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Transport, produktow wymagajacych
przechowywania w warunkach chtodniczych 1
zamrazalniczych

Przenoszenie w torbie termoizolacyjnej -
utrzymanie temperatury 1- 2 h




Gorna polka: + 8C: gotowane
potrawy, pasty, otwarte stoiki zT=>
przetworami owocowo-warzywnymi,
marmolada

Srodkowa potka: +5C: produkty
mleczne: jogurt, Smietana, Ser biaiy,9
ser zotty.

Dolna pétka: +1 Cdo +5C
-wszystkie produkty szybko psujqce/
sig: migso, ryby, szynka, kietbasa, el
Swieza kietbasa, salami 1 wedzona
szynka, mi¢so, surowa kietbasa, ryby

Szuflada: +10 C +15C Drzwi: +10 C
- wszystkie warzywa i owoce. Wyjatek - wszystkie produkty trwate
pomidory i owoce poludniowe - musztarda , jajka, soki, napoje

(w lodoéwce tracaq aromat), salata i grzyby,
-warzywa korzeniowe




Temp. rozwoju przykladowych psychrofili
beztlenowych i wzglednych beztlenowcow

Bakteria Temperatura ["C]
Clostridium botulinum typ E i B R
Listeria monocytogenes )
Tersiia enterocolitica 1
Aeromonas hydrophila 0

716dlo: Zalewskt 1999° 2003




Zasady chlodzenia zywnosci

1. Przed umieszczeniem w lodoéwce produkty nalezy
owina¢ lub przykry¢ — zapobiega to utracie wilgocl |
smaku.

2. Resztki jedzenia - wktada¢ do czystych, szczelnych
pojemnikow.

3. Nie nalezy wktadac¢ do lodéwki duzych 1losci cieptego
pozywienia, poniewaz to podwyzsza temperatur¢ w cale;
lodowce; najpierw schtodzic ja w temperaturze pokojowe;j
(ale pamigtac, ze pozostatosci produktow gotowanych
powinny by¢ umieszczane w lodowce w ciagu 2 h po ich
przygotowaniu).
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4. Produkty, ktore tatwo przeymuja zapachy obce (masto,
ser bialy) oraz takie, ktore wydzielaja Intensywny
zapach (ryby, wedliny) nalezy umieszcza¢é W -
zamknietych pojemnikach.

5. Warzywa przechowujemy nie myte. Mycie usuwa
naturalng ochron¢ - lepie] umy¢ warzywa tuz przed
spozyciem. Przed wlozeniem warzyw do chtodziarki
nalezy Je doktadnie osuszy¢, poniewaz za duza ilos$¢
wilgoci skraca czas ich przechowywania.

6. Jaja myjemy lub wyparzamy przed uzyciem aby
nie niszczy¢ otoczki mucynowej — chroniacej tres¢ jaja
przed zanieczyszczeniem.
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Pomaocnicy Kuchenni
Pemochicy KU
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Czas przechowywania w lodowce

gotowane potrawy, |do 3-4 dni
pasty

Produkty otwarte :

jogurt, $mietana , ser | 2-3 dni
biaty, do 7 dni
ser zotty do 14 dni
migso, ryby, szynka, | 3-5 dni
kietbasa, Swieza

kietbasa

salami 1 wedzona do 7 dni

szynka

mi€so 2-5 dni
surowa kielbasa, |24 h

ryby 1-2 dni
podroby 1-2 dni
satata 1 grzyby |2-3 dni
warzywa 1-2 tygodnie
korzeniowe




Wazna zasada
,, pilerwsze kupione — plerwsze
spozyte”
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Zamrazanie

Surowce

i

Obrobka wstepna

Blanszowanie

Obrobka cieplna
v

Zamrazanie

|

Przechowywanie zamrazalnicze (-18 C -30 C)

l

Obrobka cieplna
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Blanszowanie warzyw i owocow

Blanszowanie polega na zanurzeniu
produktu zywnosciowego na 1-3 min. we
wrzatku (lub w parze).

