KURS — KUCHARZ 1 STOPIEN

Przedmiot: Podstawy zZywienia i gastronomii.
Nauczyciele: Leszek Kasprowicz i Anna Marszatek.

Spos6b zaliczenia przedmiotu: prosze zapoznac si¢ z przestanymi materialami i do dnia

13.11.2020 r.

odesta¢ odpowiedzi na nastgpujace pytania:

1. Przedstaw charakterystyke i podziat 1. Scharakteryzuj wybrane grzyby.
makaron6w fabrycznych.
2. Opisz typy maki i podaj cechy
2. Opisz etapy produkcji i podzial decydujace o wartosci wypiekowej
herbat. mgaki.

na adres e-mail: na adres e-mail:

kasprowicz83 @ wp.pl marszania@o2.pl



inego (ub odat

10ustroje, z dodat-

e zadne] obrobce.

» $§miet

szczowa otrzymy-
drobiowych wsku-

nujg caty material
7 procesie produk-

j lub nienasyconej

czych, sokéw owo-

O Zy]3ce.

OCOW pomaranczy

onomii cz¢$¢ owo-
czana jest zwycza-

procesu technolo-
owych (np. maka
ane przygotowane

ywe cze$cl cieciem
ki przedostajg sie
 sie czastki bielma

pszenicy durum,

niaka, tuz pod nig
d wplywem $wia-
w skorce. Miejsce,
niu. Solanina jest
- ziemniaka i prze-
"

jg sie zwigzki azo-
yodzie. Odgrywaja
TOW.

béw gotowych po-

K

ey

e’

2.2. Charakterystyka surowcéw

2.2.1. Warzywa

Warzywa
Rozréznia si¢ nastepujace grupy warzyw:

#

Y

&

jednoroczne, np. groch, ogérek, papryka;

dwuletnie, np. marchew, kapusta, burak ¢wiklowy

wieloletnie, np. chrzan, szczaw, szparagi.

W technologii gastronomicznej warzywa dzieli sie ze wzgledu na:

okres wegetacji — nowalijki, letnie, jesienne, zimowe (pézne, do przechowywania);
trwato$¢ — trwale (np. ziemniaki, buraki), nietrwate (o duzej zawartosci wody, np. ogér-
ki, o delikatnej budowie, np. satata);

sposéb przetworzenia — §wieze, mrozone, kwaszone i kiszone, marynowane, suszone,
konserwowane;

przydatnos¢ kulinarng — korzeniowe, owocowe, kapustne, lisciowe, cebulowe, straczko-
we, rzepowate i in.

Warzywa korzeniowe — rosliny dwuletnie (zbiér w pierwszym roku, kwitnienie w dru-

gim roku), ktérych czescig jadalng sg korzenie spichrzowe. Naleza do nich:

-

marchew — korzen czerwonopomaranczowy, spichrzowy, o wyczuwalnym stodkim sma-
ku; ksztatt i wielko$c¢ korzenia oraz $rednica i ksztatt jego rdzenia maja wpltyw na walo-
ry uzytkowe warzywa;

pietruszka — korzen bialy, o budowie podobnej do marchwi, jego znaczna cze$c¢ jest
wypehiona rdzeniem; odznacza si¢ duzg zawartoscig olejkéw aromatycznych (apiol),
wystepujacych réwniez w czesci zielonej; najwigksze skupisko olejkéw znajduije sie
w miejscu przejscia korzenia w nad;

seler — korzen biaty, o kulistym ksztalcie; dzieki zawartosci zwigzkéw aromatycznych
ma charakterystyczny smak i zapach;

burak ¢wiktowy — jadalne sg korzenie, miode liscie i fodygi (botwinka), zwlaszcza odmian
wczesnych; korzen krwistoczerwony, w zaleznosci od odmiany kulisty, sptaszczony lub
wydtuzony; odmiany o migzszu ciemnym, ze stabo zaznaczonymi pierscieniami, zawie-

22

raja mniej blonnika i s3 uwazane za bardziej warto$ciowe; wyczuwalnie stodki w smaku:




skorzonera

KO ]adOowl1l Zmil) 1u Zarnym Korzeniem (ze wzgledu na zabarwienie SKOrkKi); 1migzsz
)1at SZVD C ( )CE g S J S a ) [
mina Sz ragi,

salsefia (kozibréd) — podobna do skorzonery; gruby korzen o dtugosci 15-30 cm, z6te

IuD Szare] SKorce

pasternak — korzenie przypominajg korzen pietruszki, sg jednak wigksze; o stodkawyn

pikantnym smaku przypominajacym marchew i selera, uprawiany i spozywany w Pol-
SCe 1€SZCzZe Prie¢ \i IrOZPOWSZe( hnienice m zien ‘J.J“\“\-‘ 1aTI(

chrzan — charakteryzuje sie¢ piekgcym sm ! silnym aror znia Si
chrzan dziko rosnacy i ogrodowy, o stodszym smaku; ma wihasc akteriobdjcze

i bakteriostatyczne.

