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1. WSTEP

1.1 Dziatalno$¢ gospodarcza: formalnosci i wymagania przy rejestracji przydomowej przetworni
owocowo-warzywnej — Rolniczy Handel Detaliczny

Dziatalnos¢ zwigzana z przetwarzaniem owocdéw i warzyw, czyli wytwarzanie zywnosci, jak
rowniez obrot nig, jest scisle okreslona przepisami, zaréwno krajowymi jak i Unii Europejskiej. Wsrdd
tych aktéw prawnych znajdujg sie m.in.:

— USTAWA z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutdw rolno-spozywczych (tj. Dz. U.

22022 r., poz. 1688 jednolity tekst).

— USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2020 r.

poz. 2021).

— ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia

2004 r. w sprawie higieny srodkdw spozywczych

— ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (UE) nr 1169/2011 z dnia

25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Zywnos$¢ moze by¢ wytwarzana nie tylko przez duze firmy produkcyjne, ale réwniez przez
gospodarstwa rolne, ktére przetwarza¢ mogg swoje wiasne surowce. Takag dziatalnos¢ umozliwia
wprowadzona w zycie 1 styczna 2017 roku ustawa z dnia 16 listopada 2016 roku o zmianie niektérych
ustaw w celu ufatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikow (Dz.U. poz. 1961). Ustawa wprowadza
nowa dziatalno$¢ w postaci rolniczego handlu detalicznego (RHD), w ramach ktérego rolnik moze
sprzedawac wytworzone w swoim gospodarstwie produkty zywnosciowe.

Rolniczy handel detaliczny to handel detaliczny polegajacy na zbywaniu konsumentowi finalnemu
zywnosci pochodzacej w catosci lub czesci z wtasnej uprawy, hodowli lub chowu podmiotu
dziatajgcego na rynku spozywczym. W ramach RHD sprzedaz moze by¢ prowadzona na terenie catej
Polski.

Prowadzac dziatalnos¢ RHD nalezy réwniez stosowac sie do:

— USTAWY 2z dnia 9 listopada 2018 r. o zmianie niektérych ustaw w celu utatwienia sprzedazy
zywnosci przez rolnikdéw do sklepow i restauracji

— ROZPORZADZENIA MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie
maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu
i sposobu jej dokumentowania

— Sprawy podatkowe dotyczace RHD reguluje ustawa z dnia 26 lipca 1991 r. oraz ustawa z dnia
15 grudnia 2021 r. (Dz.u. 2021 poz.1128)

Podmiot chcacy rozpoczac rolniczy handel detaliczny ma jedynie obowigzek rejestracji we wtasciwym
organie Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, w przypadku zywnosci pochodzenia niezwierzecego, lub
Inspekcji Weterynaryjnej, gdy wytwarzane beda produkty pochodzenia zwierzecego. Rejestracji
dokonuje sie poprzez ztozenie przez rolnika wniosku w Powiatowe] Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej. Wzér wniosku o rejestracje okresla zatacznik nr 2 rozporzadzenia Ministra
Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw dokumentdw dotyczacych rejestracji
i zatwierdzania zaktadéw produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu zywnos¢ podlegajgcych
urzedowej kontroli.

Nalezy pamietac, ze w ramach dziatalnosci rolniczego handlu detalicznego zarejestrowany podmiot
nie moze prowadzi¢ sprzedazy zywnosci za pomocg posrednikdw. Wyjgtkiem od tej zasady jest
zbywanie takiej zywnosci podczas targéw, festyndw, wystaw lub kiermaszow. Posrednik moze
zbywacé zywnos¢ wyprodukowang w ramach rolniczego handlu detalicznego przez inny podmiot,



jezeli tez réwniez sam prowadzi rolniczy handel detaliczny oraz dokonuje sprzedazy wyprodukowanej
przez siebie zywnosci podczas wymienionych imprez.

Bezwzglednie podczas produkcji zywnosci, nawet w matej skali, nalezy pamietac, ze wytworzona
zywnos¢ musi byé bezpieczna i posiada¢ wymagane cechy jakosciowe. Dlatego nalezy zachowac
wiasciwe warunki higieny w pomieszczeniach, w ktérych surowiec jest przetwarzany
i magazynowany, jak rowniez zachowaé wysokg higiene osobistg. Dziatalnos¢ RHD obejmuje zasada
odpowiedzialnosci za zywnos¢ wprowadzong na rynek.

Majac to na uwadze i chcgc przetwarzaé owoce i warzywa warto réwniez znaé akta prawne dotyczace
produktéw z segmentu owocowo-warzywnego:

— DYREKTYWA PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY 2012/12/UE z dnia 19 kwietnia 2012 r.
zmieniajgca dyrektywe Rady 2001/112/WE odnoszacg sie do sokéw owocowych i niektérych
podobnych produktow przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

— ROZPORZADZENIE Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2003 r. w sprawie
szczegdtowych wymagan w zakresie jakosci handlowej sokéw i nektaréw owocowych (Dz.U.
22003 r.Nr 177, poz. 1735).

— DYREKTYWA RADY 2001/113/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odnoszaca sie do dzemow
owocowych, galaretek i marmolady oraz stodzonego purée z kasztandw przeznaczonych do
spozycia przez ludzi.

— ROZPORZADZENIE MRiRW z dn. 29 lipca 2003 w sprawie szczegdétowych wymagan w zakresie
jakosci handlowej dzemdéw, konfitur, galaretek, marmolad, powidet Sliwkowych oraz stodzonego
przecieru z kasztandw jadalnych, z pézniejszymi zmianami (Dz.U. z 2003 r. Nr 143, poz. 1398).

Podmiot chcacy rozpocza¢ przydomowa produkcje owocowo-warzywng, zobowigzany jest do
opracowania i wdrozenia dokumentacji Dobrych Praktyk Higienicznych (GHP) oraz Dobrych Praktyk
Produkcyjnych (GMP). Nalezy pamietaé, ze za bezpieczenstwo zbywanej zywnosci odpowiada
producent, dlatego nalezy wdrozy¢ procedury kontroli wewnetrznej proceséw przetwdrczych
opartych na zasadach systemu HACCP.

W ksiedze GMP/GHP nalezy opisac:

e Plan zakfadu

e Zaopatrzenie w wode

e Dostawa surowcéw i dodatkéw

e Opis produktu koncowego (wraz z opisem procesu produkcji, surowcow, dodatkéw
i opakowan)

e  Punkty krytyczne wymagajace kontroli (np. temperatura pasteryzacji soku)

e Postepowanie z odpadami

e Kontrola i zapobieganie przed szkodnikami

e Postepowanie z wyrobem niezgodnym z wymaganiami

e Higiena pracownikow

e Szkolenia pracownikéw

e Konserwacja i kalibracja maszyn i urzadzen

e Mycie maszyn i urzgdzen

Przyktadowe dokumenty znajdujg sie w zatgcznikach I, lll'i IV.



1.2 Mozliwosci pozyskania srodkow na wsparcie dziatalnosci przetworczej, dotacje na Rolniczy
Handel Detaliczny

Decyzja o podjeciu dziatalnosci nie zawsze jest tatwa, chociazby ze wzgledu na koszty jakie
trzeba ponies¢ na samym poczatku przygotowywania zaplecza przetwdrczego. Rolnicy, ktdrzy
zdecyduja sie na taki krok mogg liczy¢ na wparcie finansowe z programéw krajowych tworzonych
miedzy innymi przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa organizuje np. nabory na wsparcie matego przetwérstwa i rolniczego handlu detalicznego,
w ktérych do tej pory mozna byto otrzymac dofinansowanie nawet do 50% kosztow kwalifikowanych.
Koszty kwalifikowalne dotyczg szerokiego zakresu wydatkow takich jak: inwestycje budowlane, zakup
maszyn i urzagdzen przetwdrczych, wyposazenie pomieszczen socjalnych i magazyndéw.

Mozliwosci otrzymania wsparcia na rozwéj matego przetwdrstwa i rolniczy handel detaliczny zalezg
od dostepnych programoéw i alokowanych s$rodkéw. W zwigzku z tym nalezy $ledzi¢ wszelkie
informacje  dostepne na  stronach internetowych: Serwis Rzeczpospolitej Polskiej
(https://www.gov.pl/), Rady Ministrow (https://www.gov.pl/web/gov/rada-ministrow), Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi (https://www.gov.pl/web/rolnictwo), Agencji Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa (https://www.gov.pl/web/gov/szukaj?scope=arimr&query=RHD), oraz
stronach Regionalnych Programdw Operacyinych i tych poswieconych Wspdlnej Polityce Rolnej.
Pojawity sie bowiem nowe mozliwosci wsparcia ze strony Unii Europejskiej na lata 2023-2027
w ramach Planu Strategicznego dla Wspdlnej Polityki Rolnej. Od stycznia 2023 roku rusza nowa
edycja Programu Rozwojéw Obszardw Wiejskich, gdzie réwniez m.in. planowane jest wsparcie na
RHD, przetwodrstwo, przechowalnictwo.

W ramach Krajowego Planu Odbudowy (KPO) mozna liczy¢ na pomoc dla przetwérstwa rolno-
spozywczego np. w Dziataniu 3. ,Wsparcie w zakresie przetwarzania lub wprowadzania do obrotu
produktéw rolnych, spoizywczych oraz rybotéwstwa, lub akwakultury”. Pomoc udzielana jest
w formie refundacji czesci poniesionych kosztéw realizacji inwestycji np. kosztéw zwigzanych
z inwestycjami budowalnymi, kosztami przechowywania, magazynowania, zakupu maszyn i urzadzen,
oprogramowania i inne. Dziatanie to obstuguje Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa.

2. ORGANIZACJIA INFRASTRUKTURY DO PROWADZENIA PRZYDOMOWEJ PRZETWORNI -
BUDOWA NOWYCH HAL PRODUKCYJNYCH LUB PRZYSTOSOWANIE ISTNIEJACYCH
POMIESZCZEN

W przydomowej przetwdrni owocowo-warzywnej bardzo wazne jest zapewnienie odpowiednich
pomieszczen do prowadzenia procesu technologicznego. Nalezy prawidtowo zlokalizowad
i zaprojektowaé¢ uktad pomieszczen. Zastosowa¢ odpowiednie materiaty konstrukcyjne
i wykoniczeniowe, system wodno-kanalizacyjny i wentylacji.

Planujgc przydomowsg przetwdrnie owocowo-warzywng duze znaczenie ma funkcjonalnosé
pomieszczen, umozliwiajgce prawidtowa organizacje pracy. Wazne jest ustalenie, jakie funkcje bedg
spetnia¢ poszczegdlne pomieszczenie uwzgledniajgc magazynowanie, mycie surowca, produkcje
i pomieszczenia socjalne.

Wszystkie pomieszczenia powinny by¢ ze sobg powigzane majac na uwadze produkcje, ruch
surowcow i materiatdbw pomocniczych, wyrobéw gotowych oraz pracownikéw. Btedne
rozmieszczenie pomieszczen moze skutkowac wystgpieniem zatrué i zakazen pokarmowych. Nalezy
oddzieli¢ prace ,brudne” (surowce, brudne pojemniki, odpady po produkcji, personel) od prac
,czystych” (potprodukty, wyroby gotowe, czyste pojemniki, personel).


https://www.gov.pl/
https://www.gov.pl/web/rolnictwo
https://www.gov.pl/web/gov/szukaj?scope=arimr&query=RHD

Wymagania dotyczace warunkdw higienicznych okresSlone sg w rozporzadzeniu (WE) nr
852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dn. 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny srodkow
spozywczych. Zgodnie z w/w rozporzadzeniem budynki, w ktérych bedzie prowadzone przetwérstwo,
powinny by¢ zabezpieczone przed wniknieciem do nich szkodnikéw, owaddéw oraz wszelkich
zanieczyszczen z zewnatrz (kurz, dym, zapachy, pyly). Musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢ ubikacji
sptukiwanych wodg, podtgczonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje powinny by¢
oddzielone od pomieszczen produkcyjnych. Niezbedna jest odpowiednia liczba umywalek, wtasciwie
usytuowanych i przeznaczonych do mycia rak, szczegdlnie w pomieszczeniach produkcyjnych.
Umywalki do mycia rgk muszag mie¢ doprowadzong ciepta i zimng wode biezgcg oraz dozowniki
z mydtem, ptynem dezynfekcyjnym i recznikami jednorazowymi. Nalezy stworzy¢ takie warunki, aby
stanowiska do mycia zywnosci byty oddzielone od umywalek. Kazdy zlewozmywak lub inne
urzadzenie przeznaczone do mycia zywnosci musi posiada¢ odpowiednie doprowadzenie cieptej i/lub
zimnej wody pitnej. Waznym zagadnieniem jest rdwniez istnienie odpowiedniego systemy
grawitacyjnej lub mechanicznej wentylacji. Nalezy unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza
z obszaréw ,brudnych” do obszarow ,czystych”. Systemy wentylacyjne muszg by¢ tak
skonstruowane, aby umozliwié fatwy dostep do filtréw i innych czesci wymagajacych czyszczenia lub
wymiany. Nad urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie pyt, dym, para, powinny by¢ zainstalowane
okapy z wyciggiem wentylacyjnym. Wazne jest aby w miare potrzeby, zapewni¢ warunki
przetwarzania i przechowywania w temperaturze odpowiedniej dla danych srodkéow spozywczych
oraz by mozliwe byto zaréwno monitorowanie temperatury, jak i w razie potrzeby jej rejestracja.

Pomieszczenia przeznaczone do produkcji, powinny spetnia¢ nastepujgce wymagania:

e  Powierzchnie podtég muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia.
Wykonane z nieprzepuszczalnych, niepochtfaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatow. Dodatkowo, jesli uzywane sg tugi i kwasy — uzyty materiat musi by¢ odporny na ich
dziatanie. Podtogi powinny mie¢ odpowiednie nachylenie w kierunku wpustéw kanalizacyjnych
i bez progéw pomiedzy poszczegdlnymi pomieszczeniami.

e  Powierzchnie Scian i sufitbw muszg by¢ nieuszkodzone i zabezpieczone przed negatywnym
wpltywem mozliwej kondensacji pary oraz rozwojem plesni. Wykonane z nieprzepuszczalnych,
niepochtaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatéw. Sciany dodatkowo powinny
by¢ pokryte tatwo zmywalnym materiatem, az do wysokosci odpowiedniej dla wykonywanej
czynnosci.

e o2 .

zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi.

e Okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposdb uniemozliwiajgcy gromadzenie sie
zanieczyszczen. Te, ktére mogg by¢ otwierane na zewnatrz muszg, tam gdzie jest to niezbedne,
by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujgce owady, ktére mogg by¢ tatwo demontowane do
czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna mogg spowodowac zanieczyszczenie, muszg by¢
zamkniete i unieruchomione podczas produkcji. Wewnetrzne parapety okienne powinny by¢
nachylone, by uniemozliwi¢ gromadzenie réznych przedmiotow.

e  Drzwi muszg by¢ tatwe do czyszczenia z gtadkich i niepochtaniajgcych powierzchni. Dodatkowo,
jesli jest to konieczne, powinny otwiera¢ sie bezdotykowo.

e  Powierzchnie (stoty, lady wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych pracuje
sie z zywnoscig, a w szczegdlnosci te pozostajgce w kontakcie z zywnoscig muszg byé w dobrym
stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia, w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to
stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje oraz nietoksycznych materiatow.



3. WYBRANE TECHNOLOGIE PRZETWARZANIA OWOCOW | WARZYW MOZLIWE DO
PRZEPROWADZENIA W PRZYDOMOWEJ PRZETWORNI

3.1 Produkcja sokéw NFC

Soki NFC — sg to produkty w 100% naturalne, wyprodukowane ze swiezych owocéw i warzyw
poprzez bezposrednie ttoczenie na zimno lub wyciskanie. Taka metoda produkcji oznacza, ze podczas
procesu wyciskania soku z surowca nie prowadzimy zadnej obrébki termicznej. Soki owocowe muszg
by¢ produktami zdolnymi do fermentacji, ale niesfermentowanymi, charakteryzujgcymi sie cechami
sensorycznymi typowymi dla danego gatunku. Moga zosta¢ wzbogacone o naturalne aromaty
owocowe, miazge i przecier, a takze witaminy. Przy produkcji soku NFC nie dodaje sie wody, soku
zageszczonego, sztucznych barwnikéw, cukru oraz konserwantdw. Skrét NFC pochodzi z jezyka
angielskiego i oznacza: not from concentrate, czyli “nie z koncentratu”.

Znaczenie sokéw NFC w odzywianiu - soki oznaczone jako NFC sg zdrowszg alternatywa od sokéw
odtworzonych, poniewaz zawierajg w swoim sktadzie znacznie wiecej witamin, polifenoli, btonnika
oraz mikro- i makroelementéw. Obecnos¢ pektyn w tych sokach znacznie poprawia aktywnos¢
biologiczng zawartych w nich przeciwutleniaczy. Z kolei, btonnik jest istotnym elementem codziennej
diety, ktéry daje uczucie sytosci oraz przyspiesza przemiane materii i perystaltyke jelit. W sokach NFC
mozna znalezé¢ wiele waznych sktadnikéw, ktdre pozwalajg zadbaé o kondycje oczu, a takze
przeciwdziataja chorobom serca, osteoporozie czy nowotworom. Cukier zawarty w sokach NFC
pochodzi tylko i wytgcznie naturalnie z owocdw i warzyw, zapewniajgc energie na caty dzien.
Ogromng zaletg sokow NFC jest fakt, ze mogg spozywac je zaréwno dzieci, jak i dorosli. Soki
ttoczone to naturalne witaminy i mineraty w ptynie. Mogg stanowi¢ uzupetnienie diety, a osobom
posiadajgcym problemy zdrowotne mogg dostarczy¢ wartosciowych sktadnikéw odzywczych.

3.1.1 Wymagania jakosciowe surowca, gatunki przydatne do produkcji soku NFC

Jakos¢ sokdéw NFC zalezy przede wszystkim od jakosci owocéw i warzyw przed ich
przetworzeniem, jest rowniez determinowana przez czynniki Srodowiskowe (m.in.: miejsce i sposéb
uprawy, klimat) czy genetyczne (odmiana). Na cechy surowca mogg wptywac tez: stopien dojrzatosci,
sposoéb zbioru oraz traktowanie pozbiorcze.

Do produkcji sokéw NFC mozna wykorzystaé prawie wszystkie rodzaje owocdow, najbardziej
pozadane sg owoce soczyste, aromatyczne, dostatecznie kwasne i o odpowiedniej proporcji kwasow
do cukréw. Z owocow ziarnkowych przerabia sie gtownie jabtka i gruszki, z pestkowych - wisnie,
brzoskwinie, z owocow jagodowych - czarne porzeczki, truskawki, maliny, aronie, a z cytrusowych -
pomarancze i grejpfruty.

Najbardziej popularnymi warzywami do produkcji sokéw warzywnych sg marchew, burak
¢wiktowy i oczywiscie pomidor. Natomiast w sokach wielowarzywnych czesto mozna znalez¢ takie
warzywa jak: seler, korzen pietruszka, papryka oraz ziota.

Cechy surowca decydujgce o jego przydatnosci technologicznej do produkcji sokow NFC:

Cechy fizyczne:
- brak oznak zepsucia i uszkodzen fizycznych,

- odpowiedni stopien dojrzatosci,

- wyréownany i foremny ksztatt,

- mata ilos¢ czesci niejadalnych (np. pestki, szyputki, komory nasienne), usuwanych w czasie obrébki
technologicznej,

- zdolno$¢ zatrzymywania wody przez tkanke.



Cechy chemiczne:

- wysoki ekstrakt w przypadku owocow lub wysoka zawarto$¢ suchej substancji w przypadku
warzyw,

- smakowitos¢ (typowa dla gatunku) zwigzana z dobrze zbilansowanym sktadem cukrow i kwaséw,

- niska aktywnos¢ enzyméw utleniajgcych, ktére inicjujg procesy enzymatycznego brunatnienia
i straty podatnych na utlenianie zwigzkéw (witamina C, polifenole),

- wysoka zawartos¢ sktadnikéw prozdrowotnych.

Produkowane soki NFC powinny zawiera¢ nie mniej niz 10% ekstraktu. Obecnie obowigzujgce
wymagania dotyczace zawartosci gtdwnych skfadnikow sokéw podane sg w Kodeksie Praktyki do
Oceny Sokéw Owocowych i Warzywnych AlJN, indywidualnie dla kazdego soku.

