow przydatnosci wskazanych przez producenta,
mozna jednak przedtuzy¢ ich zywotno$¢, dodajac odrobing witaminy E, ktora jest
silnym antyoksydantem. Rownie dtugo mozna przechowywac¢ kosmetyki suche,
takie jak proszki do sporzadzenia masek lub babeczki — bomby kapielowe. Wazne
jest jednak, aby przechowywac je w suchym miejscu. Pozostale kosmetyki przy-
gotowujemy w malych ilo§ciach i wykorzystujemy w przeciagu 2—4 tygodni.
Warto trzymac je w lodowce.

Nie ma przeciwwskazan, aby do przygotowywanych w domu kosmetykow
doda¢ konserwant, zwtaszcza, ze dostepne sa teraz w sklepach konserwanty zaa-
probowane przez instytucje certyfikujace ekologicznie. Naturalnymi $rodkami
konserwujacymi sg olejki eteryczne oraz ekstrakt z rozmarynu, ktore dziatajg sil-
nie antybakteryjnie.

Olejki eteryczne i zapachowe dostgpne sg w sklepach zielarskich, aptekach
oraz w sprzedazy internetowej. Naturalne olejki eteryczne to te, na ktorych opa-
kowaniu znajduje si¢ stosowna informacja. Kompozycje zapachowe sa miesza-
ning zapachdéw syntetycznych lub naturalnych. Maja te zalete, ze pachna, jak na
przyktad truskawkowy deser, ale nalezy mie¢ na uwadze, ze nie s to naturalne
produkty. Koniecznie nalezy zwracac¢ szczeg6lng uwagg na pochodzenie olejkow,
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ktore dodajemy do naszych stodyczy kapielowych — wybieramy te udostepniane
przez sklepy z kosmetykami i potproduktami kosmetycznymi, czyli te, ktore po-
lecane sa do produkcji kosmetykoéw i przebadane pod wzglgdem wptywu na
skorg.

Oddziatywaniem olejkow eterycznych na cztowieka zajmuje si¢ aromatera-
pia. Bada ona wptyw poszczegodlnych substancji na konkretne stany chorobowe,
samopoczucie i reakcje organizmu. Ponizej przedstawiono kilka podstawowych
zasad:

* olejki przechowujemy w ciemnych, niewielkich buteleczkach, z dala od
zrodet $wiatla i ciepta. Sg to specyfiki lotne, ktére pod wptywem tempera-
tury tracg swe wlasciwosci;

* olejkow nie stosujemy bezposrednio na skore, gdyz mogg ja podrazniac,
a w bardzo duzych ilosciach sa toksyczne. Wyjatkiem jest olejek lawen-
dowy i z drzewa herbacianego, ktére majg zbawienny wplyw na wiele do-
legliwosci skornych, a jednoczesnie sg delikatne i bezpieczne;

* przed uzyciem olejki eteryczne mieszamy z olejem bazowym (np. z pestek
winogron, stodkich migdaléw, ryzowym itp.) — ok. 3 krople na tyzeczke
oleju lub dodajemy do kosmetyku w niewielkiej ilo$ci;

* olejkow nie nalezy spozywacé. Stosujemy je wytacznie zewnetrznie;

* kobiety w ciazy nie powinny stosowac olejkow: arnikowego, bazyliowego,
brzozowego, cedrowego, szatwiowomuszkatolowego, cyprysowego, ko-
perkowego, jasminowego, jalowcowego, majerankowego, migtowego,
rozmarynowego i tymiankowego. W pierwszych czterech miesigcach ciazy
nalezy unikac¢ takze olejku lawendowego i rozanego;

* osoby o wrazliwej i sktonnej do alergii skdrze powinny unikaé: bazylio-
wego, cytrynowego, lemongrasowego (z trawy cytrynowej), werbeno-
wego, melisowego, migtowego, tymiankowego.

Przygotowywanie kosmetykéw metoda domowa moze sta¢ si¢ przyjemno-

$cig, dajaca rados¢ z tworzenia. Warto eksperymentowac i dzieli¢ si¢ swoimi po-
mystami, a na pewno powstang prawdziwe mate kosmetyczne arcydzieta.
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Mydlane lody waniliowo-malinowe Mydlane lody tropikalne

Eliksiry Oleje

Fotografie przyktadowych kosmetykdéw pochodzg z publikacji pt. ,,Cukiernia
kosmetyczna” (Wyd. Publicat, 2016) oraz ze zbiorow autorki.
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