Warzywa rzepowate — nalezg do nich ro$liny jednoroczne i dwuletnie. Charakteryzuja

sie duzg ilo$cig olejku goryczkowego zawierajacego siarke, ktéra nadaje im specyficzny

smak, a zarazem dziala pobudzajgco na organy trawienne. Cze$cig jadalng sg zgrubiate

1. Naleza do nich

todygi powstate z korzenia i czesci podli$cienne

rzodkiewka — korzen o kulistym, owalnym lub wydtuzonym ksztalcie; skérka biata, ré6zo-
wa, czerwona lub dwubarwna; migzsz soczysty, smak ostry, piekacy; wczesne odmiany
s3 mniej ostre;

rzodkiew — korzen ma wydtuzony ksztalt; w smaku podobna do rzodkiewki, ale znacz-
nie wieksza (100-300 g); skérka biata, r6zowa, czarna; migzsz biaty;

rzepa — jej czesciami jadalnymi sg korzen i na¢; podobna do rzodkwi; bic lonka-

wym, fioletowym lub czerwonym odcieniem przy nasadzie li§ci; migzsz ub zétty

soczysty, stodko-ostry;
]

‘lk‘lix. popularna jeszcze przed roZpowszecnnieniem zi¢ MniaKkow;

brukiew — zwana tez karpi

odobna do rzepy, ma stodki smak, zblizony do kapusty, i swoisty zapach, jest barwy biatej

I
lub z6ttej; lekkostrawna o duzej zawartosci potasu; po ugotowaniu stodko-gorzki smak.

Warzywa cebulowe — cze$cig jadalng warzyw cebulowych, z wyjatkiem szczypiorku, jest
cebula. Skladajg sie one ze skréconej todygi, tzw. pietki, oraz miesistych pochew liscio-
wych, a takze tusek. Warzywa cebulowe, zwlaszcza czosnek, dzieki zawartosci olejkéw
eterycznych, majg specyficzny smak i zapach. Z tego wzgledu s3 uzywane jako przyprawy
podnoszace warto$¢ smakowg potraw. Nalezg do nich:

cebula — ma wlasciwosci antyseptyczne; ksztatt kulisty, ptaski lub wydtuzony; barwa
(biala, z6tta, czerwona, pertowa) 1 wielko$¢ zalezg od odmiany; smak fagodny lub ostry;

] ] ! K B .17 *
do ré6znych odmian cebuli zalicza sie m.in.:

~ siedmiolatke (czosnek dety) — o biatej lub czerwonej |

podziemnych zgru
zachowuje trwalo$¢ podczas dlugiego przechowywania; cze$¢ uzytkowa stanowig wy-

bielone, wydtuzone lodygi z podziemnymi cebulami i li§¢mi, szczypior moze dora-

stac \]AH 0 cm dfugosci; ma tagodnie]szy smak niz SZCzypic cebull zwyczajney,

szalotke (czosnek askolanski) — cebula gniazdowa, tworzgca gniazdo podtuznie jajo-

watychn drobnycn cebul, w Smaku najiagodnie]sza ze wsSzZystkicn warzyw cebuiowycn

0 duze] zawartosci

por — CZgsSCl jadaine 1o cebula 1 11sC1e; wyroznia si€ pory letnie 1 Z1imowe

Flawonoidy
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Z1IMOWE;

czosnek czescia jadalng jest cebula, ZwWe gIOWK3 Ora skiada si1€ Z D )0 zabKOow
ostrv. intensywny S h (w otvwany 7 a S ). DI eqze ek
d (V‘:.«t\xzt“ od v‘v“‘LAJ ne "-““'«/’ :j‘z/' /' \\“t" ’ t'.‘l -l\'\‘.\\.vﬁ-\"\\ );‘..‘\t(‘t. ) \‘/\/( L ;t' "4
1est wykorzystywany rowni€ez ]aKO SUrowiec I $le tarmaceutycznym,; dzikKi CZO-
St _ zwany niedzwiedzim, rosnie w lasach 11SC1astyct mieszanych, mec 1cetowate

jl1Sc1e 0s13ga)jgce wysOKOSC 20-50 cm: charakteryzuje si¢ intensywnie CZOSNKOWYyII sSma-

kiem, po zjedzeniu nie CzucC nieprzyje nneg

rwatej byliny dorastajgce do 15-30 cm

szczypiorek (szczypior) — zielone liscie zimotrwaie

1 + A1 ) 7 S3d OWOCE D/M“]\hi’

Warzywa owocowe — rosliny jednoroczne, ktor ych czescig uzytkows sg

je na:

psiankowate (pomidor, papryka, baktazan)

dvniowate (ogérek, dynia, cukinia, kabaczek, patison, arbuz melon)

Do grupy psiankowatych nalezy réwniez ziemniak, ktéry nie jest jednak warzywem

OWOCOWYVII.

Warzywa psiankowate:
pomidor — ksztalt kulisty, splaszczony lub wydtuzony, gladka lub zeberkowa skorka
koloru czerwonego, r6zowego, pomaranczowego, malinowego, zéttego lub zielonego;
ncja otaczajaca nasiona — najbardziej

w érodku komory wypelniony galaretowatq substa
cenione sa odmiany o pelnych komorach i ptytkim zaglebieniu kielichowym;
papryka —zwana tez pimv'/m‘. tureckim; czerwony, z6tty, zielony lub pomaranczowy owoc,

o skérce gladkiej lub zebrowanej; moze miec rozne ksztatty (kulisty, lekko sptaszczony,

spiczasto zakoriczony) i wielkosci, wewngtrz puste komory i biaty ggbczasty migzsz z na-

sionami; smak fagodny lub ostry i piekacy (wynikajacy ze Znacznej zaw artosci kapsaicyny);
baktazan (zwany tez oberzyng, gruszka mitosna, j iajkiem krzewiastym) — cze$cia jadalng
iajowatym, gruszkowatym lub wydtuzonym; w fazie

)

jest Hix‘dﬂl'/;i%\ owoc o ksztalcie
dojrzato$ci konsumpcyjnej ma kolor ciemnofioletowy, bialy lub zielony i mase 0,22 ke;

spozywany wylgcznie po obrébce ieplne;.