W przypadku produkcji sokéw NFC istotng role odgrywa odpowiedni stopien dojrzatosci
surowca, ktéry przektada sie na wydajnosé ttoczenia. Na przyktad jabtka w zaleznosci od odmiany
charakteryzujg sie réznym okresem przydatnosci do przerobu. Do produkcji sokéw NFC najlepiej
nadajg sie jabtka zawierajace duzo hydrato - pektyn (rozpuszczalnej w wodzie frakcji substancji
pektynowych), czyli te o dojrzatosci konsumpcyjnej. Wysoka zawarto$¢ pektyn rozpuszczalnych
wplywa stabilizujgco na zmetnienie soku jabtkowego. Wykorzystanie do produkcji sokéw NFC
odpowiednich odmian, ktdre przez ditugi czas przechowywania utrzymujg jedrnos¢ pozwala na
zachowanie duzej wydajnosci sokowej. Od odmiany zalezy takie stopiedn brazowienia
enzymatycznego soku. Ten niekorzystny proces, mozna ograniczy¢ na przyktad przez dodatek kwasu
L-askorbinowego (witamina C) podczas rozdrabniania surowca przed ttoczeniem.

W produkcji sokow NFC pomija sie zabieg klarowania, dlatego tez mogg mieé one tendencje do
rozwarstwiania sie i tworzenia osadu. W celu ograniczenia tych niekorzystnych zmian mozna
zastosowac zabiegi technologiczne, w tym homogenizacja ci$nieniowa, ktéra stabilizuje konsystencje
soku.

Warunki krotkotrwatego przechowywania owocow i warzyw przed przerobem

Newralgicznym etapem majgcym wptyw na jakos¢ surowca jest réwniez jego transport do miejsca
przerobu. Powinien odbywa¢ sie w odpowiednich warunkach, dostosowanych do rodzaju surowca
(surowiec twardy, miekki). W surowcu przechowywanym po zbiorze zachodzg nadal procesy
biologiczne (w tym oddychanie), oraz utrata wody w skutek transpiracji. Procesy te wptywajg réwniez
na zmiany ilosciowe i jakosSciowe cukrow. Takze niewtasciwe warunki przechowywania mogg
w znacznym stopniu wptyngé na jakos$¢ surowca, chociazby podwyziszona temperatura, ktdra
zwieksza szybkos$¢ proceséw enzymatycznych i rozwdéj drobnoustrojow. Przeznaczone do przerobu
owoce i warzywa muszg by¢ zdrowe. Wyprodukowanie soku z owocow, w ktérych rozpoczely sie
zmiany mikrobiologiczne (fermentacja, plesnienie,) skutkuje uzyskaniem niekorzystnych cechy
organoleptycznych — posmak i zapach plesni, goryczke owocow zgnitych.

Owoce mozna podzieli¢ w zaleznosci od dtugosci okresu przechowywania na:

— owoce nietrwate — okres przechowywania kilka dni: maliny, porzeczki, truskawki, jezyny.

— owoce Sredniotrwate — okres przechowywania kilka tygodni: brzoskwinie, morele, porzeczki
czerwone, $liwki, mandarynki, pomarancze, grapefruity, winogrona.

— owoce trwate — okres przechowywania nawet kilka miesiecy: jabtka, gruszki, cytryny, zurawina.

Dtugosé przechowywania owocdéw i warzyw jest determinowana przez czynniki tj.: odmiana, zabiegi
agrotechniczne, technika i termin zbioru (np. okreslenie terminu dojrzatosci zbiorczej), transport do



obiektu przechowalniczego, chtodzenie wstepne, warunki przechowywania, warunki obrotu po
przechowywaniu.

Wazne sq takie parametry technologiczne przechowywania: temperatura, wilgotnos¢ wzgledna
powietrza (atmosfery przechowalniczej), sktad atmosfery przechowalniczej czy cyrkulacja powietrza.
Optymalna temperatura przechowywania moze rdznié sie w zaleznosci od rodzaju owocdw:

- owoce jagodowe: -1 do +1 °C

- owoce pestkowe: -1 do +1 °C

- owoce ziarnkowe: gruszki, jabtka: 0-4 °C

- owoce cytrusowe: 0-16 °C

Temperatura przechowywania: dla utrzymania jakosci owocow i warzyw po zbiorze konieczne jest
jak najszybsze osiggniecie optymalnej temperatury przechowywania. Dla niektérych gatunkow
(wiekszos¢ owocow jagodowych, brokuty, satata) zalecane jest schtadzanie wstepne. Moze to by¢
schtadzanie wymuszonym przeptywem powietrza; schfadzanie wilgotnym, zimnym powietrzem;
schtadzanie wodne i schtadzanie prézniowe. Bardzo istotnym czynnikiem utrzymania jakosci
produktéw ogrodniczych podczas przechowywania jest utrzymanie stabilnej temperatury
przechowywania.

Wilgotnos¢ wzgledna powietrza (atmosfery przechowalniczej). Dla wiekszosci gatunkow
przechowywanych owocéw optymalna wilgotno$¢ wzgledna waha sie w granicach 85-95%.
W przypadku warzyw, zakres ten jest zdecydowanie szerszy i zawiera sie od ok. 60-70% (cebula,
czosnek) do 95-98% (np. szparag, kapusta brukselka, seler naciowy).

Sktad atmosfery przechowalniczej: Dla wielu gatunkdw owocdéw i warzyw zastosowanie warunkow
kontrolowanej atmosfery wydtuza okres przechowywania i ich dostepnos¢ na rynku produktéw
Swiezych. Z punktu widzenia przetwarzania surowcéw ogrodniczych zastosowanie kontrolowanych
atmosfer, a tym samym wydtuzenie okresu przechowywania moze istotnie zwieksza¢ koszty surowca,
obnizajgc w ten sposéb rentownos¢ przedsiewziecia, jakim jest przydomowa przetwaornia.

Obecnos¢ etylenu: Etylen (eten) jest nienasyconym, gazowym weglowodorem o wzorze H,C=CH..
Jest produkowany przez wszystkie rosliny i petni role waznego hormonu roslinnego, czyli substancji
organicznej, ktéra w matych stezeniach wptywa na przebieg proceséw fizjologicznych. Generalnie
dziatanie hormonu w roélinie zalezy od jego stezenia w tkance, umiejscowienia, wrazliwosci tkanek
na dany hormon i szlaku przeksztatcenia sygnatu hormonalnego. Mogg one oddziatywac na rosline
zarowno jako substancje endogenne (powstajgce w roslinie) jak i egzogenne (zadawane z zewnatrz).
Etylen w roslinie bierze udziat w wiekszosci proceséw fizjologicznych od kietkowania poprzez cata
ontogeneze. Uczestniczy w regulacji dojrzewania owocéw i warzyw, co mozie mieé¢ zaréwno
pozytywny jak i negatywny wptyw na ich jakos¢. Z jednej strony pozwala na sterowanie proceséow
dojrzewania bananéw i pomidoréw, z drugiej zas jego obecnos¢ powoduje przyspieszone
dojrzewanie, przejrzewanie i w konsekwencji rozpad tkanki. Moze zmieni¢ smak i zapach,
spowodowac utrate zielonego zabarwienia, miekniecie owocéw i warzyw oraz zmiane tekstury.
Obecnosc etylenu w atmosferze przechowalniczej jest bardzo niekorzystna w przypadku marchwi
(powoduje jej gorzknienie — stymuluje powstawanie izokumaryny — substancji o gorzkim smaku),
sataty, brokutéw, kalafioréow, kapusty i ogdrkéw. Duze ilosci etylenu produkujg owoce
klimakteryczne, np. jabtka i gruszki.



Dla zapewnienia utrzymania wysokiej jakosci surowcéw nalezy unikaé tacznego przechowywania
nastepujgcych surowcow:

PRODUKTY EFFEKT

- etylen z owocéw powoduje obce posmaki
. . . seler, kapusta, L. .
jabtka i gruszki z warzyw, gorzkniecie marchwi,
marchew, cebula . L. . - .
- wysoka wilgotnos¢ powoduje gnicie cebuli

seler z  cebula lub marchew ,przechwytywanie” obcych zapachéw
. jabtka, gruszki,
warzywa lisciaste L. ) etylen produkowany przez owoce uszkadza
L. z brzoskwinie, pomidory, | . = .
i kwiaty liscie i kwiaty

melon (kantalupy)

- uszkodzenia (utrata zielonej barwy) warzyw
ogorek, papryka, pomidory, jabtka, przez etylen produkowany przez owoce
zielony kabaczek gruszki - zbyt wysoka temperatura przechowywania
owocow sprzyja wysokiej produkcji etylenu

3.1.2 Opis podstawowych proceséw i zachowanie ciggtosci produkcji sokow

Sortowanie

Sortowanie owocéw i warzyw ma na celu usuniecie owocéw zaplesniatych, nadgnitych, niedojrzatych.
Ma to ogromne znaczenie dla pdziniejszej trwatosci oraz jakosci gotowego wyrobu. Im mnigj
drobnoustrojow zawierajg owoce i warzywa, tym tatwiej zachowac trwato$¢ wyttoczonego soku.

Mycie

Staranne umycie owocéw i warzyw z zanieczyszczen oraz z znajdujgcej sie na nich mikroflory
powierzchniowej ma takze decydujgcy wptyw na jakosc i trwatos¢ produktu gotowego. Szczegdlnie
wazne jest staranne mycie warzyw ze wzgledu na zanieczyszczenia ziemia.

Urzadzenia myjace sg odpowiednio dostosowane do rodzaju owocow i warzyw, tak aby podczas tego
zabiegu nie uszkodzi¢ tkanki surowca. Dla owocéw ziarnkowych i pestkowych najczesciej stosowane
sg myjki wodno-powietrze. Urzadzenie to posiada system dysz umieszczonych pod przesuwajgcy sie
tasma przenosnika, z ktérych do wody wttaczane jest powietrze, ktore zwieksza efektywnosé mycia.
Owoce w wannie s3g intensywnie mieszane, co utatwia usuwane z nich zanieczyszczen
powierzchniowych. Ze wzgledéw higienicznych woda w ptuczkach powinna byé systematycznie
zmieniana, a owoce dodatkowo natryskiwane biezgcg wodg zdatng do picia w koricowym etapie
mycia. Owoce miekkie (np. owoce jagodowe) wymagajg szczegdlnie delikatnego traktowania i do ich
mycia stosowane sg najczesciej myjki wibracyjne. Myjki te dziatajg na zasadzie wytwarzania drgan
w wodzie (do 3000 drgan/min). Warzywa myte sg w ptuczkach pracujgcych w trybie ciggtym
i przelotowym i po wyjsciu z podajnika sg juz umyte.

Aby otrzymac sok najwyzszej jakosci stosuje sie takie odszyputkowanie i odpeszczanie owocow,
poniewaz szyputki i pestki mogg zmienia¢ cechy organoleptyczne soku - niekorzystny zapach i smak,
jak réwniez sok z owocéw nieodszyputkowanych moze wykazywac wiekszg cierpkosc i gorzkosé.

MrozZenie

Do produkcji sokow NFC mozna wykorzystywaé rowniez owoce mrozone. Dotyczy to gtéwnie
owocoéw miekkich, ktére w stanie Swiezym przechowujg sie bardzo krétko. Do takich owocéw nalezg
owoce jagodowe np. truskawka, malina, aronia, czarna i czerwona porzeczka, jagoda kamczacka. Nie
ma potrzeby mrozenia owocow, ktére dobrze sie przechowujg przez dtugi okres czasu np. jabtka czy



gruszki. Aby mrozone owoce zachowaty jak najwiecej cennych wartosci odzywczych, trzeba
odpowiednio je przygotowac. Zamrazamy je jak najszybciej, bezposrednio po zbiorze. To zapewnia
zachowanie wartosciowych witamin i mineratéw, ktére znajduja sie w owocach. Do mrozenia
wybierajmy owoce dojrzate, nieuszkodzone i co najwazniejsze nie mogg by¢ nadpsute lub splesniate.
Owoce przed zamrozeniem muszg by¢ doktadnie umyte oraz osuszone. Proces zamrazania owocéw
jagodowych polega na jak najszybszym obnizeniu ich temperatury do temperatury od -20 do -30 °C.
Minimalna temperatura mrozenia musi wynosi¢ -18 °C, aby zahamowaé proces utlenienia i straty
cennych sktadnikdéw odzywczych i bioaktywnych.

Owoce najlepiej mrozi¢ w specjalnych workach prézniowych dostosowanych do ujemnych
temperatur, z ktérych mozna odessaé¢ powietrze. Opakowania te powinny posiada¢ odpornosc na
czynniki zewnetrzne, nieprzepuszczalno$¢ wobec pary wodnej i lotnych substancji aromatycznych,
stato$é podstawowych witasciwosci w szerokim zakresie temperatury.

Rozdrabnianie

Wiasciwe rozdrobnienie owocow przygotowanych do ttoczenia sokdw ma bardzo istotne znaczenie
w uzyskaniu duzej wydajnosci odcieku soku. Proces rozdrobnienie prowadzi do zmniejszenia czastek
migzszu i porozrywania jego komdrek co w efekcie nadaje owocom czy warzywom luzng strukture
utatwiajgcg wyciskanie soku. Dodatkowo rozdrabnianie prowadzi do uwolnienia szeregu zwigzkéw
aromatycznych (np. octan etylu w jabtkach, estry, zwigzki karboksylowe) oraz barwnikéw zawartych
w skorce ktore wzbogacajg walory sensoryczne wyciskanego soku. Dobry rozdrabniacz rozdrabnia
migzsz na drobne kawatki wielkosci od kilku do kilkunastu milimetréw, ale go nie rozciera. Jest to
bardzo istotne, poniewaz ttoczenie nadmiernie rozdrobnionej miazgi staje sie czesto bardzo trudne.
Nalezy pamietaé, ze nawet najlepszy rozdrabniacz nie rozdrobni wtasciwe owocéw przejrzatych.

W trakcie rozdrabniania jabtek do mtynka dodaje sie kwas L-askorbinowy w zaleznosci od ich
tendencji do enzymatycznego brunatnienia 200-1000 mg/kg. Brunatnienie miazgi i soku ogranicza sie
rowniez prowadzgc proces rozdrabniania owocéw i ekstrakcji w atmosferze obojetnej (zaleca sie
uzywanie azotu).

Warzywa przed ttoczeniem czesto blanszuje sie, aby rozluzni¢ strukture komorkowsa i w wyniku tego
zwiekszy¢ wydajnos¢ soku.

Obrobka cieplna i enzymatyczna miazgi owocowej

Podczas produkcji sokdw bezposrednich z owocéw ziarnkowych (m.in. jabtka, gruszki) nie jest
wymagana dodatkowa obrébka rozdrobnionych owocéw, najwazniejsze aby owoce byly
w optymalnym stadium dojrzatosci. W przypadku owocow jagodowych, czy pestkowych, ktére sg
surowcem trudnym do ttoczenia powinno zastosowac sie wstepng obrdbke cieplng i enzymatyczna,
celem zwiekszenia wydajnosci ttoczenia. Proces ten pozwala takze na wydzielenie substancji
barwnych (polifenoli, w tym antocyjanéw) i smakowo-zapachowych z owocdw, ktdre zlokalizowane
sg w skdrce. Aby osiggnac ten efekt najlepiej podgrza¢ miazge owocéw do temperatury 80-90°C,
schtodzi¢ do temperatury 45-55°C, a nastepnie dodac preparat enzymatyczny dla okreslonych
owocéw. Dawkowanie i stosowanie preparatéw enzymatycznych podane jest w instrukcji
producenta. Preparaty pektynolityczne dodaje sie do zbiornika z miazgg. W przypadku owocéw
zawierajgcych duze ilosci pektyn, preparaty pektynolityczne mozina dodawaé juz w trakcie
rozdrobnienia owocow.

Podczas obrébki w miazdze zachodzg przemiany sktadnikdéw strukturotwadrczych, ktére w znacznym
stopniu warunkujg zaréwno wydajnos$¢ soku, jak i uwolnienie polifenoli z miazgi do soku. Ogrzewanie
powoduje takze inaktywacje natywnych enzymow oraz czeSciowe zniszczenie mikroflory
powierzchniowej, a takze spowalnia tempo proceséw utleniania. Z kolei, dodane enzymy



pektynolityczne przyczyniajg sie do rozktadu substancji pektynowych, dzieki temu zmniejsza sie
lepkosc¢ soku, co pozwala na oddzielenie go od czesci statych.

Ttoczenie

Ttoczenie miazgi owocowej i warzywnej odbywa sie za pomocg réznego rodzaju pras. Podstawowymi
kryteriami oceny przydatnosci pras do ttoczenia miazgi owocowej s3: wydajnos¢ soku z owocow
i warzyw, wydajnos¢ ttoczenia na jednostke czasu, jakosé otrzymywanego soku oraz pracochfonnosc.

Prasy do produkcji sokdw NFC dzielimy na:

A. Prasy o dziataniu okresowym:

— warstwowe — inaczej prasy przektadkowe, w ktérych pulpa rozdrobnionych owocéw jest
umieszczana w chuscie filtracyjnej. Zwijane chusty zawierajgce pulpe s3 rozdzielane
przektadkami kratkowymi i uktadane w pionowy stos. Tak przygotowany zatadunek poddaje sie
ttoczeniu przez wywieranie nacisku, najlepiej w trybie pracy pulsacyjnej co zwieksza wydajnos¢
ttoczenia. Wyciskany z miazgi sok, sptywa na tace zbiorczg i z niej odprowadzany jest do dalszego
przerobu. Prasy warstwowe stosowane sg raczej matym zaktadach i wymagajg znacznego
nakfadu pracy.

— poziome prasy koszowe - prasa ta sktada sie z obrotowego kosza, w ktérym znajduje sie zestaw
nylonowych wezy drenazowych. Zatadunek miazgi do kosza odbywa sie za pomocg pompy
umieszczonej centralnie nad koszem, dlatego tez prasy te wymagajg mniejszego naktadu pracy
niz prasy warstwowe. Miazga poddawana jest wielokrotnemu ttoczeniu i rozluznianiu przez
dociskanie i cofanie ttoka. Ponadto, naprezajace sie liny drenujgce powodujg spulchnianie miazgi
owocowej, umozliwia wielokrotne prasowanie miazgi i zwiekszenie wyptywu soku. Prasy te,
umozliwiajg ekstrakcje wyttoczonej miazgi wodg, co zwieksza wydobycie substancji
rozpuszczalnych z owocow.

B. Prasy o dziataniu ciggtym:

—  tasmowe - wykorzystywane do produkcji sokéw NFC owocowych i warzywnych. Charakteryzujg
sie wysoka wydajnoscig i niskimi kosztami eksploatacji. Wczesniej rozdrobnione owoce
i warzywa sg zgniatane pomiedzy tasmg polipropylenowsa, ktdéra przechodzi przez specjalne
prasujgce walce. Problemem jest mycie tasmy, ze wzgledu na znaczne zuzycie wody i obcigzenie
Sciekow.

— Slimakowe — prasy te majg ksztatt poziomego lub pionowego cylindra, wewnatrz ktérego obraca
sie slimak wywotujacy nacisk na miazge. Dodatkowo zwiekszenie ucisku masy uzyskuje sie przez
zmniejszenie skoku $ruby i zmniejszenie Srednicy zewnetrznej lub przez zwiekszenie $rednicy
wewnetrznej co w efekcie zwieksza wydzielanie na zewnatrz soku. Ten typ pras jest stosowany
przy przerobie pomidoréw lub ttoczeniu winogron, raczej nie polecane s do ttoczenia owocéw
ziarnkowych.

Zaletq ttoczenia w prasach ciggtych jest zwiekszony przez ruch miazgi odptyw soku oraz krétszy czas
ttoczenia niz w przypadku pras o dziataniu okresowym (warstwowych czy koszowych). Skrdcenie
czasu ogranicza tempo przemian oksydacyjnych, ktdre niekorzystnie wptywajg na walory sensoryczne
uzyskanego soku. Z drugiej strony prasy o dziataniu okresowym majg wyzszg wydajnos¢ soku
w przeliczeniu na jednostke masy owocdw, ale nizszg wydajnos¢ w jednostce czasu w poréwnaniu
z prasami o dziataniu ciggtym.