Cel: Inaktywacja enzymow
odpowiedzialnych za zmiany witamin,
barwnikow W czasie przechowywania
zamrazalniczego.
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Opakowania do zamrazania

Oznaczanie datg i nazwa
produktu
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Gruba, mrozoodporna i
nietamliwa folia uniemozliwia
przedostawanie si¢ powietrza
do wnetrza torebki 1 zapobiega
przemrazaniu produktow
zywnosciowych, nie
przepuszczaja zapachow
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Zasady zamrazania

1. Zamrazarke nalezy nastawi¢ na temperature -18°C
lub nizsza. Najlepiej funkcje szybkiego mrozenia.

2. Przed zamrozeniem produkty powinny by¢
schlodzone.

3. Produkty spozywcze przechowywane w zamrazarce
nalezy uklada¢ ciasno aby urzadzenie pracowato
sprawnie.

4. Nalezy unika¢ wktadania do zamrazalnika goracych
produktow, powoduje to wzrost temperatury w
zamrazalniku 1 moze uszkodzi¢ inne produkty.
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Przechowywanie zamrazalnicze

W  domowe] zamrazarce  produkty
spozywcze  moga  by¢  bezpiecznie
przechowywane przez 3 -12 miesiecy bez
pogorszenia ich jakosci.

W indywidualnych przypadkach ten okres
moze si¢ rozni¢. Dlatego najlepiej sprawdzi¢
informacj¢ umieszczona ha  etykiecie
produktu.
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Waznellll

Produkty  spozywcze, ktére byly
zamrazane a nast¢pnie rozmrazane, Nie
moga by¢ zamrazane ponownie.
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Zalety zamrazania

 Stata dobra jakos¢, dobre zachowanie sktadnikow
odzywczych I cech swiezosci (Jakos¢: smak, barwa,
aromat, ksztatt);

« Bezpieczenstwo higieniczne;

« Krotki czas przyrzadzania (skrocony nawet do
90%))

« Mozna zamrazac¢.: warzywa, OWOCE, migso,
clasta, pieczywo, pierogi etc.
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Zamrazanie pieczywa

\

Szybkos¢ czerstwienia

; 1 | ! | 2
-40 -20 0 20 40 60 t [OC]

Rys. 1. Wptyw temperatury na szybkoS¢ czerstwienia pieczywa w ujeciu jakosciowym, wg
[4] (zacieniony pik wykresu okresla krytyczny zakres maksymaingj szybkosci proceséw
czerstwienia)

Zasada zachowania $wiezosci upieczonego pieczywa przez jego zamrozenie |
sktadowanie w stanie zmrozonym polega przede wszystkim na silnym
zwolnieniu retrogradacji skrobi w temp. nizszych od -7 C. Pewne efekty
wywiera stabilizacja rozdzialu wody przez zmiang Stanu agregacji wilgoci |
ograniczenie przemian enzymatycznych



Nie nadajq sie do mrozenia:

 OQwoce | warzywa z aqu zawartoscig wody,

delikatng struktura komorek, np. salata, arbuz,
owoce cytrusowe, ogorki, kapusta, ogoérki,
rzodkiewki, seler,

jaja (Jaja gotowane),

Kremy,

satatki,

galaretki owocowe, zelatyna,

majonez,

ugotowany makaron, ryz,

e smazone produkty.
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Zmiany witaminy C w grochu i szpinaku
pod wplywem utrwalania

Metoda Straty witaminy C (%o)

utrwalania groch szpinak
Mrozenie 50 00
Sterylizacja 75 65
Suszenie 45 75
Liofilizacja 25 55

Liofilizacja — suszenie, na zamrozenie i sublimacja w

warunkach wysokiej prozni




Wady zamrazania

« modyfikacja potraw (np. soséw, zup zageszczanych- dodatek
skrobi modyfikowanej) w celu uzyskania dobrej jakosci po
Ich rozmrazaniu,