Warzywa dyniowate:
ogérek — owoc ztozony ze skérki, zielonego migzszu 1 gr niazda nasiennego; mtode ogor-
ki s3 intensywnie zielone, w miarg O.uir'/v\\mm stajg sie jasniejsze; \\\z'm’nm sie od-

miany szklarniowe (skérka gladka, dtugosc ok. 30 cm) i gruntowe (skérka chropowata

z wloskami dtugosci 10-15 cm, w tym korniszony dtugosci ok. 7 cm);

dynia — owoc z twarda, gladka, zebrowang skéra o z6tym lub pomaranczowym zabar-

wieniu, osigga mase do 50 kg; pod skoéra znajduje sie miazsz i gniazdo nasienne z pest-
kami; cze$ciami jadalnymi s migzsz i pestki

cukinia — owoc gladki, walcowaty, ciemnozielony, z6ty, czesto cetkowany; wyréznia sig

cukinie miniaturowg i duza;

kabaczek (zwany dynig szparagowg) — 0s13ga
y z6ta skorka 1 migzszem;

owocC wydiuzony, u nasaqy

8

14S€

zwezony, z zielonkawobialg I

patison (zwany tez dynig talerzowq) - sptaszczone, karbowa

1€ OWOCE ( $rednicy

ok. 20 cm. skérka i miazsz maja kremowobiaty kolor

Warzywa kapustne — najbardziej rozpowsze chnione warzywa w Polsce. Zawierajg spe-
vficzne substancie o korzystnym dziataniu na organizm czlowieka, ). antyoksydanty

irzenia 1 cnronigce orgar nizm przed

(neutralizujace wolne rodniki, opézniajgce proces stz
nowotworami). sulfotlenki (o dzialaniu antymiazdzycowym) 1 fitoncydy (maja wiasciwosci
‘ , ktéra tworzy skrécony ped wraz z lis¢mi.

+ ot
{ wnN

hojcze). Czescig jest

bakterio




Warzywa kapustne:

kapusta biata — glowa kulista, spfaszczona, owaina, t yga mase do 5 kg; odmia-

ny wczesne majg mnie 8¢ $cie zwart ‘
kapusta wloska a S ZOonyc C kterystyc P!

cherzowymi rozdeciami; liscie zew sei érodka s S

éniejsze; ma tagodny smak

kapusta czerwona — gl6w ka mata lub érednia, twarda, s vinieta, licie cz 1

lub ciemnoczerwone;

kapusta pekifiska — gtowka o wydtuzonym ksztatcie, m1 1b bardziej Scist

ta lub otwarta u gory;

kalafior - CZ€SC1g ;‘Li\.{\i‘f\i;} S3 P\:\/VM kwiatowe, biake 1b jas okremowe Z3ace zwat

roze;
yza mnie] zwarta, zielona “.HWTV’: etowo-

brokut — budowa podobna do budowy kalafiora, r

—,/étf]w!m‘

brukselka — dawniej nazywana kapusta rézyczkowa; ma glow ki wielkosci }

orzecha wio
skiego, osadzone \pil';ﬂ;mv na pedzie gléwnym; liczba g%u\w\ na jednej ":;\Lmlw MOoZe
dochodzi¢ do 90; zbiér przeprowadza si¢ po pierwszych przy \yrozkach, dzieki czemu
ma delikatniejszy smak;
kalarepa - \/u.\«q jadalng jest zgrubiata, migsista todyga, o kulistym lub owalnym
ksztalcie, jasnozielona, zielona lub fioletowa: ma sktonno$¢ do drewnienia;

jarmuz — odmiana kapusty bezgtowej, o silnie pomarszczor wch, kedzierzawych lisciach

w kolorze ciemnozielonym; ma ostry smak, ktory tagodnieje po p!‘/mn"u/vnm

pako (kapusta chiniska) — ksztattem przypomina liScie szpinaku: ciemnozielona, na gru-

bej bialej }od\ dze.

Warzywa liciowe — czgscig jadalng sa liscie,
spozywa Si€ je na surowo; wyj: atek stanowig bo¢wina 1 portula

zazZwyczaj w Kolorze zielonym. Najczescie]

ka. ktore trzeba ugotowac

Do warzyw lisciowych naleza:
safata glowiasta — tworzy wielkie paki ztozone ze zwinietych lici;
satata mastowa — zwana zielong, c i likatna w smaku;

satata lodowa — chrupka i twarda, o jasnych, btyszczacych lisciach;
radicchio nu‘\m: radikio) — cykoria wloska; satata o malych gtéwkach koloru czerwone-
go z biatymi zytkami, o smz 1ku ziotowym, lekko oorzkim;

batawia — \;H francuska; gléwki o zielonych lisciz
satata rzymska — zwana d}ugnh\m;g: tworzy gléwke podtuzng, luzng, o Ci
liéciach i fagodnym, stodkawym smaku;
satata kedzierzawa — lisciowa lub rozetowa,
Lollobiondo) lub czerwone (odmiana I ollorosso)

safata todygowa (szparagowa) — 0 dtugich liSciach, wyrastajacych
czeécia jadalng jest todyga, w smaku podobna do sele