Wirowanie

W produkcji naturalnie metnych sokéw pomija sie etap klarowania soku. Jednak sok surowy
wychodzacy z prasy zawiera czastki state pochodzace z migzszu owocow. Dlatego tez, w tradycyjnej
technologii sokéw NFC wystarczy oddzielenie tych czgstek z soku na sitach. Jesli obserwujemy zbyt
duze tworzenie sie niekorzystnego osadu, sok mozna poddac procesowi wirowania bezposrednio po
ttoczeniu. W czasie wirowania nastepuje réwniez odpowietrzenie soku. W produkcji RHD mozna
zastosowac wiréwki separacyjne talerzowe - wyposazone w szereg stozkowych dyskdéw, na ktérych
nastepuje separacja osadu, lub wirdwki separacyjne dyszowe — gdzie separacja ma miejsce na
kréécach umieszczonych na Scianie bebna. Wiréwki tego typu oferowane sg m.in. przez firmy Alfa
Laval, Andritz, Flottweg.

Rozlew, utrwalanie, przechowywanie

Przedtuzenie trwatosci sokdw uzyskuje sie wytgcznie metodami fizycznymi. Wazng role odgrywa
rowniez rodzaj opakowania, ktére chroni przed czynnikami zewnetrznymi tj. tlenem i réznego typu
drobnoustrojami. Najczestszym i najpopularniejszym sposobem utrwalania sokéw jest pasteryzacja
w przeptywie, trwajaca kilkanascie lub kilkadziesigt sekund w temperaturze ok. 80-90 °C. Soki o pH
powyzej 4,5 utrwalane sg w wyzszej temperaturze 115-123 °C w procesie sterylizacji. Rozlew soku
moze by¢ wykonany na gorgco bezposrednio po pasteryzacji do czystych opakowan szklanych lub
opakowan typu bag-in-box wytrzymujgcych wysokie temperatury. Do tego typu rozlewu sg dostepne
czesciowo zautomatyzowane nalewaczki do bag-in-box, jak réwniez kilku stanowiskowe nalewaczki
do szklanych butelek o réznej pojemnosci (przyktady nalewaczek w podrozdziale 3.1.3.1.)

Najwyzszg jakos¢ zachowuja soki, ktére sg rozlewane w systemie aseptycznym, czyli dozowanie soku
w sterylnych warunkach do sterylnych opakowan w szczelnie zamknietym urzadzeniu rozlewajgcym.
Aseptyczny rozlew wymaga przestrzegania warunkéw higienicznych. Wyttoczony sok jest
btyskawicznie podgrzewany do 120-130 °C (kilka, kilkanascie sekund), a nastepnie schtadzany do
okoto 25 °Ci rozlewany do sterylnych opakowan. Tg metodg najczesciej sg rozlewane soki do butelek
typu PET, kartonéw czy wiekszych workéw wielowarstwowych. Przed uformowaniem opakowania,
materiat opakowaniowy jest wyjatawiany nadtlenkiem wodoru (H,0,). Szeroki asortyment urzadzen
do aseptycznego rozlewu jak réwniez systeméw do opakowan oferuje np. firma Spolex
(https://spolex.com/). Urzadzenia te s3 raczej dedykowane produkcji na duza skale.

Inng znang i stosowang metodg jest pasteryzacja soku w szklanych butelkach, jednak wymaga ona
dtuzszego czasu podgrzewania, a pdzniej dtuiszego czasu wychfadzania. Innowacyjng metodg jest
utrwalenie sokdw poprzez zastosowanie wysokich cisnien (HPP), co pozwala zachowaé smak
surowych owocoéw i warzyw w sokach oraz przedtuza trwatos¢ o kilka tygodni. Soki swieze tzw. jedno-
lub dwudniowe wymagajg taricucha chtodniczego na kazdym etapie dystrybucji i przechowywania
oraz spozycia w krotkim czasie.

Soki NFC owocowe i warzywne majg 12 miesieczny okres przydatnosci do spozycia liczac od daty
produkcji. Soki zapakowane w opakowania typu bag-in-box po otwarciu mozna przechowywac do 21
dni w temperaturze pokojowej, pod warunkiem ze do opakowania nie dostato sie powietrze.
W takim przypadku sok powinien by¢ wypity w ciggu 24h. Natomiast, soki w butelkach szklanych
przechowuje sie po otwarciu 2-3 dni w lodéwce.

Ogromngq zaletq ttoczonych sokéw NFC jest to, ze odpowiednio przechowywane zachowujq
wartosci odzywcze praktycznie takie same, jak soki Swiezo wyciskane, ale nie trzeba ich pic od razu.

Produkcja sokéw zaréwno owocowych i warzywnych zwigzana jest z wytwarzaniem produktu
ubocznego w postaci wyttokéw. Jest to produkt sktadajgcy sie gtdwnie z skdérek, nasion, niestety tez


http://sklep.rembowscy.pl/34-soki

bardzo szybko podlega procesom psucia mikrobiologicznego. Wyttoki czesto zawierajg w sobie
jeszcze znaczne ilosci sktadnikéw bioaktywnych, np. antocyjanéw, karotenoidéw czy btonnika.
Dlatego tez znajdujg one zastosowanie do ekstrakcji sktadnikéw biologicznie czynnych, ktére
wykorzystywane sg przez przemyst farmaceutyczny czy kosmetyczny.

Wyttoki z owocéw i warzyw, ktdre nie zawierajg czesci niejadalnych (np. twarde szyputki), mozna
rowniez wykorzystac¢ do sporzgdzenia produktéw spozywczych, m.in: past do smarowania, suszy jako
preparat bftonnikowy, ekstrudowanych przekgsek, weganskich pulpetéw, burgeréw, zupy krem,
dodatkéw do stodkich wypiekow.

Nasiona znajdujgce sie w wyttokach owocowych np. z jabtka, gruszek, winogron mogg by¢ rowniez
wykorzystane do produkcji oleju spozywczego bogatego w nienasycone kwasy ttuszczowe (NNKT).
Natomiast skérki jabtkowe do wyekstrahowania zwigzkéw triterpenowych (kwas oleanolowy, kwas
ursolowy).

Technologie bezodpadowe

Olej z pestek

jabtek/winogrona ¢

CH,
Kwas ursolowy

00H

Btonnik jabtkowy

Schemat technologii bezodpadowej na przyktadzie owocow jabtka i winogrona. Wykorzystanie wyttokéw po
produkcji soku jabtkowego lub wina z winogron

3.1.3  Przykfady rozwigzan technologicznych oraz zastosowania urzadzen w produkcji soku NFC
3.13.1 Kompletna linia do ttoczenia sokéw NFC o wydajnosci 300 kg/h firmy Voran

Wszelkie materiaty zastosowane w urzadzeniach linii do ttoczenia soku muszg by¢ dopuszczone do
kontaktu z zywnoscia. Uktad urzadzen musi zapewni¢ odpowiednia wydajnos¢ ijakos¢ procesu
ttoczenia, pasteryzowania oraz rozlewu sokéw NFC.

W sktad przyktadowej zautomatyzowanej linii wchodzg nastepujgce urzadzenia, ktére zapewniaja
odpowiednie procesy:

- myjka i podajnik fopatkowy w jednym do owocéw lub warzyw. Wykonana ze stali nierdzewnej AlSI
304. Mycie owocéw Ilub warzyw odbywa sie najpierw w komorze myjacej, a nastepnie
z wykorzystaniem prysznica juz na tasmie przenos$nej (zdj. 1). Myjka moze by¢ dodatkowo
wyposazona w mitynek do owocéw lub warzyw (zdj. 2).



Zdj. 1. Przyktadowa myjka wodno-powietrzna z przenosnikiem taSmowym z wentylatorem osuszajacym
firmy Spomasz (1-ujecie od strony nasypu, 2- ujecie od strony tasmy)

Zdj. 2. Myjka z mtynkiem TYP MT-100 - potaczona bezposrednio z pras3 do ttoczenia
sokéw PT-1000 (Stalmont)

- drylownica - urzadzenie o wysokiej wydajnosci do drylowania wszystkich owocéw pestkowych,
przede wszystkim Sliwek, wisni, czeresni, brzoskwin czy moreli.

- prasa tasmowa charakteryzujgca sie wysokg wydajnoscig i niskimi kosztami eksploatacji. Wczesniej
rozdrobnione owoce s3 zgniatane pomiedzy tasmg polipropylenowg, ktéra przechodzi
przez specjalne prasujagce walce. Naprezanie tasmy nastepuje automatycznie poprzez sitowniki
pneumatyczne.

- wanna do swieio wycisnietego soku przydatna do pracy w uktadzie z prasa koszowa. Dzieki
zastosowanej pompie swiezy sok mozna przetransportowac np. do pasteryzatora. Pompa wiacza sie
automatycznie za pomocg specjalnego czujnika poziomu ptynu (soku), po zebraniu odpowiedniej
ilosci soku w wannie.

- bateria dwodch filtrow rurowych, szczelinowych do filtracji Swiezo wycisnietego soku z owocéw lub
warzyw. Wykonana ze stali nierdzewnej rodzaj 1.4301. Uszczelnienia EPDM. Wkiad filtra ze szczeling
0,25 mm.

- zbiornik ze stali nierdzewnej przeznaczony do przechowywania $wiezego soku, wyposazony
w zawory spustowe oraz pokrywe antykurzows.

- pasteryzator przeptywowy, elektryczny wyposazony w rurowy wymiennik ciepta, o wydajnosci
nominalnej 1801/h. Temperatura soku na wyjsciu 80 °C. Grzatka o mocy 18 kW. Pasteryzator musi by¢
wykonany ze stali nierdzewnej (zdj. 3).



- autoklaw zanurzeniowy do sterylizacji sokdw o pH powyzej 4,5 (np. soki warzywne) z kontrolg
utrzymania temperatury podczas catego procesu utrwalania termicznego (zdj. 3).

Zdj. 3. (1) Pasteryzator rurowy z zbiornikiem do przechowywania swiezego soku (Stalmont);
(2) autoklaw zanurzeniowy z automatyka monitorowani procesu (Spomasz)

- nalewarka do workéw Bag in Box z elektronicznym systemem dozowania, dzieki ktéremu mozna
regulowac ilosci nalewanego ptynu. Wykonana ze stali nierdzewnej. (Zd]. 4)

- nalewarka 4-dyszowa wykonana ze stali nierdzewnej do rozlewu soku do butelek szklanych
o rdoznej wysokosci oraz Srednicy szyjki (pojemnos¢ butelek od 0,25 litra do 5 litrow).

- pétautomatyczna stofowa zakrecarka mechaniczna TSM-2005 z opadajgca gtowicg zakrecajaca,
bardzo tatwa w obstudze. Wydajnos¢ okoto 400/500 butelek na godzine.

- poétautomatyczna etykieciarka stotowa EKO-10, przygotowana do naklejania przedniej i tylnej
etykiety podczas jednego cyklu z mozliwoscig etykietowania okragtych i kwadratowych butelek
szklanych.



3.1.3.2 Ttocznia mobilna - tfocznia na przyczepie

Nowoczesnym rozwigzaniem $wiadczenia ustugi ttoczenia sokéw sg ,ttocznie mobilne” - zestaw
urzadzen na mobilnej platformie tworzy kompletna linie zaczynajgc od mycia owocdéw, przez ich
rozdrabnianie, ttoczenie, po pasteryzacje i rozlew do opakowan bag-in-box lub butelek. Ich zaletg jest
mozliwos¢ uzycia w dowolnym miejscu np. u sadownika, wystarczy tylko zapewnic¢ dostep do czystej
wody oraz trojfazowego tgcza elektrycznego. W Polsce dostepne w sprzedazy sg mobilne ttocznie
sokow dwdch firmy Voran (Austria) i Kreuzmayr (Niemcy).

Mobilna ttocznia sokow firmy Voran umieszczona jest na dwuosiowej przyczepie (dtug. 6 m, szer.
2 m, waga 2,9 tony) i petne wyposazenie daje mozliwos¢ przettoczenia 700 kg owocéw na godzine.
Kiedy przyjezdza do sadownika na podwodrko, po podfaczeniu do pradu i wody jest gotowa do pracy.
Owoce sg poddawane kazdemu procesowi przetwarzania na soki jak w zaktadach przetwérczych.
Zaczynajac od dwukrotnego mycia w wannie i w prysznicu, rozdrabniania na miazge, ttoczenia na
prasie taSmowej. Sok grawitacyjnie sptywa do wanny, gdzie odbywa sie wstepne filtrowanie na
filtrach szczelinowych. Przefiltrowany sok trafia do zbiornika buforowego, z ktérego pompowany jest
na pasteryzator rurowy. Pasteryzator podgrzewa sok do temperatury ok. 80 °C - gdy temperatura jest
juz odpowiednia, sok jest rozlewany do opakowan bag-in-box lub do butelek.

3.2 Produkcja suszy owocowych lub warzywnych
3.2.1 Ogdlne zasady procesu suszenia, rodzaje suszarek

Suszenie jest jedng z najstarszych metod utrwalania zywnosci majgcg na celu zapewnienie
trwatosci mikrobiologicznej, inaktywacje enzymodw oraz zmniejszenie zawartosci wody lub jej
dostepnosci prowadzace do zmniejszenia aktywnosci wody (ay). Mozna przyjaé, ze drobnoustroje nie
rozwijajg sie w zywnosci o a,, <0,6. Graniczna wartos¢ a,, dla wiekszosci bakterii jest rowna 0,90, dla
wiekszosci drozdzy: 0,88, dla wiekszosci plesni: 0,7-0,8, dla bakterii halofilnych: 0,75, dla plesni
kserofilnych: 0,65, a dla drozdzy osmofilnych: 0,61. Usuniecie znacznej ilosci wody wptywa na
zahamowanie rozwoju drobnoustrojéw oraz zahamowanie lub zwolnienie przemian fizycznych
i przebiegu reakcji chemicznych, w tym reakcji brgzowienia. Zapewnienie trwatosci mikrobiologicznej
skutkuje mozliwoscig przechowywania suszu przez dtugi czas bez objawdw zepsucia, zagrazajacych
zdrowiu konsumenta.

W suszu owocowym zostawia sie wiekszg ilo$¢ wody niz w suszu warzywnym, gdyz owoce
w poréwnaniu z warzywami zawierajg znaczng ilosé¢ cukrow i kwasdw organicznych. Zwigzki cukrowe
dzieki swej strukturze chemicznej majg zdolnos$¢ wigzania wody. Obecnosé¢ kwaséw organicznych
w owocach ogranicza dziatanie drobnoustrojéw. W czasie odwadniania moze zachodzi¢
nieenzymatyczne brgzowienie suszu. W niektérych suszach zachowuja sie takze aktywne enzymy,
szczegblnie oksydazy. W sprzyjajgcych warunkach dla tych enzymdéw mogg zachodzi¢ reakcje
utleniania, co rdwniez moze by¢ przyczyng ciemnienia suszu. Obnizenie zawartosci wody do ponizej
20-25% dla owocoéw oraz ponizej 13-15% dla warzyw zapewnia stabilno$¢ mikrobiologiczng suszu.
Mozliwa wyzsza granica dla suszu owocowego jest spowodowana dodatkowym dziataniem
konserwujgcym cukréw i kwaséw w tych materiatach. W przypadku owocéw o mniejszej zawartosci
cukréw, np. m.in. maliny i czarne jagody, zawarto$¢ wody w suszu powinna by¢ obnizona do <15%.
Ponadto, obnizenie zawartosci wody w suszu do 5-10% dla warzyw i 15% dla owocdéw ogranicza
ciemnienie produktow w trakcie przechowywania.

Suszenie powoduje zmniejszenie masy i objetosci materiatdw, co wptywa na obnizenie kosztéw
pakowania oraz ufatwia przechowywanie/magazynowanie i transport. Rdéznorodnos¢ metod
i parametrow suszenia wptywa na zwiekszenie asortymentu produktéw owocowych lub warzywnych.
Suszenie daje mozliwos¢ utrwalenia nadwyzki owocéw i warzyw spowodowanej sezonowoscig



produkcji. Suszenie warzyw i owocow ma rowniez istotne znaczenie dla wytwarzania produktéw do
bezposredniego spozycia i dan gotowych. Mimo, Ze suszenie jest powszechnie stosowane,
technologie sg ukierunkowane na ciagty rozwd;.

Ogdlnie podczas suszenia usuwana jest wilgo¢ przez odparowanie w wyniku doprowadzenia
energii cieplnej. Podczas tego procesu zachodzi wymiana masy i energii miedzy suszonym materiatem
a Srodowiskiem. W wyniku suszenia nastepujg zmiany jakosci owocdéw i warzyw, w tym wtasciwosci
strukturalnych (gestos$¢, objetos¢, porowatosc¢), optycznych (wyglad, barwa), teksturalnych,
sensorycznych (smak, zapach), odzywczych. Suszenie poprzez redukcje zawartosci wody prowadzi do
koncentracji sktadnikédw w niej rozpuszczonych. Nastepuje skurcz materiatu, zmniejszenie objetosci
i zwiekszenie porowatosci.

W zwiqzku z réinorodnosciq metod suszenia, istniejq réine typy suszarek, ktére moina
klasyfikowac biorgc pod uwage:
- charakter dziatania suszarki: suszarki o dziataniu okresowym (periodycznym) i ciggtym,
- stan suszonego materiafu: nieruchomy, ruch wywotany mechanicznie, ruch wywotany sitg
cigzenia, ruch wywotany czynnikiem suszgacym,
- ciSnienie panujgce w suszarce w czasie suszenia: suszarki atmosferyczne i prézniowe,
- sposob doprowadzania ciepta: suszarki konwekcyjne, kontaktowe, radiacyjne (promiennikowe),
dielektryczne (pole elektromagnetyczne), sublimacyjne oraz kombinacja réznych sposobdw,
- osrodek suszenia konwekcyjnego: powietrze, przegrzana para, gazy (np. spalinowe),
- rozwigzania konstrukcyjne suszarek: suszarki komorowe, tunelowe, tasmowe, szybowe,
rozpytowe, wibracyjne, bebnowe, walcowe, pneumatyczne,
- ilos¢ stopni suszenia: pojedyncze i wielostopniowe,
- temperatura suszenia: powyzej temperatury wrzenia, ponizej temperatury wrzenia, ponizej
punktu zamarzania,
- czas suszenia: krotki (krécej niz 1 min), sredni (od 1 do 60 min) i dtugi (dtuzej niz 60 min).

3.2.2 Wymagania jakosciowe surowca, gatunki przydatne do suszenia

Chcac uzyska¢ najwyiszg jako$é suszu, surowiec powinien spetnia¢ okreslone wymagania
jakosciowe. Nalezy odpowiednio wysegregowac i przygotowac surowiec do suszenia. W przypadku
owocow, powinny by¢ one w petni dojrzate, lecz nie przejrzate. Wazne jest wyznaczenie optymalnego
terminu zbioru. Wptywa to rowniez na tatwos¢ odrywania dojrzatych owocéw od szyputek. Warzywa
rowniez powinny by¢ dojrzate, o intensywnej barwie, duzej zawartosci cukréw i matej zawartosci
czesci zdrewniatych i widknistych. Zbiér powinien odbywad sie w suchy, stoneczny dzien a surowce
powinny by¢ suche, niezawilgocone. Niektdre surowce wymagajg szybkiego suszenia po zbiorze.
Natomiast inne sg trwate i mogg byc¢ dtuzej przechowywane przed suszeniem. Zalezy to przede
wszystkim od gatunku, ale tez od rodzaju zbioru (reczny czy mechaniczny). Niemniej jednak, najlepiej,
gdy surowiec zostanie poddany suszeniu jak najszybciej po zbiorze, a gdy jest to niemozliwe,
surowiec powinien by¢ przechowywany w obnizonej temperaturze z dostosowaniem wilgotnosci
powietrza, zawartosci tlenu, dostepu Swiatta i sposobu przechowywania do okreslonych gatunkéw
owocow i warzyw. Przed skierowaniem surowcow do suszenia bezposrednio po zbiorze lub do
przechowywania nalezy poddac je segregacji w celu odrzucenia owocdw i warzyw uszkodzonych,
porazonych chorobami lub z widocznymi objawami gnicia.