« Zamrazanie moze uszkadzaé¢ niektére produkty spozywcze,
poniewaz formowanie krysztatow lodu podczas zamrazania
moze uszkodzi¢ struktury komorkowe (utrata jedrnosci |
kruchos$ci — np. migkkie owoce).

e utrata cech produktu - barwa i smak,

e ograniczenie - zmiany oksydacyjne (tluszcz, barwa,
witaminy)
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Zmiany w Zywnosci mrozonej

* Fizyczne (strukturalne - mechaniczne uszkodzenie
membran komoérkowych, utrata turgoru, jedrnosci,
zmiany konsystencji, ubytek masy, ususzka,

oparzelina mrozowa -  dlatego  wazne
opakowania),

« Chemiczne - zmiany autooksydacyjne w
thuszczach, utlenianie witamin (kwasu

askorbinowego, tokoferoli, witamina A), zmiany
nierozpuszczalnych biatek.
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Zmiany w Zzywnosci mrozonej

« Enzymatyczne - przyspieszenie reakcji we
wczesnych stadiach zamrazania (glikoliza
beztlenowa w migsie, utlenianie witaminy C
np. w porzeczkach czy brukselce, jetczenie
thuszczow, brunatnienie).

« Mikrobiologiczne - zahamowanie rozwoju
wigkszosci drobnoustrojow.
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Zamrozenie opoznia psucie si¢ produktow spozywczych
zmniejszajac aktywnos¢ enzymow uczestniczacych W
procesach prowadzacych do zepsucia oraz zapobiega
namnazaniu si¢ W nich mikroorganizmoéw.

Woda zawarta w produktach zamarzajac tworzy drobne
krysztatki 1 staje si¢ niecosiggalna dla bakterii, ktore
potrzebuja jej w swoich procesach metabolicznych. Jednak
wickszo$¢ mikroorganizmow (poza pasozytami) przezywa
zamrazanie.

Nalezy zachowa¢  ostrozno$¢ zaréwno  przed
zamrozeniem, jak | po rozmrozeniu produktu
SPOZYWCZego.
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Czas przechowywania mrozonek

Produkt Czas
Surowe migso | 6 miesiecy
mielone i
gulaszowe
warzywa 8-12 miesigcy
owoce 8-12 miesiecy
Ciasto 2 miesiace

biszkoptowe

Produkt Czas
Masto, 9 miesigcy
margaryna
Ttusta ryba 2-3 miesiace
Chuda ryba 6 miesigcy
Gotowane 2-3 miesiace
migso
Szynka 2 miesiace
Swieze 4 miesiace

schabowe
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Rozmrazanie

1. Rozmrazaé nalezy bezposrednio przed spozyciem | to jak
najszybciej, bez utraty soku I witamin oraz nie dopuszczajac
do gromadzenia si¢ drobnoustrojow.

2. Owoce | warzywa poddaje si¢ od razu gotowaniu (w postaci
zamrozongj), a ryby 1 migso - gotowaniu lub smazeniu.

3. Jezeli mrozonki nie sa przeznaczone do gotowania, lepiej
rozmraza¢ je W lodowce niz W temperaturze pokojowej.
Zmniejsza to straty witaminy C oraz spowalnia rozwoj
bakterii I plesni.

4. Owoce migkkie (np. truskawki) przeznaczone do spozycia na
surowo ptuczemy chtodng woda 1 zasypujemy cukrem w celu
odizolowania od powietrza.
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Przetwory owocowe | warzywne

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu produktu
umieszczonego w zamkni¢tym naczyniu w celu
zniszczenia drobnoustrojow 1 peinej maktywacy

enzymow.
Pasteryzacja czyli ogrzanie do temperatury nie
przekraczajacej 100°C
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Proces pasteryzacji stosuje si¢ do produktow
kwasnych 0 pH ponizej 4,5-4,6, przy ktorym
"nie jest wytwarzana toksyna botulinowa. '
Sa to. przetwory owocowe, koncentraty
pomidorowe, kompoty, soki owocowe,
marynaty 1 kiszonkKi.