1 1 .
wch z czerwonymi Drzegarnii, Ciil 1PKa,

N
—

MOoOCNO POSIrZ¢plonce 11SCi¢ .7'\1‘1('71&‘ (odmia

70
e 2

roszponka — safata o ciemnoziel lonych, owalnych list korzennym smaku; rosnie
W p€cC zkach;

rokietta siewna (rukola) _satata o ciemnozielonych postr: y brzegach listkacl
i korzennym st

rukiew wodna — bylina ptytkich wt d ptynacych, p¢ dobna do roszponki, ale o bar ]

1

. & v . . " 1 11
\\\Llhl/w‘i‘)\kﬁ\ listkach 1 ogonkach, W sSmaku zbll

burakiem l1SCIOWYyIM; je] czesciami jadal S3 pokarbowan /H}*

boéwina — zwana

.1'__\(1%1\;

ogonki; li§cie podobne do 11SC1 SZp1

tozielone liScie 1 grube zie

do

0gONKOW S§7




szczaw — roslina wieloletnia; lisCie wydiuzone strzatkowe, jasnozielone, soczyste

w gornej UL;\U, dzieki czemu licie wewnetrzne, pozbawione Swiatla, stajg sie zOtte

q48c¢ 1SE€ C 51 £, 0dI 4 1
ne: warto$¢ odzywcza obniza duza zawartoS¢ Kwasu szczawilowego, SZ(z nie w ogon-
kach lisci
ymi pe- 3
El szpmak CZg Stanow stniona rozeta, roziozysta 1ub wzniesiona, I1s¢ \
) S )
loru od jasno- 1 ub poiatdowane
e cykoria—roslin tnia; w pierwszym roku uprawy w zcza korzenic¢
ZW eta, l1scie czerwe . IERET < 5 4
ktore w wyniku 11 h wytwarzaja delikatne liScie zebrane w giOwWKi
bardziei biate z odcieniem 761 l fioletowym; lekko gorzka w smaku;
)c Lis { b v
e endywia — duze gtéwki o ciemnozielonych, lekko postrzepionych na brzegach lisciach;
na ostry, pikantny smak; przed zbiorem jest bielona, tzn. jej liScie s3 zwigzywane
emowe. tworzace z I I I ! :
OWE, tWOrzZgce Zzwarig . " g

> . ' . i Zdrﬁ,l a w nich posmak goryczki; wyréznia sie endywie szerokolistna, kedzierzawa
ta, zielona lub fioletowo- : : g
1\\};1&1\.\;‘,

. ! . e seler naciowy — roslina dwuletnia; odmiana stodka nie tworzy korzenia, tylko zwigzlg
<1 wielkosci orzecha wio e ; : : : : B
o e rozete lisciowa o dtugich, zgrubiatych, migsistych ogonkach;
na jednej roslinie moze ; g
: 1 . ¢ koper zielony — krétkie ciemnozielone pe dy; silnie aromatyczny;
mrozkach, dzieki czemu A 2 : e ; i e
o pietruszka naciowa — roslina dwuletnia; ma ciemnozielone, gladkie lub kedzierzawe
kulist i d licie, o znacznej zawartos$ci olejk6w eterycznych;
) kulistym lub owalnym ; A AT A 3
B e rzezucha —roélina jednoroczna o charakterystycznym bardzo krétkim m\w\lw\\wwt;iw:
) drewnienia; :
1 zawiera znaczne iloéci olejkéw eterycznych (siarkowych), nadajacych specyficzny, ostry
M( zierzawych lisciach ) ¢ pPeC) y
5 _ pieprzno-gorzkawy smak;
0 przemrozeniu; =i - ¥ iane WA L
Bl 3 e portulaka — jednoroczna roélina o migsistych fodygach i lisciach.
1; ciemnozielona, na gru- s i
Warzywa stragczkowe — naleza do roslin bobowatych (dawniej motylkowatych). Czg-

: $cia uzytkowa sa owoce (strgki) badz nasiona. Spozywa si¢ je Swieze, nie w pelni dojrza-
ze zielonym. Najczes$ciej R B : .
B Lot ’ te (najczesciej straki razem z m(-dun‘/;d\mi nasionami lub same !;zt'duH/\i}s‘ nasiona,
Ktore trzeba ugotowac . E . * 1 i 1 1
; np. béb), a takze suche (wysuszone nasiona z dojrzatych owocéw, np. fasola biata).

Naleza do nich:
o fasola szparagowa — straki zielone lub z6tte (delikatniejsze, bez widkien);
e fasola sucha — biala, z6tta, czerwona, czarna lub jasnobrazowa, jednolita lub pstra;

ach; 2 g : : :
TR ksztalt nerkowaty, barvtkowaty, okragsly, walcowy lub wydtuzony; ze wzgledu na barwe
wkach koloru czerwone- A By B AR ; E Al ;
wyréznia sie fasole: bialg jednolitg, kolorowg jednolitg i kolorowg mieszang;

BE i 3 : e groszek:
nymi brzegami, chrupka;

gdis 5ty =3 cukrowy— Str 1‘\1 P« ozbawione \\\\UHH\\ pe

1Zng, o ciemnozielonyc

ninowej; do spozycia nadaje si¢ w cato-
$ci w fazie dojrz: J osci r;\lm;/rw

— pbétcukrow straki z wysciétka pergaminowa wewnatrz straka; do spozycia nadaja

} ] ! pozy }

= h\\ e g"t‘](ll'x‘ (odmiana

sie tylko nasiona, zar6wno w fazie dojrzato$ci mlecznej, jak i suche; nasiona suche