Suszeniu mozna poddad prawie wszystkie owoce i warzywa. Jednak w zaleznosci od oczekiwanej
jakosci, wartosci i trwatosci suszu, poszczegblne surowce mogg by¢ poddane réznorodnym
czynnosSciom zaleznym od gatunku owocow i warzyw, ktore wptywajg rowniez na utatwienie
usuwania wody. Przed suszeniem, surowce nalezy oczysci¢ na mokro (mycie, filtracja, czyszczenie



ultrasoniczne, flotacja) i pozostawi¢ do ociekniecia lub na sucho (przesiewanie, mechaniczne
rozdzielanie, szczotkowanie). W celu zapewnienia rownomiernosci suszenia, surowce powinny by¢
w miare jednorodne. Sortowanie moze byé przeprowadzane biorgc pod uwage, np. wielkos¢, mase
jednostkowg, kolor. Przed suszeniem czesci niejadalne powinny by¢ usuniete z surowca.
W przypadku niektérych owocdéw, np. porzeczki, aronia, truskawki, czeresnie czy wisnie moze zajs¢
potrzeba odszyputkowania. Owoce pestkowe (m.in. sliwki, czeresnie, wisnie) mogg zosta¢ poddane
usuwaniu pestek przy uzyciu odpestczarek lub drylownic. Niektére owoce i warzywa mogg byc
poddane obieraniu przed suszeniem przy uzyciu obieraczek (np. marchew, buraki czerwone,
ziemniaki) lub obierania termicznego (np. pomidory). Surowiec (np. marchew, ziemniaki) moze by¢
takze traktowany parg wodng w celu rozluznienia skoérki i hydrolizy pektyn. Niektére surowce,
zaréwno owoce, jak i warzywa, mogg by¢ rozdrabniane, m.in. poprzez ciecie i krajanie, mielenie,
szarpanie, rozcieranie i przecieranie.

Jakos$¢ surowca mozna poprawié rowniez poprzez zastosowanie dodatkowych proceséw, takich
jak blanszowanie (gtéwnie warzywa), siarkowanie, zastosowanie roztworow osmoaktywnych, w tym
roztworéw cukrow czy soli, zastosowanie enzymodw, zanurzanie surowcéw (owocow i warzyw)
w roztworach spozywczych kwasdw organicznych, np. cytrynowego lub askorbinowego.

3.2.3 Metody suszenia owocow i warzyw np. suszenie konwekcyjne, liofilizacja, promienniki
podczerwieni

Jedng z najpopularniejszych metod suszenia owocéw i warzyw jest suszenie konwekcyjne.
Czynnikiem suszgcym doprowadzajgcym ciepto do materiatu i umozliwiajgcym odparowanie wody
oraz odprowadzajgcym odparowang wode jest najczesciej gorgce suche powietrze, a czasem inne
gazy lub przegrzana para wodna. W wyniku odparowania wody nastepuje wzrost zawartosci suchej
substancji, zageszczenie sktadnikow i mozliwa jest intensyfikacja przebiegu reakcji chemicznych
i enzymatycznych w materiale. Suszenie konwekcyjne pozwala na uzyskanie produktu w stosunkowo
tani sposob. Jednakze, proces ten jest dtugotrwaty (od kilku do kilkudziesieciu godzin)
i energochtonny. Susz, zwtaszcza przy zastosowaniu wysokiej temperatury suszenia, charakteryzuje
sie obnizong jakoscig. Dtugi czas suszenia oraz wysoka temperatura powodujg réwniez utrate
witamin, aktywnych biologicznie polifenoli, pogorszenie wtasciwosci organoleptycznych (barwa,
zapach, smak), skurcz i zmiane tekstury materiatlu oraz jego utwardzenie. Gorgce powietrze
przeptywajgce przez suszarke powoduje natlenianie materiatu. Temperatura i czas suszenia sg
najwazniejszymi parametrami wptywajagcymi na jakos¢ koncowa suszu. Zastosowanie nizszej
temperatury ogranicza niekorzystny wptyw suszenia na materiat, jednak wptywa na wydtuzenie czasu
suszenia. Zastosowanie okresowo zmiennych warunkéw suszenia moze poprawié¢ jakos¢ produktu
oraz zmniejszy¢ energochtonno$¢ procesu. Surowce mogg byé suszone w catosci (najczesciej
niewielkich rozmiaréw) lub w formie rozdrobnionej. Aby suszenie byto najefektywniejsze, surowiec
powinien by¢ naktadany Scisle jedng warstwa na sita. Warzywa czesto poddawane sg blanszowaniu
przed suszeniem konwekcyjnym. Na skrécenie czasu suszenia oraz lepsze zachowanie wiasciwosci
materiatu moze wplyng¢ rdéwniez zastosowanie obrébki wstepnej w formie odwadniania
osmotycznego.

Kolejng metoda suszenia owocow i warzyw jest liofilizacja polegajaca na usunieciu wody na
drodze sublimacji matych krysztatkow lodu powstatego jako rezultat wczesniejszego szybkiego
zamrozenia surowca w temperaturze od -15 °C do -30 °C. Liofilizacja prowadzona jest przy obnizonym
cisnieniu, w niskiej temperaturze i braku fazy ciektej. Proces ten pozwala na usuniecie wody
z surowca do wilgotnosci wynoszacej okoto 1-2%. Podczas liofilizacji zahamowane sg reakcje



enzymatyczne, procesy utleniania oraz procesy mikrobiologiczne. Zostaje zachowana wysoka jakos¢
suszu, w tym barwa, objetos¢, smak, zapach i wartosci odzywcze, struktura staje sie porowata,
a wskaznik rehydracji jest wysoki. Liofilizacja umozliwia suszenie réwniez surowcdw zawierajacych
sktadniki termolabilne (nieodporne na ogrzewanie). Mimo zalet liofilizacji, suszenie jest dtugotrwate
(najczesciej kilka dni), a koszt wyzszy niz suszenie w wysokiej temperaturze. Jest to proces
energochtonny. Wysokie koszty produkcji przektadaja sie na wysoka cene suszy liofilizowanych.

Inna metoda umozliwiajgca suszenie owocéw i warzyw wykorzystuje promienie wytworzone
w promiennikach podczerwieni do szybkiego podgrzania powierzchni materiatu. Energia cieplna
przekazywana jest do materiatu przez promienniki. Energia promieniowania pochtaniana przez
warstwy powierzchniowe, jest nastepnie przeksztatcana w ciepto i przekazywana do wnetrza surowca
przez przewodzenie. Ze wzgledu na taki charakter suszenia, préobka nie powinna by¢ gruba.
Zastosowanie podczerwieni umozliwia bezkontaktowe ogrzewanie produktu, bez ogrzewania komory
suszarki. Wyparowywana woda odprowadzana jest przez przeptywajgce powietrze. Zwieksza to
wydajnos¢ procesu i minimalizuje straty energetyczne. Temperatura materiatu moze by¢
kontrolowana przez natezenie promieniowania podczerwonego, temperature i odlegtosé
promiennikdw od powierzchni materiatu, temperature i natezenie przeptywu powietrza. Transmisja,
adsorpcja i odbijanie promieniowania podczerwonego zalezg miedzy innymi od sktadu chemicznego
surowca, jego wilgotnosci, struktury wewnetrznej oraz stopnia rozdrobnienia. Suszenie
podczerwienig hamuje niekorzystny proces uszkadzania substancji aktywnych, co wptywa na wyzszg
jakos¢ produktow. Suszenie w podczerwieni, dzieki powierzchniowemu dziataniu promieniowania
zuzywa znacznie mniej energii, w poréwnaniu na przyktad z suszeniem konwekcyjnym. Nizsze,
w porédwnaniu z suszeniem konwekcyjnym zuzycie energii elektrycznej, wysoki wspdtczynnik
przenikania ciepta oraz stosunkowo krotki czas suszenia mozna zaliczy¢ do gtdéwnych zalet suszenia
w podczerwieni.

Suszenie mikrofalowe natomiast polega oddziatywaniu mikrofal (wytworzonych przez
generator) na czasteczki wody o strukturze dipoli (znajdujgce sie wewnatrz materiatu). Zewnetrzne
zmienne pole mikrofalowe wywotuje obroty czasteczek wody, ktdéra sie nagrzewa i ulega
odparowaniu. W materiale generowana jest duza ilo$¢ ciepta, ktore przechodzi z wnetrza materiatu
w kierunku powierzchni. Zaletami suszenia mikrofalowego mogg by¢ intensywny transfer ciepta
i masy, krotki czas i wieksza intensywnos$é suszenia, niskie koszty operacyjne i wysoka jakosé
produktu. Jako wady mozna uzna¢ niejednorodnosc¢ pola elektromagnetycznego, utrudniong kontrole
temperatury, ktéra wzrasta powyzej temperatury otaczajgcego powietrza oraz ryzyko miejscowego
wzrostu temperatury produktu i spalenia materiatu w wyniku nieréwnomiernego roztozenia
wilgotnosci w koncowym etapie suszenia, mozliwos¢ obnizenia jakosci materiatu przez zbyt szybki
transport masy, wysokie koszty inwestycyjne. Aby zachowac jakos$¢ produktu, konieczne jest
prawidtowe dobranie parametrow suszenia, takich jak moc mikrofal i czas suszenia.

3.2.4 Przyktady rozwigzan technologicznych oraz zastosowania urzadzen w produkcji suszu

Suszenie jako jeden z procesow termicznych stosowanych w przemysle podczas wytwarzania
zywnosci moze powodowac niekorzystne zmiany surowca zachodzgce na skutek oddziatywania
temperatury. Niekorzystne zmiany zachodzg gtéwnie podczas suszenia z zastosowaniem wysokiej
temperatury. Mimo przedtuzenia trwatosci, jakos¢ produktu moze ulec obnizeniu w wyniku
utleniania witamin i barwnikéw, reakcji enzymatycznego i nieenzymatycznego brunatnienia, zmian
wygladu i tekstury, a warto$¢ odzywcza czesto ulega zmniejszeniu w stosunku do surowca. Dlatego
zastosowanie nizszej temperatury suszenia i krétszego czasu trwania procesu moze przyczynic sie do
zachowania wyzszej jakosci i wartosci odzywczej suszu.



Nowoczesne rozwigzania technologiczne coraz czesciej obejmujg suszenie hybrydowe
i kombinowane. Zastosowanie potgczenia kilku metod suszenia moze eliminowaé wady pojedynczych
metod i pozwalaé na kreowanie produktéw o okreslonej jakosci. Obecnie istnieje mozliwos¢ tgczenia
roznych metod w jednym urzadzeniu lub kilkuetapowego prowadzenia nastepujacych po sobie
procesOw suszenia wstepnego i dosuszania w réznych urzgdzeniach. Na przyktad, jedne z rozwigzan
obejmujg wspomaganie suszenia konwekcyjnego wykorzystaniem mikrofal (suszenie konwekcyjno-
mikrofalowe) lub promieni podczerwonych (suszenie konwekcyjno-promiennikowe). Dzieki temu
mozna uzyskaé skrécenie czasu suszenia i zwiekszong jakos$¢ suszu w pordwnaniu do samej
konwekcji. Obiecujagcym rozwigzaniem technologicznym jest takie zastosowanie metody
konwekcyjnej w poczatkowym etapie usuwania wody z surowca do danej wilgotnosci, a nastepnie
dosuszenie materiatu przy uzyciu urzadzenia mikrofalowo-prézniowego. Dzieki zastosowaniu
obnizonego cisnienia mozliwe jest prowadzenie procesu w nizszej temperaturze. Przemiana fazowa
wody w pare wodng nastepuje szybciej. Technologia ta pozwala na zwiekszenie intensywnosci
suszenia, skrécenie czasu suszenia, uzyskanie lepszej jakosci produktu, ktéry jest stabilny
mikrobiologicznie i wptywa korzystnie na zwiekszenie optacalnosci ekonomicznej produkcji suszu.
Urzadzenia taczace metode kontaktowg i konwekcyjng, umozliwiajgce suszenie kontaktowo-
konwekcyjne, wykorzystujg doprowadzanie ciepta do materiatu dzieki jego zetknieciu z powierzchnig
grzejng, gdzie czynnikiem suszacym jest wymiennik ciepta. Temperatura powierzchni grzejnej jest
gtownym parametrem wptywajgcym na ilo$¢ wody usunietej z materiatu w okreslonym czasie.
Urzadzenia wykorzystujgce w produkcji suszu z warzyw i owocéw metode kontaktowg moga
pracowac pod cisnieniem atmosferycznym lub obnizonym cisnieniem jako suszarnie kontaktowo-
prozniowe. Obnizone cisnienie powoduje zwiekszenie szybkosci transportu masy i ciepta oraz
uzyskanie suszu o nizszej wilgotnosci i wyzszej jakosci. taczenie kilku metod suszenia daje mozliwosé
osiagniecia pozadanej wilgotnosci i jakosci suszu przy jednoczesnej redukcji kosztéw produkc;ji.

3.2.5 Charakterystyka produktu gotowego i jego przechowywanie

Susz po zakonczonym procesie suszenia powinien zosta¢ oczyszczony w celu usuniecia czastek,
ktore nie uzyskaty oczekiwane] jakosci na podstawie oceny organoleptycznej. Konieczne jest takze
przeprowadzenie procesu wyréwnywania wilgotnosci suszu w pojemnikach, podczas ktorego czastki
0 mniejszej zawartosci wody przejmujg wilgotnosé od czastek o wiekszej zawartosci wody i partia
suszu po kilku do kilkunastu dniach staje sie jednorodna pod wzgledem wilgotnosci. Proces ten
usprawniany jest dzieki przesypywaniu suszu. Wtasciwe sortowanie suszu przed pakowaniem ma na
celu wyselekcjonowanie z partii jedynie czastek o pozgdanym ksztatcie, wielkosci i barwie,
mieszczacych sie w normach jakosciowych. Oprdcz kontroli wizualnej, proces ten moze odbywac sie
przy uzyciu urzadzen umozliwiajacych pomiary witasciwosci suszu i posiadajgcych systemy kontroli
jakosci. Ujednolicony susz powinien zosta¢ zapakowany w celu ochrony przed dziataniem s$wiatta,
tlenu, wilgoci i szkodnikdw oraz zachowania jakosci w czasie transportu i przechowywania.
W zwigzku z tym opakowana powinny byé hermetyczne, suche, wodoodporne i nie przepuszczac
Swiatta. Mogg by¢ stosowane miedzy innymi blaszane pojemniki, opakowania z wielowarstwowej folii
z warstwg aluminium, worki z tworzyw sztucznych z atestem, worki papierowe wielowarstwowe
z wktadkg wodoszczelng lub wktadka z sztucznego tworzywa. Susz moze byé réwniez pakowany
prozniowo. Podczas przygotowywania i pakowania suszu nalezy zachowaé higiene, aby unikngé
wtdérnego zakazenia produktu. Opakowania z suszem oznakowane trwatg i nieusuwalng etykietg
z niezbednymi informacjami powinny by¢é przechowywane w odpowiednich warunkach,
minimalizujgcych ryzyko pogorszenia jakosci produktu, zawilgocenia czy zanieczyszczenia. Warunki
przechowywania zalezg od rodzaju i szczelnosci opakowan. Istotne jest ograniczenie poziomu
wilgotnosci powietrza (szczegdlnie w przypadku pojemnikdéw niehermetycznych), obnizenie



temperatury przechowywania, ograniczenie dostepu promieni stonecznych, dezynsekcja
pomieszczen. Jednak nalezy pamietaé, ze wydtuzanie czasu przechowywania moze wptywac na
pogorszenie jakosci suszu, w tym wtasciwosci organoleptycznych i zawartosci substancji odzywczych.

W Instytucie Ogrodnictwa prowadzono szereg badan nad efektywnoscig suszenia, doborem
odpowiednich metod suszenia dla réinych gatunkédw owocéw i warzyw. Wykorzystywano
nowoczesne metody suszenia w odniesieniu do surowcéw o wysokiej zawartosci zwigzkow
prozdrowotnych, takich jak wisnie i boréwka wysoka.

W jednym z doswiadczen zbadano wptyw réznych metody suszenia wisni, na przebieg suszenia
i jakos¢ suszu owocéw wstepnie odwadnianych osmotycznie, z uwzglednieniem wptywu zmiennosci
odmianowej i zmiennosci sezonowej. W doswiadczeniu tym wisnie trzech odmian ‘Nefris’, ‘tutéwka’
oraz ‘Debreceni Botermo’ poddano odwadnianiu osmotycznemu w roztworze sacharozy (60°Bx),
a nastepnie suszono trzema metodami: konwekcyjng (K), konwekcyjno-mikrofalowg (K-MW) oraz
konwekcyjno-mikrofalowg ze wspomaganiem ultradzwiekami (K-MW-UD). Suszarki wykorzystane
w doswiadczeniu przedstawiono na zdj. 5.

Badane odmiany rdznity sie istotnie pod wzgledem sktadu chemicznego. Sezon zbioru réwniez
miat istotny wptyw na zawarto$¢ ekstraktu i kwasowos¢ poszczegdlnych odmian. Najwieksze
zrdéznicowanie stwierdzono w odniesieniu do zawartosci zwigzkdw polifenolowych. Najbardziej
wartosciowg okazata sie odmiana ‘Nefris’, ktdra nie tylko zawierata najwiecej antocyjandéw, ale tez
charakteryzowata sie znaczgco wiekszym potencjatem antyoksydacyjnym (prawie 2 razy wiekszym niz
‘tutéwka’ i az prawie 4 razy wiekszym niz ‘Debreceni Botermo’). Stwierdzono, ze ultradzwieki
zastosowane na etapie suszenia hybrydowego istotnie poprawity wymiane masy bez znaczacego
wplywu na zawartosc zwigzkéw fenolowych. Najmniej odpowiednig odmiang do przetwarzania w ten
sposdb okazata sie ‘Debreceni Botermo’. Susz uzyskany z tej odmiany (w szczegélnosci konwekcyjny)
charakteryzowat sie wysoka aktywnoscig wody, przez co produkt byt niestabilny. Ponadto odmiana ta
miata najnizszg zwarto$¢ zwigzkéw fenolowych (ponad 2-krotnie mniej niz ‘Nefris’), w tym
antocyjanow ($rednio 247 mg/100 g ss, podczas gdy ‘Nefris’ — 563 mg/100 g ss). Na podstawie tych
wynikéw wykazano, ze badane metody suszenia hybrydowego (konwekcyjno-mikrofalowa oraz
konwekcyjno-mikrofalowo-ultradzwiekowa) mogg by¢ wykorzystane do utrwalania owocéw
wstepnie odwadnianych osmotycznie. W poréwnaniu do klasycznej metody konwekcyjnej uzyskano
3-krotne skrécenie czasu suszenia. Wiaczenie ultradzwiekow, jako dodatkowego Zrddta energii
nieznacznie poprawito wymiane masy, skutkujac, niezaleznie od odmiany, bardziej efektywnym
procesem i bardziej stabilnym produktem (nizsza aktywnos$¢ wody) niz suszenie hybrydowe bez
ultradzwiekow. Jednoczeénie stwierdzono, ze pozytywny wptyw UD, jaki mozna uzyskac¢ przy
indywidualnej optymalizacji jest znaczaco mniejszy niz wptyw czynnika zmiennosci odmianowe;.

Zdj. 5. Suszarka konwekcyjno-mikrofalowo-ultradzwiekowa (po lewej)
oraz klasyczna suszarka konwekcyjna (po prawej).



W innym doswiadczeniu badano stabilno$¢ zwigzkéow antocyjanowych, w trakcie
przechowywania suszonych wisni, w zalezno$ci od zastosowania na etapie obrdébki wstepnej
ultradzwiekéw. W wyniki przeprowadzonych eksperymentéw nie stwierdzono jednoznacznego
wptywu UD na zmiany wskaznikéw jakosciowych podczas przechowywania. Ponadto ich ilo$¢ spadta
drastycznie (az o 98%) juz po osSmiu tygodniach przechowywania w porédwnaniu do prébek
bezposrednio po suszeniu (Rys. 1). Zaskakujgce wyniki otrzymano badajagc aktywnosc
przeciwutleniajgcy, ktéra zmniejszata sie stopniowo w miare wydtuzania okresu przechowywania
(Rys. 2), co oznacza, ze to nie antocyjany w najwiekszym stopniu odpowiadajg za tg ceche, ale
rowniez inne zwigzki polifenolowe. Niestety probki traktowane UD miaty znaczaco nizszy potencjat
przeciwutleniajgcy niz nietraktowane, co Swiadczy o tym, ze mogg one przyspieszaé straty aktywnosci
antyoksydacyjnej.