Przyczyna zepsu¢ te] grupy: sa najczesciej drozdze,
plesnie oraz bakterie fermentacji mlekowe] |
wynikaja Z niedostatecznego Zniszczenia
mikroorganizmow podczas przygotowania badz
nieszczelnoscei opakowania, niewltasciwych
- warunkow przechowywania.



Tyndalizacja jJest procesem 3 krotne] pasteryzacji
prowadzonej w odstepach 24 godzinnych.
Tyndalizacja pozwala na catkowite zniszczenie
przetrwalnikOw drobnoustrojow 1 Jest szczegdlnie
przydatna w gospodarstwie domowym, gdzie na ogoét
nie ma odpowiednich warunkéw do przeprowadzenie
sterylizaciji.
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Konserwy o pH powyzej 4,6 [groszek zielony, fasolka
szparagowa, Kkukurydza, szpinak, szparagi, buraki,
niezakwaszone grzyby, konserwy warzywno - mig¢sne,
warzywno-rybne, sosy] nalezy utrwala¢ przez sterylizacje
badz w warunkach domowych tyndalizacje. ze wzgledu
na konieczno$¢ zniszczenia form przetrwalnikujacych,
ktore przy niskiej kwasowos$ci moga rozwijaé si¢
prowadza do zepsuc.

Konserwy te stanowig =zagrozenie dla czlowieka
bakteriami chorobotworczymi.
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Najwazniejsze zasady podczas przygotowywania
przetworow:

1. Opakowania: stoiki zamykane systemem Wecka: na sloik
nakladano gumowa uszczelke, nastepnie szklang pokrywke |
zamykano specjalnie dopasowana spr¢zyng. Obecnie stoiki
typu twist, zamykane metalowymi zakretkami. Sa one pokryte
od wewnatrz cienka warstwa tworzywa, ktére nie reaguje z
zawartymi  w zywnosci kwasami 1 solami. Pokrywki
nieuszkodzone.

2. Wielkos¢ sloikow zalezy od preferencji - jedno lub
dwuosobowe gospodarstwo domowe, lepiej jest wybierad
mniejsze stoiki, duza rodzina - o poj. 1 litra.
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Stoiki nalezy odpowiednio przygotowac. Czyste,
wygotowane 1 pozostawione do obeschnigcia (mozna ogrzewac
w piekarniku 100°C przez 5 -10 minut)

Pasteryzacja - przetwory po przygotowaniu przektadamy do
stoikow, ktore doktadnie zamykamy. Pasteryzacji przez
podgrzewanie — spowoduje hermetyczne zamknigcie stoikow.

Wazne odpowietrzanie stoikow. Stosuje si¢ metode
odpowietrzania przez odwracanie stoikéw 1 butelek typu
twist do gory dnem, nalezy je napetniac¢ goracym
przetworem do petna 1 natychmiast zamykac.
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Czas pasteryzacji zalezy od rodzaju produktu.
Owoce 20-25 minut, warzywa 30-40 minut.

Znakowanie

Przechowywanie - w chlodnym, ciemnym
miejscu przez rok.

Kompoty, soki, konfitury, dzemy, marmolada,
powidla — 12 miesigcy,

Potrawy migsne pasteryzowane — 2-3 miesigce
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Wazne

Plesn na  przetworach, ktére sa
przechowywane w stojach czy butelkach, jest
szkodliwa, gdyz wydziela toksyczne
substancje, ktére przenikaja do calego
przetworu. Usuniecie plesni | przesmazenie
czy ponowne gotowanie przetworu nie
likwiduje tych substancji. dlatego przetwory
pokryte plesnig nalezy wyrzucic.
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Pamietajmy: przetwory, po otwarciu
stloika, nadaja sie do spozycia przez
okres od kilku dni (najlepiej do 3 dni),

przechowywane po otwarciu w temp.
10-15°C
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Dzi¢kuje¢ za uwage
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