- : 2 ] ] 1 1 .3 \
moga mie¢ powierzchnie gladka (duza zawartosc skrobi i gorsze wchianianie wody)

ycn /i‘/:'l‘l“u'fwd\ui A b e 1 1 -
: lub pomarszczong (mniejsza zawarto$¢ skrobi, lepsze wchianianie wody); w handlu
1 1 1 1 1 1
rzen H 1 jest t dostepny gr( ych obtuskany, DUM"'« ywany, caty, w potowkachn, tfamany,
rzennym smaku; rognie iy P : : . e
e béb — czescia jadalng sa duze, splaszczone nasiona (zielone, kremowe, zétte lub wH*
T fasies e s zowe), ktére zbiera sie zaréwno $wieze, w fazie dojrzatosci mlecznej, jak i na ziarno
yChn na dbrzegach listkach /o 5 :
suche, gdy strak zasycha i zmienia barwe;
PRSI : ® soja—cze$ciajadalna sa nasiona wielkosci grochu, owalne, niekiedy kuliste, barwy od kre-
0SZponki, ale o “’d('li £ i g . " , . 13 1
vki: mowej, przez rézne odcienie brazu, do czarnej; ma duzg zawartosc biatka 1 tuszczu;
€WK, . :

. 1 1 1
N1 sg poxKkarbowane zot-

lisci szpinaku, a ogonki

Faza dojrzatoéci mleczne;



soczewica — nasiona okrag

D4 zielonel, zoitel, pon aranczowel] M'; ) ¢zarne Z1arno moczone SZybKo Si€ A%
towuje

ciecierzyca — wieksza od grochu, ksztalttem przypomis ¢ skowy; barw H
lub brazowej; nasiona kruche, o zapachu or owyn

Warzywa rézne — w tej grupie mozna wyréznic kilka rodzajéw warzyw o jadalnych:
pedach (szparag, bambus, palma i fenku)

ogonkach lisciowych (rabarbar, kard);

dnie kwiatowym i pgkach (karczoch);

ziarniakach (kukurydza).

Do warzyw r6znych naleza:

szparag — ro§lina wieloletnia; bardzo wczesne warzywo gruntowe, czgscig g s

mlode pedy w poczatkowej fazie wzrostu, tzw. wypustki; jezeli szparagi sa chronione
przed dostepem $wiatla (przysypane ziemig), ich barwa jest biata lub lekko fioletowa
1 gdy s3 wystawiane na storice - zielona;

fenkut — koper wioski, zaliczany czgsto do cebul; stodki aromatyczny smak zawdzigcza

zawarto$ci olejku anyzowego;

rabarbar — bylina wieloletnia z bulwiastym klgczem; czescig jadalng s3 ogonki lisciowe;
karczoch — bylina kolczasta o wygladzie wysokiego ostu, uznawana za warzywo luksuso-
we: iadalne sa nierozwiniete dna kwiatowe, tzw. serca karczochéw, wraz z podstawami

listkéw okrywy koszyczka;

(barwy z6ttej, jasnozotte]

kukurydza — czescia jadalng sa osadzone w kolbie z
bialaweij) w fazie dojrzato$ci mleczne;.

tad chemiczny warzyw jest zréz zmienia sie w trakcie przechowywar
i odmiany,
sposobu uprawy,
warunkéw glebowych i klimatycznych,
nawozenia,
stopnia dojrzatosci
warunkéw przechowywania i transportu.
Gtéwne sktadniki chemiczne warzyw:
\\Uk‘la — 80-95%;
“,\k“".‘(“\\l"r\ile y.
skrobia — nasiona straczkowe suche — 45%, ziemniaki — 179
sacharoza — w burakach ¢wiktowych — 6-7%, w marchwi — 6—7%;
bialko — niewielkie iloéci, wyjatek stanowia warzywa stragczkowe (ponad 20 iatks
niepelnowartosciowe z¢ du na 1 statek tryptofanu i aminokwaséw siarko-
1skie] strawnosci;
*\EJ&:&‘\\&JW\\"\‘ NV NieKtorycn war VyldiKiem S ok. 18 I

ecytyna),




urakKacn), SZCzawiowy (np. w rabarbarze, w SzZCczawiu 1 SZp

olejK1 eteryczne (np. apiol) — w pietruszce, CZosnku, cebul
; b !
zwiazki bakteriobdjcze — fitoncydy w czosnku, cnrzanie, cebull

1 IASKOWY “.H‘»‘» ZO1T¢ "
chlorotil (zielony) 1 nych warz ASTYCI
: Karotenoidy (zo1te N marcnw dorac!
arzyw o jadainyct y g
;\xpf‘»u'
— antocyjany (czerwony, :'.lt“ﬂ.&‘\‘\'., [ioietowy) W Kapuscie czerwonej
_ betalainy (z6tta, czerwona, fioletowa) — w burakach czerwonych;
inne — flawonoidy (w brokutach, marchwi), zwiazki pektynowe (w burakach), antyutle
niacze (w papryce).
Warzywa wplywaja na utrzymanie réwnowagi kwasowo-zasadowej 1 al 1j13* orga

owe, cze$cig jadalna sa ! By o : h :
¥ > St nizm dzieki zawartosci znacznych ilosci potasu, wapnia, magnezu sodu