Na podstawie otrzymanych wynikdw wykazano, ze degradacja antocyjandéw nie powoduje
catkowitej utraty jakosci produktéw. Nie stwierdzono takze istotnego wptywu ultradZzwiekéw na
poprawe lub pogorszenie wskaznikéw jakosciowych podczas przechowywania. Réznice w prébkach
traktowanych i nietraktowanych ultradzwiekami wynikaty z poziomu poszczegdlnych wskaznikow (jak
zawarto$¢ antocyjandw czy potencjat przeciwutleniajgcy) bezposrednio po odwadnianiu, co
przetozyto sie na wyniki w trakcie przechowywania. Najwazniejszym osiggnieciem tego eksperymentu
byto sformutowanie bardzo waznego wniosku o znaczeniu praktycznym, jakim jest koniecznosé
kontrolowania temperatury przechowywania suszonych owocdéw szczegélnie zasobnych w sktadniki
bioaktywne, aby spowolni¢ niekorzystne zmiany.
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Rys. 1. Zmiany zawartosci antocyjanéw w wisniach w trakcie przechowywania w zaleznosci od sposobu
odwadniania osmotycznego (niebieska linia - z UD, - bez UD)



w
o

—e—60UD+60W
0UD+120W

N
(6)]

mg Trolox/ g prébki
= )
ol o
7
o

[y
o
/
QD

0 tygodni 8 tygodni 16 tygodni 24 tygodnie

Czas przechowywania

Rys. 2. Zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej w wisniach w trakcie przechowywania w zaleznosci od
sposobu odwadniania osmotycznego (fioletowa linia - z UD, zielona linia - bez UD)

Wptyw ultradzwiekéw, jako techniki wspomagajgcej procesy wymiany masy oraz ich
oddziatywanie na skfadniki bioaktywne badano takze w trakcie produkcji suszu z czterech odmian
owocow boréwki wysokiej: ‘Bluecrop’, ‘Late Blue’, ‘Chandler’ i ‘Elliot’. Badane odmiany boréwek
charakteryzowaty sie istotnym zrdéznicowaniem sktadu chemicznego, zaréwno pod wzgledem
podstawowych analiz, jak réwniez zawartosci zwigzkéw polifenolowych. Sposréd badanych odmian
najbardziej wartosciowa byta odmiana ‘Elliot’, ktéra zawierata najwiecej zwigzkéw polifenolowych
(prawie 2x wiecej niz ‘BlueCrop’ — odmiana o najnizszej zawartosci). Odwodniony materiat zostat
poddany suszeniu metodg konwekcyjno-mikrofalowo-ultradzwiekowg, oraz konwekcyjno-
mikrofalowg, a wiec badano wptyw ultradzwiekdw na etapie suszenia, na wskazniki jakosciowe
otrzymanych suszy.

Nie wszystkie odmiany pozwolity na otrzymanie suszy stabilnych mikrobiologicznie. Najwyzszg
aktywnoscia wody charakteryzowaty sie susze otrzymane z odmiany ‘Late Blue’ i ‘Chandler’
(odpowiednio 0,73 i 0,70), a znacznie nizszg ‘Elliot’ (0,62). Nie mozna jednoznacznie okresli¢ czy
ultradzwieki miaty pozytywny czy negatywny wptyw na cechy jakosciowe otrzymanych suszy, gdyz nie
udato sie zidentyfikowa¢ wyraznych tendencji. llos¢ zachowanych sktadnikéw polifenolowych ogdtem
i antocyjandw w badanych kombinacjach réwniez zalezata od odmiany (Rys. 3). W przypadku odmian
‘Bluecrop’ i ‘Late Blue’ ultradzwieki wydawaty sie mie¢ negatywny wptyw na retencje tych
sktadnikdéw, za$ w przypadku odmian ‘Chandler’ i ‘Elliot’ pozytywny, choé nie wszystkie réznice byty
istotne statystycznie.
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Rys. 3. Zawartos¢ zwigzkow fenolowych oraz aktywnos¢ przeciwutleniajgca w suszach z boréwki wysokiej.

Zaréwno w przypadku owocow wisni jak i boréwki wysokiej wptyw zmiennosci odmianowej na
ksztattowanie wartosci prozdrowotnych produktu koncowego byt wiekszy, niz zastosowane
wspomaganie procesdw suszenia technika ultradZzwiekows, jednakze potwierdzono, ze metody
hybrydowe majg duzy potencjat do znacznego skrdcenia czasu suszenia, a przy zastosowaniu
indywidualnie zoptymalizowanych parametrow suszenia mozliwe jest uzyskanie atrakcyjnego
produktu (zdj. 6) o wysokich walorach zdrowotnych. Sposréd badanych odmian wisni oraz boréowki
wysokiej, odpowiednio, ‘Nefris’ i ‘Elliot’ pozwalaty na otrzymanie produktu o wysokiej zawartosci
zwigzkéw biologicznie aktywnych, gwarantujgc wysokg jakos¢ przekasek owocowych do
bezposredniego spozycia.

Zdj. 6. Gotowe przekaski suszone z wisni (A) oraz boréwki wysokiej (B).



3.3 Produkcja kiszonych warzyw
3.3.1 Ogole informacje dotyczace procesu kiszenia

Kiszenie warzyw jest to proces biochemiczny polegajgcy na wykorzystaniu fermentacji mlekowej
(fermentacji kwasu mlekowego) do utrwalania surowcéw lub przedtuzania ich trwatosci. Nadajg one
nie tylko wyglad i smak wielu produktom fermentacji, ale takze hamujg wzrost bakterii, ktére
prowadzg do psucia zywnosci.

Fermentacje mlekowa wywotuja dwie grupy witasciwych bakterii mlekowych:

e Homofermentatywne bakterie mlekowe, wytwarzajace z cukrow prawie czysty kwas mlekowy.

e Heterofermentatywne bakterie mlekowe, wytwarzajgce obok wystepujgcego w przewadze
kwasu mlekowego, mniejsze lub wieksze ilosci produktéw ubocznych, takich jak kwas octowy,
etanol, CO,, acetylometylokarbinol.

Przebieg procesu fermentacji mlekowej jest bardzo ztozony. Ponizej przedstawiony jest podstawowy
proces rozktadu cukru (glukozy) z wytworzeniem kwasu mlekowego:

CgH1,06 >2CH; x - CHOH - COOH (lub sumarycznie 2C3Hg0s)

Oprécz bakterii mlekowych w procesie fermentacyjnym warzyw biorg udziat rowniez drozdze, ktére
zwiekszajg produkcje alkoholu do ok. 0,5%. Prawidtowo ukiszony produkt wykazuje pH w granicach
3,5. Trwatos¢ produktéw kiszonych utrzymuje sie przy pH ponizej 4. Przy niedostatecznym
zabezpieczeniu powierzchni kiszonki zalewg lub sokiem i przechowywanej przy odkrytej powierzchni
i w zbyt wysokiej temperaturze (powyzej 15 °C) mogg rozwija¢ sie plesnie i drozdze kozuchowe.
Plesnie wykorzystujg kwasy wytwarzajgc CO, i H,0, czego nastepstwem jest spadek stezenia jondw
wodorowych (spadek kwasowosci) w warstwie powierzchniowej oraz stwarzanie warunkéw
umozliwiajgcych rozwdj szkodliwych gatunkéw bakterii.

Fermentacja spontaniczna

Zrédtem bakterii w zywnoéci fermentowanej spontanicznie jest mikroflora znajdujgca sie na
powierzchni warzyw czy owocéw, co ma wptyw na jakos¢ i smak kiszonek. Na sktad endogennej
mikroflory surowcow przeznaczonych do kiszenia majg wptyw takie czynniki jak: region uprawy, ilos¢
opadéw w danym roku, sktad gleby, sposéb nawozenia. Ta metoda fermentacji jest stosowana
gtéwnie na maty skale przetwdrczg, i jak zwracajg uwage konsumenci, kiszonki produkowane w ten
sposob nie zatracajg tradycyjnego charakterystycznego smaku ,dziecinstwa”. W wyniku fermentacji
spontanicznej otrzymujemy produkty o atrakcyjnych walorach smakowo-zapachowych
i podwyzszonej wartosci odzywczej, jednak zawsze istnieje ryzyko rozwoju mikroflory saprofityczne;j,
obnizajgcej jakosc¢ i bezpieczenstwo produktu w czasie chtodniczego przechowywania.

Fermentacja sterowana

W ostatnich latach na skale przemystowg stosuje sie fermentacje sterowang wykorzystujac
wyselekcjonowane kultury bakterii mlekowych (starteréw), a dobdér odpowiedniej kultury
starterowej zalezy od zastosowanego surowca, czasu fermentacji, warunkdéw przechowywania
i mozliwosci fermentacyjnych bakterii kwasu mlekowego. Kultury starterowe to szczepy bakterii
charakteryzujace sie wysokg aktywnoscig antybakteryjng (przeciwko szczepom bakterii patogennych
z gatunkow E. coli, Salmonella sp, oraz drozdzom np. Geotrichum candidum). Ponadto odpowiednio
dobrane szczepy bakterii majg zdolnos¢ do szybkiego opanowania srodowiska i syntezy zwigzkéw
pozytywnie wptywajacych na zmiany fizykochemiczne, mikrobiologiczne i cechy organoleptyczne



warzyw kiszonych. Instytuty badawcze w Polsce majg w swoich zasobach opracowane gotowe
szczepy bakterii kultur starterowych np. dla ogérkéw czy burakéw kiszonych. Gotowe kultury
starterowe sg dostepne w handlu w postaci sproszkowanej, granulatu lub liofilizatu.

Kultury starterowe do kiszenia warzyw

Preparaty mikrobiologiczne zawierajgce okreslone mikroorganizmy (np. bakterie fermentacji
mlekowej) w odpowiedniej ilosci, aby po dodaniu do surowca, nadawaty prawidtowy kierunek
fermentacji i jg przyspieszaty.

Z kulturami starterowymi mamy do czynienia w przemysle mleczarskim, w produkcji
fermentowanych wedlin, pieczywa a takze surowcdéw roslinnych. W produkcji przemystowej zachodzi
koniecznosé¢ standaryzowania jakosci, wiekszej kontroli procesu fermentacyjnego i zapobiegania
psuciu sie kiszonki, dlatego producenci celowo wprowadzajg kultury starterowe bakterii
o odpowiednio dobranym sktadzie gatunkowym.

Naukowcy opracowujac kultury starterowe do kiszenia warzyw korzystali z kultur starterowych
pochodzacych z miedzynarodowych kolekcji kultur bakteryjnych Lactobacillus lub sprawdzonych
handlowych preparatéw wykorzystywanych do wyrobu produktéw np. mleczarskich. Okazato sie
jednak, ze kiszonki przygotowane w ten sposéb tracg swodj charakterystyczny smak i zapach.
Tymczasem dodanie odpowiednie]j kultury starterowej do kiszonki pozwala uzyska¢ produkt kiszony
doréwnujacy smakowitoscig produktom uzyskanym w wyniku fermentacji spontanicznej. Kolejnym
krokiem w innowacyjnych badaniach byto komponowanie kultur starterowych sktadajgcych sie
z bakterii fermentacji mlekowej wyizolowanych z naturalnie fermentujgcych kiszonek warzywnych
i/lub odpowiednich surowcow.

Biorgc pod uwage nowoczesne trendy w produkcji zywnosci, wykorzystanie tradycyjnych metod
przetwoérczych np. kiszenia w nowych recepturach i nowej jakosci, stwarza ogromne mozliwosci
projektowania produktéw spozywczych o specjalnych dodatkowych wtasciwosciach wptywajacych
korzystnie na zdrowie konsumenta.

W Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie opracowano szereg
wartosciowych kultur starterowych bakterii kwasu mlekowego do kiszenia warzyw, ztozonych ze
szczepdw wyselekcjonowanych sposrédd bakterii wyizolowanych ze spontanicznie fermentujacych
ogérkow, burakéw, patisonéw, marchwi i pomidoréw do przygotowania kiszonek réznych rodzajéw
warzyw. W zasobach Instytutu Biotechnologii znajdujg sie min. opatentowana bakteryjna kultura do
kiszenia ogorkéw - Patent RP.P.397658 i bakteryjna kultura starterowa do kiszenia ogdrkéw
hamujaca rozwéj Geotrichum candidum Patent RP. P.397657 .

Gtowne korzysci stosowania kultur starterowych do fermentacji mlekowej i produkcji kiszonek:

e powtarzalnos¢ i standaryzacja produkcji oraz wieksza kontrola procesu kiszenia,

e skrdcenie catego procesu fermentacji,

e tatwiejsze utrzymanie bezpieczenstwa zdrowotnego i czystosci mikrobiologicznej,

e dtugotrwata zdolnos¢ utrzymywania aktywnosci i czystosci kultur,

e brak wzajemnego antagonistycznego oddziatywania w przypadku kultur mieszanych,
e syntetyzowanie okreslonych metabolitéw hamujgcych rozwéj patogendw,

e statfa jakosc kiszonek.



3.3.2 Wymagania jakosSciowe surowca, gatunki przydatne do kiszenia

Kluczowym czynnikiem wptywajgcym na jakos$¢ kiszonek jest wybdér odmiany i jakosé surowca.
O dobrej jakosci surowca decydujg: warunki glebowo-klimatyczne oraz uprawowe (nawozenie,
nawadnianie, termin zbioru) oraz skuteczna chemiczna ochrona roslin.

Wymagania fizjologiczno-morfologiczne dotyczgce surowca kapusty przeznaczonego do kiszenia:

o wyréwnany ksztatt i wielkos¢ gtéwek,

e duza odpornos¢ na pekanie,

e odpornosé na brunatnienie brzegéw lisci,

e cienkie unerwienie lisci,

e krotkie gtgby wewnetrzne (do 50% wysokosci gtowki),

e wysoka zawartos$¢ cukrow (powyzej 3%) co przyspiesza proces fermentacji

Kapusta wybrana do kiszenia powinna mie¢ twarde, zwarte gtéwki o masie powyzej 1 kg i Srednicy
ponad 15 cm, o jasnym wybarwieniu lisci, odznaczajgca sie dobrym smakiem i zapachem typowym
dla Swiezej kapusty. Z gtdwek o zielonych lisciach, niedostatecznie zwartych i matej zawartosci
cukréw uzyskamy produkt stabej jakosci o ostrym zapachu i gorzkawo-cierpkim smaku. Dodatkowo
kapusta musi by¢ czysta, zdrowa, nieuszkodzona mechanicznie czy biologicznie (bez gasienic i ich
odchoddw, czy szkodnikéw np. wciornastkéw), bez jakichkolwiek objawdéw zepsucia, z krétko
przycietym gtabem. W zaleznosci od odmiany i warunkéw uprawy, swieza kapusta zawiera 3,5 — 6%
cukru i 7-11% suchej masy. Do najpopularniejszych odmian i najbardziej przydatnych do kiszenia
zaliczamy: Froggy F,, Jowita F,, Karlla F,, Jaguar F,, Kasta Fy,Replika F,, Stawa z Gotebiewa F;.

Cechy fizyczne surowca ogoérkow kierowanych do kiszenia:

e prosty, walcowaty lub cylindryczny ksztatt (ogdérki krzywe, maczugowate, przewezone
i barytkowate nie nadajg sie na przetwory, poniewaz nie mozna ich S$cisle utozy¢
w pojemnikach);

e odpowiednia wielko$¢ (8—5 cm dtugosci; 3,5-5 cm grubosci);

e trwata zielona barwa, jednolita na catej powierzchni (bez tendencji do zétkniecia), dopuszcza
sie rozjasnienia barwy od strony przylegania do ziemi;

o gtadka powierzchnia skérki z nielicznymi i niewielkimi brodawkami (ogérki z duzymi
brodawkami tatwo ocierajg sie podczas transportu i wstepnej obrébki technologicznej,
wskutek czego tatwiej miekng podczas kiszenia);

e mata komora nasienna, bez sktonnosci do tworzenia pustych komér;

e duza zawartosc cukrow (powyzej 2%).

Jak pokazujg badania naukowe i doswiadczenie producentéw wiekszos¢ wad ogdérkow kiszonych
w duzym stopniu zalezy od odmiany. Najmniej przydatne do kiszenia i dtugotrwatego
przechowywania s3 odmiany satatkowe, poniewaz majg dosy¢ duzg i delikatng komore nasienng,
ktora tatwo ulega mieknieciu w procesie kiszenia, tworzgc pusty kanat wewnatrz owocu. Ze wzgledu
na duzg sktonnosé¢ owocéw do tworzenia niewielkich, ale licznych, pustych komér w komorze
nasiennej, drobno-brodawkowe odmiany, pomimo fadnej barwy skoérki oraz wyréwnanego ksztattu
i wielkosci, nie stanowig dobrego surowca do kiszenia. Konsumenci polscy najbardziej akceptujg
ogorki kiszone odmian grubo-brodawkowych. Owoce tych odmian majg matg komore nasienng, nie
wykazujg tendencji do zdtkniecia oraz przerastania na grubos¢. Najnowsze odmiany ogorka



charakteryzujg sie réwniez odpornoscig lub tolerancjg wobec najgrozniejszych patogendéw (parch
dyniowatych, wirus mozaiki zwyktej ogdrka, antraknoza, kanciasta plamistosé¢, maczniak prawdziwy,
maczniak rzekomy).

Instytut Ogrodnictwa — Paistwowy Instytut Badawczy (PIB) w Skierniewicach moze pochwalic sie
sukcesami w hodowli odmian ogérka polowego z przeznaczeniem do kiszenia. Po wieloletnich
badaniach hodowlanych i analizach sensorycznych sprawdzajgcych przydatnosé przetwdrczg ogdrkéw
do kiszenia polecane sg nastepujgce odmiany:

ARES F; - srednio wczesna odmiana mieszaiicowa ogérka grubo-
brodawkowego do uprawy polowej, o bardzo dobrej strukturze
plonowania (ponad 95% plonu handlowego w plonie ogdlnym).
Odmiana wyrdznia sie dtugim okresem wegetacji umozliwiajgcym
zbiory nawet do konca wrzesnia. Najwiekszg jej zaletg jest bardzo
wysoki poziom odpornosci na maczniaka rzekomego dyniowatych,
znacznie przewyzszajgcy odpornosc wielu polskich i zagranicznych
odmian ogdrka. Kolejnym atutem odmiany Ares F; jest utrzymanie

Owoce ogérka odmiany D L. .
ARES F, (Fot. U.Klosinska) najwyzszej jakosci plonu przez caty okres zbioréw. Wyksztatca

owoce sredniej dtugosci, bardzo ksztattne, cylindryczne, pokryte
zielong skdrka z lekkim potyskiem i brodawkami sredniej wielkosci. Owoce o bardzo dobrej proporcji
dtugosci do szerokosci, ktéra wynosi 3,1:1; bez tendencji do przerastania na grubos¢, zétkniecia oraz
znieksztatcen; bardzo smaczne, chrupkie, i co waine dla konsumentdw - pozbawione goryczy.
Zachowujg wysoka jakos$¢ i trwatos¢ pozbiorczy; bardzo przydatne zwilaszcza do kwaszenia, gdyz
w przetworach nie miekng i nie wykazujg tendencji do tworzenia pustych przestrzeni. Idealnie
sprawdza sie zaréwno w uprawach ekologicznych, jak i integrowanych z ograniczong ochrong
chemiczna.

GAJA F; - jest nowa odmiang mieszaricowq ogorka polowego wpisang
do krajowego rejestru odmian COBORU w 2019 roku i do ksiegi
ochrony wyfacznego prawa w 2021 r. Owoce w fazie dojrzatosci
uzytkowej sg krétkie do sredniej dtugosci, nie wykazujg tendencji do
przerastania na grubos¢, zétkniecia oraz znieksztatcen. Wyrdzniajg sie
bardzo dobrym smakiem bez goryczy. Jest to odmiana wczesna,
bardzo plenna i stabilna w plonowaniu. Polecana do kwaszenia

i konserwowania. Posiada kompleksowag odpornosé na choroby
(maczniak rzekomy i prawdziwy, parch dyniowatych, wirus mozaiki
ogorka, kanciasta plamisto$¢). Najwiekszym atutem odmiany Gaja F,

Owoce ogorka odmiany
Gaja F, (Fot. U.Ktosinska)

jest wysoki plon wczesny, znacznie przewyzszajgcy wiele polskich i zagranicznych odmian ogoérka.
Kolejng zaletg tego mieszanca jest wysoka jakos$¢ i trwatos¢ pozbiorcza owocéw oraz bardzo dobra
przydatnos¢ do kwaszenia, gdyz owoce w przetworach nie miekng i nie wykazujg tendencji do
tworzenia pustych przestrzeni. Odmiana Gaja F, polecana jest zaréwno do tradycyjnej uprawy
wielkotowarowej, jak i integrowanej z ograniczong ochrong chemiczng oraz do uprawy amatorskie;.