| szparagi s3 chronione
ata lub lekko fioletowa 2.2.2. Ziemniaki

Ziemniak to jedna z najwazniejszych roslin uprawnych w Polsce. Czg$cia jadalng sg bul-
yczny smak zawdziecza wy, rosngce na podziemnych roztogach rosliny, zwanych stolonami.
Bulwa ziemniaka jest zbudowana z nastepujacych elementéw:
alng s3 ogonki lisciowe; skérki (warstwy korkowej) — jasno- lub ciemnobrazowej, niekiedy z odcieniem rézo-
na za warzywo luksuso- wym; na mtodych ziemniakach — cienkiej i fatwej do usuniecia; na powierzchni skérki
6w, wraz z podstawami znajduja sie utozone spiralnie zaglebienia, zwane oczkami — im ptycej sa osadzone, tym
ziemniaki sg cenniejsze pod wzgledem konsumpcyjnym;
rwy z6ttej, jasnozéttej, kory pierwotnej — bogatej w biatko i sktadniki mineralne; zawierajacej niewielkg ilo$¢
thuszczu; grube obieranie powoduje usuniecie tych sktadnikéw;
przechowywania pierscienia wigzek naczyniowo-sitowych znajdujacego si¢ miedzy kora pierwotng a cze-

$cig rdzeniowa — zawierajgcego duzo skrobi i witaminy C;
rdzenia — stanowigcego gtéwna mase bulwy:

— zewnetrznego (miegkisz) — bogatego w skrobie;

— wewnetrznego (wodnisty) — o najnizszej wartosci odzywcze;j.

Podzial ziemniakéw ze wzgledu na:
termin zbioru:

— wczesne — po 3 miesigcach od zasadzenia

— $rednio wczesne — od 3 do 5 miesiecy po zasadzer

— pbzne — po 5 miesigcach od zasadzenia;
przeznaczenie:

ugu]ﬂull/\ i'i\tv"\r.

-7%; — Ppastewne,
we (ponad 20% ‘W‘inxxi!? B ;\1&];1]?“'.
aminokwaséw siarko- — przemystowe;
odmiany, np. Drop, Lord, Aster, Orlik, Irga
iem soi (ok. 18%, w tym zawartos$¢ skrobi:
— niskoskrobiowe — ponizej 15% skrobi
1), prowitaminz A, W - Sl rioskrobiowe — 15-19% skrobi:

— wvsokoskrobiowe — powvzel 19% skrobi.

Alkalizacja - podnoszenie




Ziemniaki jadalne, tzn. przeznaczone do spozyc

mie¢ regularny ksz

cechowac sie dobrym smakiem i zapac

charakteryzowac si¢ jednolita barwg migzs

miec ptytkie oczka;

réwnomiernie si¢ gotowac;

nie zawiera¢ pustych miejsc wewngtrz;

by¢ czyste, suche, zdrowe

Typy kulinarne ziemniakéw jadalnych:

typ A — satatkowe, o zwiezlej, twardej konsystencji migzszu, nie rozpadajg sie podczas
gotowania, ich wadg jest zbyt duza wilgotno$¢; maja szerokie zastosowanie, sg wykorzy-
stywane szczeg6lnie do salatek, w postaci gotowanej (z wody), przysmazane;

typ B — wszechstronnie uzytkowe, lekko maczyste, pekajg po ugotowaniu; wykorzysty-
wane w postaci ugotowanej, ugotowanej na parze, jako skladnik zup, produkt do przy-
ke

go h\\\\ wania h\'hxl ciasta zi

LCK, CldSld 7 CKAIICK,

iemniaczanego, zapiekan

typ C — maczyste, o suchej, delikatnej strukturze, luznej konsystencji, po ugotowaniu

pekaja, rozpadaja sie na g!'uh.\/v czedci, trudno z nich uformowac konkretny ksztatt;

nadajg sie do przygotowywania purée i tzw. pieczonych ziemniaczkéw; wykorzystywa-

ne do sporzgdzania pyz, plackéw ziemniaczanych, ciasta ziemniaczanego;

typ D — bardzo maczyste, o szorstkiej strukturze, suche, po ugotowaniu catkowicie sie

rozpadajg; ich wadg jest mata przydatno$¢ kulinarna; przyrzadzane gtéwnie w postaci

purée.

W praktyce najczesciej spotyka sie odmiany typu uzytkowo-konsumpcyjnego posred-
niego: AB i1 BC.

W zaleznosci od przeznaczenia wazne s3 r6zne cechy ziemniakéw. Ziemniaki przemy-
stowe powinny zawiera¢ duzo skrobi i mozliwie jak najmniej biatka. Przyktadowo: migzsz

ziemniakéw przerabianych na krochmal nie powinien ciemnie¢, a ziarna skrobi powin-
ny by¢ drobne. Ziemniaki przeznaczone na chipsy musza miec A}«)k;g zawarto$¢ suchej
masy i skrobi

Ziemniaki wczesne i §rednio wczesne nie nadajg sie do przechowywania. S3 wprowa-
dzane do obrotu w réznych stadiach dojrzatosci. Srednica ziemniaka (w najszerszym miej-
scu) w zalezno$ci od okresu dostawy powinna wynosi¢:

do 20 czerwca — nie mniej niz 2,5 cm;

od 21 czerwca do 15 sierpnia — nie mniej niz 3 cm

od 15 sierpnia — nie mniej niz 3,5 cm.

Cechg charakterystyczng ziemniakéw wczesnych (miodych) jest tuszczaca sie skérka
wrazliwo$¢ na uszkodzenia, brak odporno$ci mechanicznej (nie nadajg sie do Li}uw»tv‘\\ a-
tego tr';m\pwtm Te ziemniaki zbiera sie przed osiggnieciem ich peinej dojrzatosci.

x
Ziemniaki trafiajgce na polski rynek od grudnia dmr\\\n nia pochodzg z Egiptu, Algierii

|
Cyprulub Hi\'yp;mn i s3 ziemniakamiw prmi uuir'/;d\ml_ btednie okreslanymi przez hand-

lowcéw jako ziemniaki mlode

Ziemniaki péZne nadajg sie¢ do przechowywania i s3 przeznaczane do konsumpgji
w stanie pelnej dojrzatosci.

Sktad chemiczny ziemniakéw zalezy od:

odmiany,

czynnikéw agrotechnicznych i klimatycznych,

I P, w2 nrrachoaunramni
CZasu 1 warunkow przechowywania.




yzpadaja si¢ podczas
sowanie, s3 wykorzy-
ysmazane;

owaniu; wykorzysty-

up, produkt do przy-

ncji, po ugotowaniu
1¢ konkretny ksztalt;
zk6w; wykorzystywa-
aczanego;

waniu catkowicie si¢
ne gtéwnie w postaci

;umpcyjnego posred-

v. Ziemniaki przemy-
Przykladowo: migzsz
ziarna skrobi powin-
oka zawarto$¢ suchej

wywania. S3 wprowa-

(W najszerszym miej-

tuszczaca sie skorka,
1ajg sie do diugotrwa-
nej dojrzatosci.

dza z Egiptu, Algierii,
re$lanymi przez hand-

-zane do konsumpcji

B woda
B v2glowodany
| biatko

tluszcz

sole mineralne

Sk}ad chemiczny ziemniakéw

Gtéwne sktadniki chemiczne ziemniakéw:
woda — 75%;
weglowodany — skrobia: 11-22%; btonnik: 0,4-1,0%; inne cukry: 0,8-1,4%; skrobia gro-
madzi sie przede wszystkim w §rodku bulwy, w miodych $wiezo zebranych ziemnia-
kach jest bardzo mato takich cukréw, jak glukoza, fruktoza i sacharoza; ich zawarto$¢
roénie w trakcie przechowywania, zwlaszcza w niskiej temperaturze (przemarznigte
ziemniaki maja stodki smak);

biatko — wystepuje w ziemniakach w niewielkiej ilosci (1,1-2,5%), ale wykazuje duza
warto$¢ biologiczna w stosunku do innych biatek roslinnych; najwigcej biatka jest pod
skérka, a najmniej w §rodku bulwy, odwrotnie niz w przypadku skrobi;

sktadniki mineralne — potas, fosfor, siarka, magnez, miedz, zelazo, mangan, molibden;
witaminy z grupy B, PP, C; najwiecej witaminy C ziemniaki zawieraja w okresie jesien-
nym, tuz po zbiorach; dtugotrwate przechowywanie (ok. 6 miesiecy) powoduje obni-
zenie zawartosci witaminy C nawet o 75% w stosunku do pierwotnej iloci; ziemniaki,
ze wzgledu na iloé¢ i czesto$¢ ich spozycia, pokrywaja nawet 50% dziennego zapotrze-
bowania przecietnego Polaka na witaming C;

e warto$¢ energetyczna w 100 g — 87 kcal.

2.2.3. Grzyby
Grzybami wykorzystywanymi w gastronomii i przemysle spozywczym s3 owocniki grzy-
béw jadalnych uprawnych lub dziko rosnacych.

Grzyby uprawne (hodowlane) to: pieczarki, boczniaki ostrygowate, grzyby chiriskie,
grzyby japonskie (shirokikurage, matsutake, shiitake), pierscieniaki uprawne i niekt6-
re trufle.

Grzyby dziko rosnace to: borowiki szlachetne, kozlarze, podgrzybki, kurki, maslal

1aK1
gaski, smardze jadalne, czubajki kanie, pieczarki polne, rydze, surojadki opienki, tru-
fle i inne.

W Polsce do obrotu zostaly dopuszczone 42 gatunki grzybéw. Na przydatnosc i wartos
grzyb6éw jadalnych wptywaja:

smak,
e mozliwosci przerobu,
e trwalosé,
® wystepowanie,

mozliwo$é¢ transportu.




Charakterystyka wybranych grzybow
pieczarka —

epna f’v\'

borowik szlachetny

ll\/’ ciem ""3"' namsy

W ’/VI\Y'(‘\J‘ \‘7k: \1”‘;‘?‘ wCa Ll

rydz — roénie od sierpnia do listopada w lasach i mtodnikach (miodych drzewostanac

;_"L:\w\\fl. W /1 eZnoscl “LA lasu, w Ktorym WY Z | eIy I we (mieczaje)

najwyzej cenione i najsmaczniejsze; rydze jodiowe (pOznojesienn lze swierkowse
(najpopularniejsze i najbardziej gorzkie); kapelusz rydza, o srednicy 4-10 cm, poczat-
kowo jest plaski lub lekko wypukty, z czasem staj wkleéniety, lejkowaty; zwykle
przybiera kolor pomaranczowy, lososiowy lub czerwonawy; jego cechg charakterystycz-
h

ng sa koncentryczne ciemniejsze pregi; brzeg kapelusza jest podwinigty, a u starszyc
:

e ] 1,41 X £aly N
egzemplarzy dodatkowo Ia ; DIas?z

a rvdza zwykle clemnopom 1CZOWe, gesSt¢

i wychodza nieco na niski (3-5-centymetrowy) trzon ktéry jest jadniejszy od kapelusza;
po jego przelamaniu mozna zobaczy¢ puste wnetrze (u starszych osobnikéw); cechg
rozpoznawczg rydza jest to, ze po uszkodzeniu wydziela pomarariczowe mleczko (stad
nazwa mleczaj), ktére przypomina sok z marchewki, a w wyniku kontaktu z powie-
trzem zielenieje;