Owoce ogérka odmiany
Zefir F, (Fot. U.Ktosiriska)

ZEFIR F, - wczesna odmiana mieszaricowa ogorka polowego grubo
brodawkowego, bardzo plenna i stabilna w plonowaniu. Rosliny
o ciaglym typie wzrostu i silnym wigorze, z przewagg kwiatéw
zenskich. Odmiana tworzy owoce bardzo ksztattne, cylindryczne
z lekko zaznaczonymi bruzdami; skdrka intensywnie zielona,
btyszczgca z jasnymi smugami do potowy dtugosci owocu; brodawki

Sredniej wielkosci. Owoce nie przerastajg na grubos¢, odznaczajg sie
wysoka zawartoscig suchej masy, cukréw, witaminy C oraz niskim
poziomem azotandw, w przetworach nie miekng i nie majg pustych

przestrzeni. Najwiekszym atutem odmiany jest wysoki plon wczesny oraz bardzo dobra przydatnosé
do kwaszenia, potwierdzona przez profesjonalne przetwdrnie oraz w badaniach COBORU w SDOO
Przectaw. Odmiana polecana do kwaszenia i konserwowania oraz ze wzgledu na bardzo dobre walory
smakowe (chrupkosé, brak goryczy) rowniez do bezposredniej konsumpcji. Charakteryzuje sie
kompleksowg odpornoscig na choroby, w tym na maczniaka rzekomego.

Owoce ogorka odmiany
Ibis F; (Fot. U.Ktosirska)

IBIS F;, — wczesna i bardzo plenna odmiana mieszancowa ogorka
polowego grubo brodawkowego. Jest to pierwsza rodzima odmiana
tolerancyjna na obnizone temperatury w fazie wschodow
i pierwszych lisci, dzieki czemu mozna uprawiaé jg w gruncie bez
koniecznosci okrywania wtékning i bez ryzyka uszkodzen
chtodowych. Owoce krétkie do $rednich, tepo zakoriczone przy
nasadzie, nie przerastajg na grubos¢; skorka zielona do
ciemnozielonej pokryta drobnymi brodawkami. Owoce nadajg sie do
kwaszenia i konserwowania, a zbierane codziennie takze na
korniszony. Sg bardzo smaczne, chrupkie, z niewielkg komora

nasienng i pozbawione goryczy. Odmiana posiada kompleksowg odpornos$¢ na choroby (maczniak
rzekomy i prawdziwy, parch dyniowatych, wirus mozaiki ogérka). Dodatkowym jej atutem jest
tolerancja na niedobdr wody w glebie.

Owoce ogoérka odmiany
Ikar F, (Fot. U.Ktosiriska)

IKAR F; — $rednio wczesna i niezwykle plenna odmiana mieszaicowa
ogoérka polowego grubo brodawkowego, o bardzo duzym udziale owocow
handlowych w plonie ogdlnym. Odmiana wyrdznia sie silnym wzrostem
rodlin i dtugim okresem wegetacji. Owoce krotkie do s$rednich,
cylindryczne bez szyjki, nieprzerastajgce na grubosé, skérka intensywnie
zielona z potyskiem, brodawki sredniej wielkosci, komora nasienna mata
i zwarta, migzsz jasnozielony. Odmiana cenna z uwagi na atrakcyjny
wyglad i walory smakowe owocéw oraz brak goryczy. Jest szczegdlnie
przydatna do przetwdrstwa - gtownie kwaszenia i konserwowania. Owoce
w przetworach sg chrupkie, nie miekng i nie majg pustych przestrzeni. lkar
F, posiada kompleksowg odpornos¢ na choroby, zwtaszcza na maczniaka
rzekomego.



O jakosci ogdrkéw jako surowca do kiszenia na dtugoterminowe przechowywanie decyduje
takze termin zbioru. Najbardziej przydatne do przerobu sg owoce pochodzace ze sSrodkowych
okreséw zbioru. Owoce zbierane w tym czasie majg najwyzszg zawarto$é cukréw i pektyn, a wiec
sktadnikéw decydujgcych o trwatosci po zakiszeniu. Owoce z poczatkowych zbioréw majg zwiekszong
sktonno$é¢ do miekniecia, natomiast z ostatnich — bywajg znieksztatcone i mate. Zbiory ogdérkéw
powinno sie przeprowadzaé co 2 lub 3 dni w godzinach porannych, gdy rosliny oraz owoce sg jedrne

i soczyste. Prace nalezy tak zorganizowac, aby czas od zerwania ogérkéw do ich przetworzenia
byt mozliwie najkrétszy, gdyz sSwiezo$¢ surowca jest jednym z najwazniejszych czynnikéw
decydujacych o jakosci ogorkéw kiszonych. Dtuzsze przechowywanie zebranych owocéw prowadzi do
znacznych strat cukréw, ktorych ogérki majg niewiele 1-2%. Ponadto technika kiszenia ogdrkéw
polega na zalaniu ich zalewg solankowg, co dodatkowo powoduje degradacje cukrow ulegajacych
fermentacji. Dlatego ukiszone ogérki majg nizszg kwasowos$¢ niz kapusta kiszona, co jest zwigzane
z wiekszymi trudnosciami w technologii kiszenia ogdrkéw.

Wyhodowane w Instytucie Ogrodnictwa (PIB) w Skierniewicach odmiany ogérkéw o bardzo
wysokiej jakosci i odpornosci na najgrozniejsze choroby, takie jak: Zefir F,, Gaja F,, Ares F4, Ikar F4, Ibis
F,, Parys Skierniewicki F,, Aladyn F; przebadano pod katem przydatnosci przetwdrczej do kiszenia.
W rezultacie tych badan, stwierdzono wysokg przydatnos¢ i bardzo dobrg jakos¢ ogérkéw kiszonych
(tabela 1). Ogorki posiadaty typowy zapach kiszonych ogérkéw, wykazywaty wysoka zwartos¢ komor
nasiennych, bez tworzenia sie pustych przestrzeni. Twardos¢ ogorkow byta srednio na poziomie 7 pkt
co oznacza, ze byly jedrne i chrupliwe. Smak kwasny bardzo dobrze zbilansowany, nie stwierdzono
zadnych posmakéw i zapachéw obcych. Barwa skdrki kiszonych ogdérkéw byta bardzo atrakcyjna,
w odcieniu ciemnooliwkowych.

Zdj. 7. Kiszone ogorki z wybranych odmian wyhodowanych w Instytucie Ogrodnictwa - PIB



Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej ogérkow kiszonych (ocena sensoryczna przeprowadzona
w skali umownej od 0 do 10)

Wyrézniki jakosci sensorycznej

Zapach Wyglad ., Smak Ocena
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ZEFIR F, 6.5 7.1 5.3 8.2 6.8 6.7 4.9 2.6 6.5

7.5 7.8 5.8 1.9 7.6
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GAJAF, 8.2 8.1 5.9

ALADYN F, 6.9 7.3 4.9 7.9 6.9 7.1 5.6 2.1 6.8

ARES F, 7.0 6.3 6.3 6.8 6.8 6.6 4.9 2.5 6.9

EDYPF, 6.7 7.3 5.2 6.5 5.7 6.7 5.3 2.7 6.7

IBIS F, 7.0 8.0 5.7 7.6 6.6 7.5 5.1 1.8 6.5

IKAR F, 7.6 8.1 6.2 5.2 6.9 7.7 4.9 2.0 7.2

3.3.3 Technologia przygotowania produktow kiszonych

<+ KAPUSTA KISZONA
W technologii kiszenia kapusty wyrdzniamy nastepujgce czynnosci:

Magazynowanie

Zbidr kapusty z pola przypada na przetom pazdziernika i listopada. Przywieziony do przetworni
surowiec poddaje sie krotkotrwatemu magazynowaniu w zaciemnionych pomieszczeniach,
w temperaturze do 20 °C, przez okres kilku dni. W tych warunkach wychtodzona na polu kapusta
ogrzewa sie przed szatkowaniem, w lisciach zewnetrznych nastepuje zanik chlorofilu, a barwa
zielonkawa przechodzi w kremowoz6ttg, co wptywa na finalny smak i trwatos¢ kiszonki. Wydtuzenie
jednak czasu magazynowania gtéwek kapusty po zbiorze wywotuje nadmierne straty cukru
w kapuscie, wyjsciowego sktadnika dla produkcji kwasu mlekowego.

Oczyszczanie kapusty

Kapusta zebrana z pola wymaga usuniecia z zewnetrznych, zwykle brudnych, nadgnitych,
zwiedtych i zbyt zielonych lisci oraz jak najkrotszego przyciecia gtgba. Na hale produkcyjng (do
szatkowania) trafiajg juz czyste gtéwki kapusty. Etap oczyszczania gtdwek najczesciej odbywa sie
recznie, niekiedy przy uzyciu specjalnych urzadzen. Czasami gtowki kapusty muszg by¢ dodatkowo
myte co zwieksza czystosé procesu fermentacji. Nie nalezy szatkowal kapusty bez uprzedniego



rozdrobnienia gtgbow. Jest to wartosciowy surowiec i dodaje sie go do krajanki, poniewaz zawiera
znaczne ilosci cukréw, soli mineralnych i witaminy C. Wyjatkiem jest kiszonka kapusty
przygotowywana na eksport, w tym przypadku gtgby sg usuwane i stanowig wartosciowg pasze dla
zwierzat.

Szatkowanie kapusty

Nowoczesne, przemystowe szatkowniki sktadajg sie z kilku elementéw wyposazenia: gtéwny
szatkownik o $rednicach tarcz tngcych: 615 mm, 680 mm oraz 800 mm (Srednica dostosowana do
wymagan klientéw), przenosnik tasmowy skosny do odbioru szatkowanej kapusty spod tarczy tnacej,
posypnik do solenia szatkowanej kapusty oraz rozdrabniacz gtgbdw z kapusty z systemem zmiany
obrotéw ostrza tngcego. Parametry techniczne w szatkownikach mogg byé réine, zasada dziatania
jest taka sama, wirujace tarcze sktadajace sie z ptaskich promieniscie wygietych stalowych nozy tng
gtéwki kapusty na krajanke. Grubos¢ krajanki miesci sie w granicach od 0,8 mm do kilku mm. Drobno
poszatkowana kapusta jest estetyczniejsza w wygladzie, przyspiesza wydzielanie soku oraz utatwia
spozywanie kiszonki. llos¢ tzw. odpadu miesci sie w granicach 20-40% w stosunku do surowca
wyjsciowego (w zaleznosci od jakosci kapusty i od zuzytkowania gtgbow).

Napetnianie pojemnikow

Wielu duzych producentéw jako pojemniki do kiszenia kapusty wcigz wykorzystuje betonowe
silosy. Coraz czesciej jednak w uzyciu sg réznej wielkosci pojemniki z tworzyw sztucznych z atestem
na kontakt z zywnoscig nieopakowang. Niezaleznie od rodzaju pojemnika nalezy zwrdcié szczegdlng
uwage na doktadne mycie i dezynfekcje przed rozpoczeciem kiszenia. Silosy wewngtrz musza by¢
izolowane masg kwasoodporng, co zapobiega reakcji chemicznej pomiedzy kwasami z kiszonki
a zasadowymi sktadnikami cementu.

W tradycyjnym sposobie kiszenia poszatkowang kapuste w silosie rozprowadza sie
rownomiernie warstwami i posypuje solg spozywczg w ilosci 2-2,5 % w stosunku do ogdlnej objetosci
kapusty. W silosach ustawia sie specjalne kominki w celu odprowadzenia gazéw powstajacych
w czasie fermentacji. Przy recznym soleniu na kazdg warstwe krajanki nalezy dodawac sél i przyprawy
np. kminek, ktory dzieki zawartosci olejku eterycznego przeciwdziata namnazaniu sie na powierzchni
drozdzy i ple$ni, natomiast dodatek szatkowanej marchwi urozmaica kiszonke smakowo, ale tez
wnosi pewng ilo$¢ cukru i witamin. W przypadku gdy kapusta $wieza zawiera ponizej 3% cukréow
wskazane jest dodanie ok. 1 % sacharozy. Nieréwnomierne solenie moze spowodowaé powstawanie
ciemniejszych miejsc w kiszonce, w miejscu gdzie dawka soli byta zbyt duza.

Kolejng niezbedng czynnoscig jest ubijanie kapusty. W nowoczesnej technologii kiszenia kapusty
mozna wyeliminowac proces ubijania. Stosuje sie wowczas mechaniczne dozowniki soli do ciggtego
solenia krajanki, ustawione bezposrednio za szatkownicg. SOl wysypuje sie na krajanke przesuwajaca
sie na przenosniku pod dozownikiem. Ciggte dozowanie soli powoduje bardzo szybkie wydzielanie
soku z krajanki wprowadzanej do silosu. Odpowiedni stopied maceracji i wydzielania soku uzyskuje
sie przez co najmniej podwdjne przemieszanie krajanki z solg. Pierwsze mieszanie z solg nastepuje
W momencie przesypywania krajanki z przenosnika gtéwnego na przenosnik poprzeczny, drugie
w momencie spadania krajanki wraz z solg z przenosnika poprzecznego do silosu. W obu metodach
przygotowania kiszonki - ubicie kapusty lub ciggte solenie - najwazniejsze jest szybkie wydzielenie
soku z kapusty, ktéry warunkuje prawidtowy i szybki proces fermentacji ze wzgledu na min.
wstrzymanie aktywnosci zyciowych komodrek tkanki krajanki, co zmniejsza straty cukru z powodu
oddychania. Ponadto zmniejsza sie ilos¢ powietrza utrudniajgc przez to rozwdj szkodliwych bakterii
tlenowych, jak réwniez powstajg warunki dla szybkiego rozwoju mikroflory kwaszacej, co sprzyja
zachowaniu witaminy C w krajance. Niektérzy producenci stosujg dodatek czystych kultur bakterii
fermentacji kwasu mlekowego co powoduje stabilizacje catego procesu.



Silosy lub inne pojemniki wypetnia sie krajankg w okoto 90%. Powierzchnie krajanki przykrywa
sie w rézny sposoéb. Tradycyjng technika jest przykrywanie np. beczek wydezynfekowang drewniang
pokrywa, ktérg dodatkowo sie obcigza. Duze powierzchnie siloséw pokrywane sg czystymi Inianymi
ptétnami, natomiast w nowoczesnych kwaszarniach stosuje sie zbiorniki wodne — materace
wykonane z nylonowej, gumowane] tkaniny, dopasowanej do wymiaréw powierzchni silosu.
W gdrnej powierzchni materaca znajdujg sie cztery otwory zakoriczone rekawami, umozliwiajgcymi
ich napetnianie wodg lub oprdznianie.

Fermentacja
Proces fermentacji kapusty rozpoczyna sie w momencie wydzielania gazéw i powstawania piany.

Przebiega w trzech etapach:

Fermentacja wstepna. W czasie wstepnej fermentacji, ktéra trwa 2-3 dni zachodzg intensywne
procesy oddechowe tkanek roslinnych, prowadzgce do gwattownego wydzielania sie dwutlenku
wegla. W czasie gwattownych zmian biochemicznych wydzielane sg gazy, ktérych zapach nie nalezy
do przyjemnych i przypomina siarkowoddr. Nastepuje intensywny rozwdj bakterii z rodzaju
Aerogenes i Leuconostac mesenteroides i bakterii gnilnych rozktadajacych biatko. Nastepuje réwniez
rozwdj drozdzy, co powoduje wydzielanie znacznych ilosci ditlenku wegla i powstajg niewielkie ilosci
alkoholu etylowego na skutek fermentacji alkoholowej, fermentacji mlekowej oraz oddychania
tkanek. Gazy intensywnie wytwarzane w krajance muszg by¢ odprowadzane. Szybkie
zafermentowanie masy kapusty przebiega w temperaturze 18-20 °C. Stopniowo kwasowos¢ krajanki
wzrasta do 0,5%, a nastepnie do 0,8-1,0%, natomiast pH obniza sie z poczatkowej wartosci 6,5-6,8
(pH $wiezej kapusty) do pH ok. 4. Po okoto 7 dniach srodowisko opanowujg bakterie z rodzaju
Lactobacterium plantarum wytwarzajgce gtéwnie kwas mlekowy i bakterie Leuconostac
mesenteroides wytwarzajgce oprocz kwasu mlekowego, takze etanol i ditlenku wegla.

Fermentacja srednia. W tym etapie fermentacji zmniejsza sie ilos¢ wydzielanych gazéw i zwieksza sie
poziom kwasowosci do 1,3-1,5%, a obniza pH do okoto 3,5. O ile mozemy sterowac¢ temperaturg to
obnizamy jg do 15 °C, co zwalnia tempo fermentacji i umozliwia uzyskanie dobrej jakosci kapusty
kiszonej.

Fermentacja pdzna. W tej fazie rozprzestrzeniajg sie i dziatajg bakterie z gatunku Lactobacterium
brevis, ktére wytwarzajg kwas mlekowy i octowy oraz sg odpowiedzialne za charakterystyczny
aromat kiszonki. Temperature obnizamy do okoto 10 °C, spowalniajac jeszcze bardziej tempo
fermentacji. Catkowicie ukiszong kapuste uzyskujemy po kilku lub kilkudziesieciu dniach w zaleznosci

od temperatury. Po zakonczeniu fermentacji kiszonka pozostawiana jest w nizszej temperaturze,
w ktorej jest sktadowana do momentu sprzedazy.

Zabiegi pielegnacyjne

W czasie catego procesu fermentacyjnego kontroluje sie stan sanitarny kiszonki stosujgc wiele
zabiegdw. Usuwana jest piana i , kozuch” fermentacyjny, ktory tworzy sie na powierzchni kiszonki,
utrzymywana jest odpowiednia warstwa soku nad kiszonka, ogranicza sie dostep tlenu i utrzymuje sie
w ciagtej czystosci obcigzniki, ptdtna, pokrywy i $ciany zbiornikdéw. Przygotowujgc kapuste do
sprzedazy nalezy jg przepakowac do beczek z tworzywa sztucznego jesli byta kiszona w silosach.
Kapusta w beczkach powinna zawiera¢ od 10 do 15% soku. Nieduze kwaszarnie kisza kapuste
bezposrednio w beczkach o pojemnosci 100 kg i w tym opakowaniu sg przeznaczone do sprzedazy
detalicznej.

Wysoka jakos¢ kapusty kiszonej podyktowana jest gtéwnie jej charakterystycznym zapachem,
smakiem wygladem. Przy zakupie kapusty kiszonej trzeba kierowa¢ sie jej cechami



charakterystycznymi: zapach (czysto kwasny), smak ( czysto kwasny, stonawy lecz nie gorzki, cierpki
czy drapiacy), wyglad (barwa skrawkdéw jasnozétta, widrki grubosci ponizej 3-4 mm), soczystosc
(widoczny sok), konsystencja (widrki jedrne) i bez zanieczyszczert mechanicznych.

Do najczesciej spotykanych w handlu wad kapusty kiszonej zaliczamy:

v" Ciemnoszara barwa skrawkow, ktéra jest spowodowana wystawianiem kapusty na dziatanie
powietrza (szczegdlnie przy niedostatecznym przykryciu wiérkéw sokiem czy pozostawieniu
luznych przestrzeni przy przetadunku kapusty do pojemnikéw jednostkowych), silnego rozwoju
bakterii np. Aerobacter cloacae.

v' Barwe rdzowa spowodowang rozwojem drozdzy na widrkach odstonietych z soku lub nawet
w kapuscie przykrytej sokiem lecz ze zbyt matg zawartoscig bakterii kwasu mlekowego. Ta
wada kapusty wynika zazwyczaj ze zbyt wysokiej zawartosci soli w kiszonce.

v' Zielonkawa barwa kiszonki moze wynika¢ z pominiecia procesu wybielania lub nie usuniecia
zewnetrznych lisci przed szatkowaniem.

v Sluzowato$¢ widrkéw pojawia sie na skutek intensywnego rozwoju niektérych szczepéw
pateczek mlekowych.

v" Miekko$é widrkéw jest spowodowana nie dosoleniem lub nierdwnomiernym soleniem masy
kiszonkowej.

v" Nadmierna twardos¢ wiérkdw wynika z przesolenia kiszonki powyzej 3%.

v" Zbyt mata kwasowo$é kapusty zazwyczaj jest spowodowana za niskg temperaturg fermentacji,
uzyciem surowca o niskiej zawartosci cukru lub niewtasciwym sktadem mikroflory.

v' Zbyt duza kwasowo$¢ moze wynikaé z nadmiernego odfermentowania cukru podczas dtugo
trwajgcej fermentacji.

v Niewtasciwy smak (posmak surowizny) jest najczesciej spowodowany nie dokiszeniem kapusty
lub jej zaplesnieniem podczas fermentacji lub przechowywania.

Na wyprodukowanie 1 tony kiszonej kapusty zuzywa sie od 1480 do 1600 kg kapusty sSwiezej,
w zaleznosci od jej jakosci, natomiast do wyprodukowania 1000 kg kiszonej krajanki potrzeba 1190-
1220 kg $wiezej kapusty.

< OGORKI KISZONE
W technologii kiszenia ogérkéw wyrdzniamy nastepujgce etapy:

Moczenie ogorkow

Ogorki o odpowiednie]j jakosci i wielkosci umieszcza sie w otwartych zbiornikach z czystg, zimna
wodg. Czas moczenia zalezy od jedrnosci surowca i wynosi od 1 do 4 godzin. Moczenie powoduje
rozluznienie przyschnietej ziemi i utatwia jej odpadanie podczas mycia oraz poprawe jedrnosci
owocow.

Mycie ogorkow

Bezposrednio po moczeniu ogorki s3 myte w dwdch rodzajach ptuczek: szczotkowej i bebnowej
wyposazonych w natrysk czystej wody. Niezbedne jest czeste wymienianie brudnej wody oraz
usuwanie osadzajgcych sie zanieczyszczen.

Przebieranie ogorkow
Odbywa sie na przenosnikach taSmowych, gdzie recznie eliminuje sie owoce nie nadajace sie do
kiszenia.



Kalibrowanie

W skali przemystowej sortowanie ogérkéw pod wzgledem wielkosSci przeprowadza sie za pomoca
kalibrownic mechanicznych. Kiszenie ogdérkéw o podobnej wielkosci wptywa na réwnomierny
przebieg kiszenia i uzyskanie produktu o wyréwnanej jakosci.

Nakfuwanie
W niektorych zaktadach przetwérczych wykonuje sie ten zabieg w celu przyspieszenia dyfuzji soku
z ogorka i zalewy, co utatwia kiszenie i zapobiega powstaniu pustych przestrzeni komérkowych
w owocach.

Napetnianie pojemnikéw

W duzych przetwdrniach ogérki sg sypane luzem i poprzez wibrowanie pojemnikéw z owocami na
specjalnych platformach, uktadajg sie one $cisle. Na dno pojemnikéow wktada sie ok. 1/3
przygotowanych przypraw, nastepnie porcje ogérkéw i kolejng warstwe przypraw, tak aby przyprawy
byty réwniez na wierzchu i przykrywaty ogdrki. Im wiecej ogdérkdw zmiesci sie w pojemniku, tym
wiecej cukréw bedzie dostepne dla bakterii kwasu mlekowego, ktére wytworzg wiecej kwasu
mlekowego, co zapewni lepszg trwatos¢ ukiszonego produktu. Przy kiszeniu w silosie, aby zapobiec
zgniataniu dolnych warstw ogdrkéw, po wypetnieniu go do potowy nalezy natozy¢ przektadke
z desek. Domowym sposobem kisimy ogorki w stoikach lub beczkach. Zasada uktadania przypraw
i ogérkow jest taka sama.

Dodawanie zalewy
Ogorki wtozone do stoikéw, beczek lub nasypane do siloséw zalewa sie solankg — do catkowitego
przykrycia ogérkow. Wazne jest takze, aby ogdrki byty na catej powierzchni odpowiednio obcigzone
i zabezpieczone przed dostepem tlenu. Przeciwdziata to rozwojowi drozdzy kozuchujgcych i plesni na
powierzchni zalewy.

Proces fermentacji ogorkow

Proces fermentacji przebiega podobnie, jak w przypadku kiszenia kapusty. Pierwsza faza jest
najbardziej burzliwa, w ktérej nastepuje rozwdj bakterii z rodzaju Aerogenes oraz bakterii
rozktadajacych biatko, a nastepnie — faza duzo spokojniejsza - rozwéj bakterii fermentacji mlekowe;j,
ktore szybko zakwaszajg srodowisko. Jakie sg gatunki bakterii fermentacji mlekowej pojawiajgce sie
w $rodowisku kiszonym? Poczatkowo rozwijajg sie bakterie gatunku Leuconostac mesenteroides,
nastepnie Lactobacillus plantarum i ostatnie Lactobacterium brevis. Optymalna temperatura
przebiegu fermentacji w ogérkach wynosi 15-18 °C. W wyzszych temperaturach jest wieksze
prawdopodobienstwo pojawienia sie bakterii gnilnych, drozdzy a nawet plesni. Gorsza jakos¢
ogérkow moze by¢ spowodowana duzg aktywnoscig enzymow pektynolitycznych, wywotujgcych
miekniecie ogdrkéw i ich Sluzowatos¢. Rozwdj bakterii gazotwdrczych oraz drozdzy powoduje
powstawanie w ogérkach pustych przestrzeni i nieprzyjemnego zapachu i smaku, spowodowanego
rowniez wytworzeniem duzych ilosci kwasu mastowego. Sterowanie temperaturg sktadowania
pojemnikéw z kiszonymi ogdérkami ma na celu kontrole procesu fermentacji i uzyskanie najlepszych
jakosciowo kiszeniakdw. W pierwszym etapie pojemniki z ogérkami pozostawiamy na klika dni
(nawet do 5) w temperaturze 18-20 °C, nastepnie obniza sie temperature do 15 °C, korncowym
zakresem temperatur jest 6-8 °C.

Przechowywanie ogorkow kiszonych

Dtugotrwate przechowywanie juz ukiszonych ogoérkéw jest mozliwe przy zachowaniu temperatury
okoto 5 °C. Nie nalezy przechowywaé ogdrkéw w temperaturze ponizej 0°C, poniewaz znacznie
pogarsza sie ich jakosé.



Sortowanie i pakowanie

Sukcesywnie w ciggu catego sezonu przygotowywane sg ogorki kiszone do dystrybucji i sprzedazy.
W duzych przetwdrniach ogorki podlegajg ponownemu sortowaniu na tasmach inspekcyjnych, juz po
oddzieleniu ogdrkéw od zalewy. Posortowane wedtug klas jakosci ogérki kiszone przepakowuje sie do
indywidulanych opakowan np. woreczkéw polietylenowych czy plastikowych wiaderek (w zaleznosci
od potrzeb indywidualnych klienta) i wypetnia zalewe.

W jakosci ogdrkéw kiszonych wazne sg koncowe parametry okreslajgce: kwasowos¢ na poziomie 0,8—
1,0%, zawarto$¢ soli kuchennej 1,5-3,5% i pH 3,4-4,0.

Producenci ogérkéw kiszonych zaréwno na skale przemystowa, jak i w gospodarstwach domowych
borykajg sie z réznymi zmianami w jakosci ogérkéw.

Najwazniejsze i najczesciej spotykane wady ogorkow kiszonych to:

— miekniecie owocow - to najczesciej wystepujaca wada ogérkdéw kiszonych i przynosi najwieksze
straty. Gtdwng przyczyng miekniecia jest rozktad pektyn, ktéry prowadzi do rozluznienia
struktury owocéw. Proces ten zachodzi pod wptywem enzymoéw pektynolitycznych,
wytwarzanych przez mikroorganizmy (przewaznie plesnie), ktére dostajg sie do fermentujgcych
ogorkow razem z resztkami okwiatow lub przyprawami ztej jakosci. Przyczyng moze byc¢ takze
sktonnosé odmianowa. Odmiany, ktére sg twardsze w stanie swiezym s3g tez odporniejsze na
miekniecie podczas fermentacji. Opracowano wiele metod zapobiegajgcych mieknieciu
ogorkow: pasteryzacje zalewy po uptywie 1 lub 2 dni po rozpoczeciu fermentacji (oddziela sie
zalewe od ogérkdéw, poddaje sie pasteryzacji i ochtodzeniu, nastepnie dodaje do ogdrkdw,
mozna tez przygotowa¢ nowg zalewe); unikanie wysokiej temperatury podczas fermentacji
i przechowywania; podwyzszenie stezenia soli kuchennej (powyzej 6%); dodawanie do zalewy
chlorku wapnia (w stezeniu 7,5 g/l) przed rozpoczeciem fermentacji.

— powstawanie pustych komor - przypuszczalnie gtédwng przyczyng jest niewtasciwe nawozenie
podczas uprawy, poprzez zbyt mate dawki soli fosforowych w stosunku do azotowych, ktére
bezposrednio wptywa na zbyt staby rozwdj gniazda nasiennego. Takze przedawkowanie azotu
wplywa ujemnie na strukture komdrkowg ogdrkdw. Powstawanie pustych komér w ogdrkach
kiszonych zwigzane jest miedzy innymi z wytwarzaniem i nagromadzaniem znacznych ilosci CO,
w przestrzeniach miedzykomérkowych. Taki przebieg fermentacji wywotujg bakterie z grupy coli,
rozwijajagce sie w poczatkowym okresie procesu, lub Lactobacillus brevis i Leuconostoc
mesenteroides a takze droidze powodujgce wtérng fermentacje. Procesem kiszenia nalezy
kierowac tak, aby uzyskiwa¢ mozliwie szybki rozwéj homofermentatywnych bakterii kwasu
mlekowego. W efekcie ich dziatalnosci nastepuje obnizenie wartosci pH do okoto 3,8 oraz
zwiekszenie ilosci kwasu mlekowego (powyzej 0,7%), co zapewnia czasowg trwatos$¢ kiszonych
ogorkow.

— zmiany zabarwienia - bielenie ogérkéw kiszonych moze by¢ spowodowane rozktadem chlorofilu
na catej powierzchni ogdrka lub plamiscie wokdét okwiatu. Ogérki kiszone wystawione na
dziatanie promieni stonecznych zmieniajg kolor z oliwkowozielonej na szarozielony. Zmiane
barwy moze spowodowac réwniez dodatek chlorku wapnia, ktdry jest stosowany gdy mamy zbyt
miekka wode, a chcemy uzyskac twarde ogérki. Spotykany jest problem z ciemnieniem barwy
zalewy ogorkowej, ktory jest nastepstwem niewtasciwej fermentacji i nadmiernym rozwojem
bakterii Bacillus nigrificans.

— metnos¢ zalewy - ta wada moze by¢ spowodowana obecnoscig koloidow i innych czasteczek
biatek, woskow lub cukréw.



— Sluzowatos¢ zalewy - ciggliwo$¢ zalewy moze by¢ spowodowana nadmiernym rozwojem
Aerobacter aerogenes, ktéry wytwarza duze ilosci $luzu.

— obcy smak i zapach kiszonych ogorkéw - zbyt wysoka temperatura przechowywania ogérkéw
kiszonych sprzyja rozwojowi plesni i bakterii kwasu mastowego co ma wptyw na wady smaku
i zapachu ogoérkéw. Niewtasciwa higiena podczas transportu i kiszenia moze by¢ przyczyna
whnikania substancji zmieniajacych naturalne cechy surowca. Nawozenie fekaliami i kompostem
zawierajgcym odpady z cebuli moze mie¢ wptyw na obcy zapach w kiszonych ogérkach.

Producenci doktadajg duzej starannosci w przestrzeganiu podstawowych zasad fermentacji ogérkow
kiszonych aby straty w czasie kiszenia nie przekraczaty 12%. Maksymalne zuzycie ogérkéw na 1t
ogérkow kiszonych wynosi 1050 kg. Wielkos¢ ubytkéw fermentacyjnych to rdznica miedzy iloscig
ogorkow swiezych przeznaczonych do kiszenia, a iloscig ogérkéw kiszonych nadajgcych sie do handlu.
Odrzucane sg ogorki zgnite, zaplesniate, z wadami w postaci czarnych plam, tgcznie ze stratami
w czasie fermentacji. Ogorki z wadami, ale w dalszym ciggu jadalne, sg wykorzystane jako ucier do
zupy ogorkowej.

< OGORKI MALOSOLNE

Ogorki kiszone z upraw polowych sg dostepne zwykle pod koniec lata, a nastepnie po
przetworzeniu jako kiszone lub konserwowe przechowywane az do wiosny. Ogorki matosolne sg
produktem sezonowym, nieprzydatnym do dtugiego przechowywania. Jednak ze wzgledu na wysokie
walory smakowe, ogdrki matosolne sg poszukiwane przez konsumentéw przez caty rok.

Sposdb w jaki przygotowuje sie ogdrki matosolne jest prawie taki sam jak przepis na kiszenie
ogérkow. Réznica polega na tym, ze ogdrki matosolne sg gotowe juz na trzeci dzien, a ogdrki kiszone
dopiero po ok. 2 tygodniach od momentu rozpoczecia kiszenia. Do przygotowania ogoérkéw
matosolnych mozemy pomingé¢ dodanie takich sktadnikéw jak lis¢ laurowy i gorczyca. Do ich
przygotowania wystarczy osolona woda, koper, czosnek i chrzan. Zalewa do ogdrkéw matosolnych
ma w sobie tez mniej soli niz zalewa do ogdrkéw kiszonych. Ogorki matosolne sg blizsze w smaku
surowym warzywom i mniej kwasne niz kiszone ogérki.

+ INNE PRODUKTY KISZONE

Do najnowszych kierunkédw rozwoju przemystu kiszonkarskiego nalezy, wprowadzenie na rynek
handlowy, warzywnych i owocowych sokdw fermentowanych i zastosowanie wyspecjalizowanych
kultur starterowych do kiszenia.

Warzywne soki fermentowane

W sprzedazy znalezé mozemy zaréwno soki kiszone niepasteryzowane, wymagajgce warunkoéw
chtodniczych oraz soki kiszone pasteryzowane, ktére mozina przechowywaé w temperaturze
pokojowe;j.

Kiszone soki warzywne zaleca sie produkowac gtéwnie jako soki przecierowe, by nie usuwac
wartosciowych sktadnikdw migzszu. W produkcji przemystowej warzywa (w zaleznosci od gatunku)
muszg by¢ poddane nastepujgcym zabiegom: mycie, blanszowanie, obieranie i rozdrabnianie. Po
uzyskaniu kiszonki warzywa oddziela sie od zalewy, zalewe oczyszcza sie i ewentualnie odwirowuje,
zakiszone warzywa poddaje sie przetarciu, miesza, odpowietrza, homogenizuje, przeprowadza
ultrapasteryzacje i sterylny rozlew do jatowych ciemnych butelek. Po zamknieciu butelek
wyjatowionymi kapslami, etykietuje sie i przeznacza je do sprzedazy. Oprdocz sokdw przecieranych



mozna jeszcze produkowaé soki pitne z odfermentowanych warzyw, stosujgc ttoczenie warzyw
kiszonych i oczyszczanie uzyskanego soku. Utrwalanie przeprowadza sie jak poprzednio lub przez
pasteryzacje w butelkach przez 10-15 min w temperaturze 75-80 °C.

Fermentacje soku warzywnego mozna prowadzic na trzy sposoby:
e w sposdb spontaniczny,
e 7z zastosowaniem kultur starterowych do surowca,
e przez dodatek kultury starterowej do pasteryzowanego soku (z wyeliminowang naturalng
mikroflorg).

W produkcji na skale przemystowa stosuje sie fermentacje wymuszong, a dobdr kultury starterowe;j
zalezy od witasciwosci surowca, metabolizmu bakterii kwasu mlekowego, zatozonego czasu
przechowywania i wfasciwosci chemicznych i prozdrowotnych surowca. W warunkach domowych
najczesciej wykorzystuje sie fermentacje spontaniczng z wykorzystaniem bakterii LAB bytujgcych na
przetwarzanym warzywie.

Do produkcji warzywnych sokéw fermentowanych najchetniej przeznacza sie buraki ¢wiktowe,
kapuste, ogérek, marchew, pomidor, czarng rzodkiew, seler i pietruszke, a takze mieszane soki np.
ogoérkowo-pomidorowe, czy tez w zestawach z pitnymi sokami owocowymi. Najbardziej popularnym
sokiem fermentowanym jest sok z buraka kiszonego. W tradycyjny sposdb przygotowuje sie go
metodga fermentacji spontanicznej, w ktdrej rozdrobione buraki zalewa sie przegotowang wodg z solg
i ewentualnym dodatkiem skdrki zytniego chleba na zakwasie. Gotowy sok z kiszonych burakdw moze
zachowac $wiezos¢ przez co najmniej 3 miesigce w temperaturze okoto 10 °C, a w temperaturze 4 °C
nawet do roku. Bardzo istotny jest wybdér odpowiedniej odmiany buraka éwiktowego do kiszenia.
Czynnikiem decydujacym, jest wybdér odmiany bogatej w zwigzki barwnikowe — betalainy. Polecang
odmiang buraka ¢wiktowego do wykorzystania na soki na sSwiezo i przygotowania sokéw kiszonych
jest odmiana ‘Monty F,’. Korzenie tych burakéw charakteryzuja sie intensywna gteboka czerwienia,
oraz brakiem ziemistego posmaku w gotowych sokach.

Sok z kiszonej kapusty jest tradycyjnie pozyskiwany poprzez odcisniecie fermentowanej
spontanicznie kapusty. Efektem spontanicznej fermentacji kapusty jest produkt kiszony - sok
o zmiennej i trudnej do kontrolowania jakosci sensorycznej, ktéra zalezy przede wszystkim od
surowca, oraz naturalnie wystepujgcych na nim bakterii, temperatury fermentacji i zawartosci soli.
Rdéznice w sktadzie mikroflory kapusty prowadzg do zmiennej jakosci sensorycznej soku kiszonego.
Czesto w sprzedazy spotyka sie butelkowany sok kiszony z samej kapusty, ale tez i innymi dodatkami
warzywnymi np. sok z kapusty kiszonej z dodatkiem soku z kiszonej marchwi.

Owocowe soki fermentowane

Soki owocowe stanowig nowy asortyment przetworow owocowo-warzywnych. Owoce i sok ze
Swiezych owocéw sg bogate w sktadniki odzywcze, w tym cukry, sole mineralne, witaminy i btonnik
pokarmowy. Z tego wzgledu mogg sta¢ sie dobrymi nosnikami probiotykéw. Jednak przeszkoda
w wytworzeniu tego typu zywnosci jest niskie pH w sokach owocowych, a szczepy probiotyczne sg
czesto bardzo wrazliwe na niskie pH. Dlatego bardzo istotny jest dobdr odpowiednich szczepéw
bakterii, ktore sg bardziej tolerancyjne na zbyt kwasne dla nich srodowisko. Do wytwarzania sokow
fermentowanych uzywa sie owoce granatu, pomaranczy, ananasa i jabtek. Cennym surowcem do
produkcji fermentowanych sokéw s3 jabtka. Takie przefermentowane, niepasteryzowane soki
okreslane sg jako biosoki. Kiszenie jabtek byto powszechnie znang tradycjg w przedwojennej Polsce
na Kresach Wschodnich. Ceniono ten produkt gtdwnie ze wzgledu na walory smakowe.



3.3.4 Warto$¢ odzywcza i sensoryczna produktow kiszonych

Kiszenie jest jedng z najbardziej wartosciowych metod utrwalania warzyw pod wzgledem zachowania
wartosci odzywczej produktu korcowego w stosunku do wyjsciowych surowcéw poddanych temu
procesowi.

Zalety produktow kiszonych (m.in. kiszonych ogorkow i kiszonej kapusty):

— zrédito witaminy C i witamin z grupy B, sktadnikdéw mineralnych takich jak magnez, potas,
fosfor, sdd, zelazo, mangan, cynk i wapn,

— Swietnie sprawdzg sie w diecie oséb odchudzajgcych sie ze wzgledu na niewielka
kalorycznos$¢ (11-16 kcal/100 g),

— naturalny probiotyk wzmacniajgcy odpornos¢ organizmu,

— dzieki obecnosci kwasu mlekowego wptywajg pozytywnie na funkcjonowanie przewodu
pokarmowego i jelit (wspomaganie trawienia i wchtaniania) oraz biorg udziat
w syntetyzowaniu witaminy K i witamin z grupy B,

— ze wzgledu na zawartos¢ btonnika pokarmowego zapobiegajg zaparciom i pozostawiajg
uczucie sytosci na dtuzej,

— obnizajg poziom cholesterolu we krwi, zmniejszajgc ryzyko wystgpienia miazdzycy oraz
chordb serca, poprawiajg kondycje skdry, wtoséw i paznokci,

— zapobiegajg anemii,

— kwas mlekowy zakwaszajgc Srodowisko dziata toksycznie na mikroorganizmy patogenne m.in.
na drozdzaki odpowiedzialne za stosunkowo czeste zakazenia grzybiczne,

— bakterie kwasu mlekowego regulujg przemiany kwasdw zdfciowych, utatwiajg trawienie
i wchtanianie sktadnikéw pokarmowych.

3.3.5 Przyktadowe receptury produktéw kiszonych

W przeprowadzonych, w Instytucie Ogrodnictwa — PIB w Skierniewicach, doswiadczeniach
przetworczych opracowano nastepujace receptury kiszenia réznych gatunkéw warzyw:

Ogorki kiszone

Ogorki wysokiej jakosci, wielkosci okoto 8-12 c¢cm bezposrednio po zbiorze sg myte i moczone
w wodzie, a nastepnie uktadane w szklanych stojach. Do kiszenia stosuje sie nastepujacy zestaw
przypraw: baldachy kopru, korzen chrzanu, czosnek, gorczyce, ziele angielskie, ziarno pieprzu i lis¢
laurowy. Zalewa przygotowana z wody wodociggowej i soli kamiennej Ktodawskiej w stezeniu 3,5%.
Ogorki zalewamy zimng zalews.

Papryka kiszona

Sktadniki: 1 kg papryki, czosnek, ziele angielskie, liscie laurowe, chrzan, gorczyce, 1 tyzikg soli
kamiennej na 1 litr wody do zalewy (wodociggowa lub geotermalna).

Papryke myjemy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy na czesci. Czastki papryki uktadamy scisle
w stoikach razem z przyprawami. Zalewamy gotowg solanka. Pozostawiamy w temperaturze
pokojowej do catkowitego ukiszenia. Po kilku dniach papryka jest idealna do spozycia. Niestety po
dtuzszym przechowywaniu nawet w nizszych temperaturach mieknie. Dlatego gdy chcemy zachowac
jej twardsza konsystencje stoiki z papryka nalezy przez krétki czas kilka minut poddaé pasteryzacji.

Zakwas na barszcz i kiszone buraki
Skfadniki: 1,5 kg burakdéw, 1 gtéwka czosnku, 6 $wiezych lisci laurowych, 1 tyzka ziaren pieprzu,
1 tyzka ziela angielskiego, 3 gozdziki, 2,5 | wody, (w tym przepisie nie ma soli).


https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-pokarmowy/uklad-pokarmowy-budowa-rola-choroby-aa-oinn-63eH-R47Y.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-pokarmowy/uklad-pokarmowy-budowa-rola-choroby-aa-oinn-63eH-R47Y.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/apteczka/witamina-k-jak-krzepliwosc-aa-51pm-Kvwm-Nnnu.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/diety-i-zywienie/co-jesz/blonnik-wlasciwosci-produkty-bogate-w-blonnik-aa-ziJm-4k1N-m4F6.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-pokarmowy/zaparcia-przyczyny-objawy-i-leczenie-aa-5Z3h-WMAa-x7Kh.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-krwionosny/co-to-jest-cholesterol-sprawdz-dlaczego-warto-dbac-o-prawidlowy-poziom-cholesterolu-aa-jQJS-XdXU-XrkB.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-krwionosny/miazdzyca-objawy-skutki-profilaktyka-i-leczenie-arteriosklerozy-aa-xqzc-DdZt-eRzg.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-krwionosny/choroby-serca-jakie-choroby-serca-moga-zaczac-ci-dokuczac-aa-DAdK-KHhg-MFky.html
https://www.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-krwionosny/anemia-objawy-aa-goxp-WBKw-CcQa.html

Umyte starannie buraki dowolnie kroimy (plastry, kostka lub nieregularne czesci). Na patelni prazymy
przyprawy, oprécz lisci laurowych. Gtéwki czosnku nie muszg byé obierane, tylko przekrojone
w poprzek. Do naczynia wtozy¢ buraki, wszystkie przyprawy i zala¢ wodg, zostawiajgc przestrzen
miedzy wodg a zakretka. Po tygodniu jest gotowy zakwas.

Buraki kiszone biatej odmiany - Sniezna Kula

Sktadniki: 1,5 kg burakéw biatej odmiany Sniezna Kula, korzeA chrzanu, koper, czosnek, ziele
angielskie, pieprz, liscie laurowe, gorczyca, 1 tyzka soli kamiennej na 1 litr wody do zalewy.

Obrane i umyte korzenie burakéw, kroimy w plastry. Uktadamy Scisle w stoikach razem
z przyprawami. Zalewamy przygotowang zalewga. Szczelnie zakrecamy. Po okofo 7 dniach
w temperaturze pokojowej mamy gotowy produkt kiszony. Po zakorczonej pierwszej gwattownej
fermentacji, mozemy przeniesc kiszonki z buraka do nizszej temperatury i tam przechowywaé nawet
do 6 miesiecy.
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4, ZNAKOWANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH - WYMAGANIA | OBOWIAZKI PRODUCENTA

Etykieta produktu jest pierwszym Zrédtem informacji przekazywanej konsumentowi.
Interesujacy grafika i atrakcyjng kolorystyka etykieta w pierwszym momencie przycigga naszg uwage,
ale poza tym powinna zawieraé rowniez rzetelne informacje opisujgce produkt tak, aby konsument
mogt dokonac¢ Swiadomego wyboru spozywanej przez niego zywnosci.

Wymagania dotyczgce oznakowania zywnosci znalezé mozna zaréwno w rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady UE nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci, jak i w przepisach krajowych, w tym ustawie
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Zgodnie z zawartymi tam wytycznymi wszystkie sSrodki
spozywcze wprowadzane na polski rynek, muszg zostaé oznakowane w jezyku polskim, chociaz
producent moze tez podac¢ informacje w innych jezykach. Przepisy unijne i krajowe naktadajg nie
tylko ogdlne wymagania dotyczgce znakowania, ale rowniez wprowadzajg dodatkowe obowigzki
w zakresie poszczegdlnych grup produktéw np. produktéw ekologicznych czy zywnosci genetycznie
modyfikowane;j.

Producent wprowadzajqcy produkt na rynek na etykiecie powinien podac dane takie jak:

— nazwa zywnosci,

— wykaz sktadnikéw (w tym wszelkie dodatki)

— ilos¢ sktadnikéw oraz ich kategorie

— warto$¢ odzywczg produktu, ktéra obejmuje nastepujace elementy (wartos¢ energetyczna, ilosé
ttuszczu, kwasow ttuszczowych nasyconych, weglowodanéw, cukréw, biatka, soli) — brak tego
wymogu w przypadku dziatalno$ci RHD

— informacje o alergenach

— data (minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia)

— nazwa i adres podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze w UE

— miejsce lub kraj pochodzenia

— ilosé netto

— zawartos$¢ alkoholu w odniesieniu do napojow (jezeli jest wieksza niz 1,2 proc.)

— W razie potrzeby, instrukcja uzycia.

Obowigzkowe informacje muszg by¢ wydrukowane z zastosowaniem czcionki, ktérej wysokos¢
wynosi co najmniej 1,2 mm. Jezeli najwieksza powierzchnia opakowania jest mniejsza niz 80 cm?,
mozna uzy¢ czcionki, ktdrej wysokos$¢ wynosi co najmniej 0,9 mm.

Na opakowaniach o powierzchni mniejszej niz 10 cm? nalezy wskazadé:

— nazwe zywnosci

— wszelkie substancje lub produkty powodujgce alergie lub reakcje nietolerancji uzyte podczas
wytwarzania lub przygotowania i obecne w produkcie gotowym

— ilo$¢ netto zywnosci

— date minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia

Nalezy pamietaé, ze etykiety zywnosci podlegaja urzedowej kontroli zywnosci, i prawidtowe
znakowanie zywnosci zgodnie z przepisami jest mocno egzekwowane.



5. PODSUMOWANIE

Przetwarzanie surowca jakim sg owoce i warzywa wymaga duzej wiedzy zaréwno z zakresu samych
procesow przetwodrczych, jak rdwniez warunkéw przechowywania surowca przed przetworzeniem,
jak réwniez produktu gotowego w trakcie obrotu handlowego.

Wszystko wigze sie z zachowaniem jak najlepszych waloréw smakowych produktu, wysokiej
zawartos$ci prozdrowotnych skfadnikow, w ktére obfituje Swiezy surowiec. Przeprowadzenie
przetwarzania owocdw i warzyw zgodnie z wszystkimi wymaganiami dotyczacymi zywnosci
gwarantuje producentowi réwniez otrzymanie produktu bezpiecznego.

Na jakos¢ finalnego produktu wptywa wiele aspektéw, na ktére nalezy zwréci¢ uwage podczas
przetwarzania, co czesto powoduje, ze nie jesteSmy do korca pewni czy proces przetwarzania
prowadzimy w prawidtowy sposéb. Dlatego tez, na terenie Polski w ostatnich latach zaczety
funkcjonowaé Inkubatory Przetwodrstwa Lokalnego, ktére stuzg wsparciem i pomocg wszystkim,
ktdrzy chcg rozpoczgé swojg wtasng dziatalnos¢ przetwdrczg, np. w ramach RHD. Poza tym
w Skierniewicach w Instytucie Ogrodnictwa — PIB, w ramach Zaktadu Przechowalnictwa
i Przetwérstwa Owocéw i Warzyw powstato i dziata Centrum Przetwdrstwa Produktédw Ogrodniczych
(CPPO), ktore oferuje wsparcie w opracowaniu wiasnej innowacyjnej receptury z owocow i warzyw.
CPPO oferuje opracowanie poszczegdlnych parametrow procesowych istotnych pod katem
otrzymania produktu atrakcyjnego sensorycznie, bogatego w skfadniki prozdrowotne, ale réwniez
bezpiecznego dla konsumenta. Wiecej informacji na temat dziatalnosci i oferty CPPO mozna znalei¢
na stronie: http://www.inhort.pl/centrum-przetworstwa-produktow-ogrodniczych/



Zatacznik 1. Lista istniejgcych Inkubatoréw Przetwdrstwa Lokalnego na terenie Polski, podziat na
wojewddztwa.

DolnoSlaskie

Osada Stary Mtyn - Regionalny Inkubator Produktu rzemie$lniczego

Inkubator przetwodrstwa Lokalnego Stowarzyszenie Spichlerz

Inkubator przetworstwa Lokalnego Fundacja Gramineae

Inkubator Przetworstwa Lokalnego Stowarzyszenie U Sgsiada

Przemkowski inkubator Przetworstwa Lokalnego Fundacja Eudajmonia

Inkubator przetworstwa Lokalnego produktéw rolnych na Szlaku Granitu Fundacja Spichlerz Kultury

~N[o|lgalbhlW|IN|F

Inkubator Przetworstwa Lokalnego Pod Trzema Wiezami w Prusicach

Kujawsko-pomorskie

o]

Inkubator przetworstwa rolno-spozywczego zdrowej zywnosci na terenie LGD Trzy Doliny

9 | Inkubator przetworstwa lokalnego w miejscowosci Lojewo

Lubelskie

10 | Inkubator przetworstwa produktow pszczelich w Pszczelej Woli

11 | Inkubator Organizacji Pozarzadowych Ziemi Krasnickiej

12 | Inkubator wsparcia przedsigbiorczos$ci na obszarze objetym LSR poprzez realizowang operacje wiasng

Lodzkie

13 | Inkubator przetworstwa lokalnego miodow i produktéw pszczelich ziemi piotrkowskiej

Inkubator Przetworstwa Owocowo - Warzywnego i Wyrobow Cukierniczych oraz Wypiekow Pieczywa

14 Ziemi Piotrkowskiej

Mobilny inkubator stuzacy produkcji opartej na miodzie i owocach oraz wdrozenie sprzedazy

15 dropshippingowej na obszarze LSR

Malopolska

Inkubator organizacji pozarzadowych - wsparcie doradcze. Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania

16 Przyjazna Ziemia Limanowska

17 | Inkubator przetwoérstwa lokalnego produktéw rolnych

18 | Inkubator przetworstwa lokalnego na terenie Gminy Korzenna

19 | Inkubator przetwodrstwa lokalnego na terenie gminy Czchow

20 | Inkubator przetworstwa lokalnego w Libuszy

21 | Inkubator przetworstwa lokalnego na terenie Skrzyszowa

22 | Inkubator Przetworstwa Rolnego w Krzywe;j

23 | Inkubator Przedsigbiorczosci obszaru LGD Dolina Soty

Mazowieckie

24 | Inkubator przetworstwa lokalnego Gminy Somianka

25 | Inkubator smaku miejscem przetworstwa lokalnych surowcow i promocji lokalnych produktow

26 | Nadbuzanski Inkubator Przedsiebiorczosci Lokalnej, Tradycji i Kultury w Kuligowie

27 | Inkubatora przetworstwa migsnego

28 | Inkubator przetworstwa lokalnego produktéw rolnych

Podkarpackie

29 | Niekomercyjny inkubator przetworstwa lokalnego w Moczarach

30 | Inkubator Dotacji - udzielanie informacji i wsparcie w pozyskiwaniu $srodkow zewnetrznych

31| Inkubatora Przetworstwa Lokalnego w Dolinie Strugu

Inkubator przetworstwa lokalnego poprzez zakup specjalistycznej linii technologicznej do ttoczenia sokow.

32 Owocowe Smaki Sp. z 0.0.




33

Inkubator dotacji - nowe umiejetno$ci, nowe mozliwo$ci. Lokalna Grupa Dziatania "Rozwdj Ziemi
Lubaczowskiej"

Podlaskie

34

Inkubator Przetworstwa Rolno - Spozywczego. Gospodarstwo Sadownicze Alina Paluch i corka

35

Inkubator Przetworstwa Lokalnego w Korycinach

36

Inkubator Podlaskich Produktéw Tradycyjnych

37

Inkubator przetworstwa lokalnego w Sobolewie

38

Inkubator przetworstwa lokalnego na terenie LGD N.A.R.E.W.

39

Inkubator Przetworstwa Lokalnego w Orli

Pomorskie

40

Powislanski inkubator przetwdrstwa owocowo warzywnego

41

Nadwislanski Inkubator Przetworstwa

Slaskie

42

Inkubator przedsigbiorczo$ci lokalnej — szansa dla rozwoju firm na terenie Gminy Jasienica

43

Inkubator produktow lokalnych z terenu LGD Brynica to nie granica

44

Lyskorski Inkubator Inicjatyw Lokalnych

45

Inkubator produktow lokalnych z warzyw i owocow z terenu LGD Brynica to nie granica

46

Inkubator inicjatyw lokalnych. Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania "Zywiecki Raj"

47

Inkubator produktéw lokalnych z terenu LGD "Brynica to nie granica”

Swietokrzyskie

48

Inkubator przetworstwa owocodw i warzyw. Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich w Trzebiestawicach

49

Inkubator Przetworstwa Rolnego w gminie Stopnica

Warminsko-mazurskie

50

Inkubator przetworczosci pod nazwa Gosciniec kuchenny

51

Inkubator przetwérstwa lokalnego produktow rolnych - Mazurski Browar

52

Inkubator przetworstwa lokalnego w EGO

53

Lokalny inkubator przetworstwa produktow pszczelich "Z DZIKIE] WARMII"

54

Inkubator Przetworstwa Lokalnego. Fundacja Patac Ponary

Wielkopolskie

55

Inkubator Kuchenny w okresie wdrazania Lokalnej Strategii Rozwoju na lata 2016-2023 na obszarze
dziatania LGD Turkowska Unia Rozwoju

56

Inkubator Przetworstwa Lokalnego - przetwarzanie i spozywanie produktow zywnosciowych. Fundacja im.
Jana Banacha

57

Inkubator Przetworstwa Lokalnego w miejscowosci Budzyn, Dominika Koczorowska




Zatacznik Il Przyktadowa procedura - ‘Procedura zaopatrzenie w wode’

LOGO Indeks: Procedura wydanie: | giana,
p-02 Zaopatrzenie w wode 2000-01-01 0
Sporzadzit (data, podpis): Zatwierdzit (data, podpis):

1. Cel:

Celem procedury jest eliminowanie zagrozen spowodowanych uzyciem skazonej wody
w procesach produkcji.

2. Przedmiot i zakres stosowania:

Przedmiotem procedury sg zasady postepowania podczas zaopatrywania przetwérni w wode.

3. Opis postepowania:

Na wszystkich etapach produkcji wyrobéw gotowych uzywana jest woda pitna, przeznaczona
do spozycia przez ludzi.

Nadzér nad czystoscig mikrobiologiczng i fizykochemiczng wody sprawowany jest poprzez
regularne badania laboratoryjne. Badania przeprowadzane jest 1 raz w roku z ujecia wody
wykorzystywanego na produkcji. Wyniki badan zapisywane sg w dokumencie P-02/B Rejestr
badan wody.

W przypadku podejrzen niewlasciwej, jakosci wody nalezy przeprowadzi¢ dodatkowe badania
fizyko-chemiczne i mikrobiologiczne.

W przypadku niezgodnosci wynikbw badania wody 2z wymaganiami okreslonymi
w obowigzujgcych przepisach nalezy:

¥ wstrzyma¢ produkcje,

¥ powiadomi¢ Inspekcje Sanitarng nadzorujaca z urzedu dziatalnos¢ przedsiebiorstwa

¥ wykona¢ zabiegi uzdatniajgce (rézne dziatania w zaleznosci od stwierdzonych
czynnikdw szkodliwych potwierdzonych badaniami laboratoryjnymi oraz dotgczyé
protokoét wykonanych zabiegow uzdatniajgcych),

¥ wykonaé ponownie badania.

Podjecie produkcji moze nastgpi¢ po uzyskaniu wynikow badania wody zgodnych
z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie.

ZALACZNIKI:

P-02/A Plan zaktadu z punktami poboru wody

P-02/B Rejestr badan wody




Zatacznik Il Przyktadowa Instrukcja — ,,Instrukcja mycia i dezynfekcji rgk”

Indeks: . .. . Wydanie: Zmiana:
LOGO Instrukcja mycia i dezynfekcji rak 2022_101_01 0

1. Cel instrukcji.
Celem instrukcji jest zapewnienie prawidtowego mycia i dezynfekcji ragk.

2. Zakres zastosowania.
Instrukcja obowigzuje wszystkich pracownikéw podczas wykonywania czynnosci zwigzanych
z produkcjg zywnosci.

3. Sposobb postepowania:

Pracownik jest odpowiedzialny za prawidtowe wykonanie czynnosci w zakresie utrzymania
higieny osobistej i higienicznego postepowania w czasie pracy.

Rece sptuka¢ pod biezgcg woda, z dozownika pobra¢ porcje mydia i zgodnie z
przedstawiong ponizej technikg my¢ przez okoto 30 sekund. Nastepnie sptukaé rece ciepta
wodg. Osuszy¢ recznikiem jednorazowym papierowym. Zuzyty recznik umiesci¢ w pojemniku
pod umywalkg - NIE DOTYKAC REKOMA POJEMNIKA!

Zacznij od pocierania Nastepnie pocieraj wewngtrzng Spled palce i pocieraj wewnelrzng
wewnetrznymi stronami dtoni. czeicia prawej dioni o grzbietowsa  czesé dloni tak aby usunaé brud
czese lewej dioni | odwrotnie. z przestrzeni miedzypalcowych.

4 L5

=

Teraz ziqcz palce prawej dioni Zacisnij lewg dlon na prawym Na koncu zlacz palce lewej dioni
pocieraj ich konce o wewnetrzng  kciuku i pocieraj go obrotowo. pocieraj je okreznym ruchem
czese lewej dioni. Powtdrz tg Nastepnie zréb to samo z lewym o wewnetrzna czest prawej dion
czynno$c zmieniajac uktad rak. kciukiem. i na odwrét,

Po umyciu rgk pracownik dezynfekuije je srodkiem dezynfekujgcym znajdujgcym sie w dozowniku.

W tym celu nalezy:

1. Umiesci¢ reke pod miejscem wylotowym dezynfektantu.

2. Rozprowadzi¢ doktadnie dezynfektant z dozownika po catej powierzchni dtoni. Kolistymi
ruchami wciera¢ srodek w dtonie, rowniez miedzy palcami.

3. Poczekac¢ ok. 30 sekund na odparowanie srodka.

4. Nie wysuszac dtoni papierowymi recznikami!

Czestotliwosé mycia i dezynfekciji rgk:
— przed rozpoczeciem pracy,
— po kazdej wizycie w toalecie,
— po spozyciu positku,
— W razie potrzeb.




Zatacznik IV Przyktadowa karta — ,,Karta kontroli temperatury w chtodni”

LOGO

Indeks:

P-04/D

Karta kontroli temperatury

w chtodniach ..

R 71 | V.4

Wydanie:
1
2022-01-01

Zmiana:
0
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