maélak — roénie w lasach iglastych od lipca do pazdziernika; kapelusz z kasztanowa,
gladky i blyszczaca blong, gdy jest sucho, lub $liska i lepka, gdy jest wilgotno; trzon
barwy z6ttokremowe;j;

kozlarz — roénie w lasach mieszanych od czerwca do pazdziernika; kapelusz miekki
brazowy, u’:h»iw/v!'\\nr;\, pomaranczowy; trzon wysoki, biaty lub szary, pokryty drob-
nymi czarnymi kosmykami;

opienka mlodowa — porasta pnie, korzenie drzew lisciastych; zbierana od wrzesnia do
pazdziernika; kapelusz rdzawobrgzowy miodowozélty, oliwkowobrazowy, niekiedy po-
kryty brazowymi tuskami; wykorzystuje sig gtownic kapelusze, trzony u starszych osob-
nikéw sg twarde, tykowate

kurka (pieprznik jadalny) — dostepna od czerwca do sierpnia; wystepuje w lasach
stych; ksztaltem przypomina zwinietg trabke, barwy z6ttej lub pomaranczoweyj;
smardz — pierwszy wiosenny grzyb; kapelusz o jasnobrazowej barwie, spiczasty, pokry
ty nieregularnymi jamkami pf‘/,\DHHH 1ajacy gabke, przyroéniety do trzonu; w 2014 r.

: N TAN 2 2 v Pn~ vy lovonnia N . .
(‘L/L‘\k.('\\dH(}xf‘)‘w na mocCy Rozporzgazenia Ministra Sroaowi

smardze zostaly objet
w Sprawie L‘\'A’ Yy l_\'.““’l;\ﬂ.i't ] ;_'":',"“«‘.i'

czubajka kania (sowa) \\\\n':nm w lasach mice ,
dziernika; kapelusz najpierw jajowaty, potem rozwija si¢ W prawie ptaski, t

popekanej skorce;
boczniak — grzyb hodowlany; kapelusz w ksztatcie muszli, szaronie bieski, sza
‘ : ‘ CCa

popielaty; smak zblizony do smaku ostryg; wykorzystuje Si¢ tylko kapelusze

jasny o ciemnie]sze)

7 T

chowuje sie kapelusz razem z

trufla — naturalnie wystepuje gléwnic

zdrewnialy, bulwiasty owocnik ro$ni

nofioletowa barwe i przyjemny aromz

grzyby chinskie i ]aponskle uprawiane na Dalekim Wschodzie; shirokikt
niezny) — w handlu dostepny w postaci postrzg¢pionej gabki, kremowy;

\Vl\J VI\IH':\\NE\?.('\\A - \1\"1"1‘/\\/ YWY I "'\\thi./.,‘v

kapelusz roztozysty, brgzowy.
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Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza grzybéw

Grzyby naleza do o cudzozywnych eraja

] procesu fotosyntezy; nie moga przyswajac dwutlenku wegle

w przyrodzie jako symbionty (wspétzyja z drzewami le$nymi, o

> obumarta materig, np. pieczark
j L ne ze st T‘\\‘/’»/\i\‘\\ Il F.\ - 8§ (,Iy‘/‘”\ D \l\yt‘dk:;}‘ S1€ Z:

grzybni — najwazniejszej czesci grzyba; rozwijajacej sie w Scidtce lesnej lub tkance innej
rosliny; tworzacej sploty cieniutkich niteczek, z ktérych ksztattujg sie owocniki;
owocnika — zbudow 2 trzonu i kapelusza; na spodniej czeéci kapelusza — w zalez-
nosci od gatunku grzyba — znajdujg sie drobne ru promienisécie ulozone blaszki lub

kolczyste wyrostki, w ktérych tworza sie liczne zarodniki; inng budowe owocnikéw maja

np. trufle, w ktérych zarodniki s3 wytwarzane w zarodniach w ksztalcie workéw.

O popularnosci grzybéw decyduja ich walory smakowe i aromatyczne. Na smakowitosc

1 1 1
c210wodadrly, sole 1rii-

2l S e R - 1 - s . PR |
\\]g‘l\>/\l\\1 S14YDOW Hhx\q \\l)]\\\ wWoOlire daimninoxKwdasy, !u«e\:\‘\v‘\u\_ WE
neralne.

. 1 1 1 1 1.1 1
Sktad chemiczny poszczegblnych gatunkéw zalezy od warunkéw glebowych i atmosfe-

rycznych.

woda

Skiad chemiczny grzybéw

Warto$¢ odzywcza grzybéw:
niewielka; na uwage zastuguja walory smakowo-zapachowe;
Sladowe ilosci sktadnikéw mineralnych (Ca, K, Na, Fe, Mg, Co, F, Mn) oraz witamir
(B,, B, PP, prowitamina D i A);
. dll/;i Zawartosc \\(»d\‘
* ciezkostrawne; organizm czlowieka nie trawi chityny — weglowodanu, z ktére
v komérkowe grzybéw; chityna tylko mieknie podczas ogrzewar

27-30 kcal na 100 ¢ czescl jadalnyc

dowane $c

e kalorycznosé

]

Grzyby pocht kumulujg metale cigzkie

p1erwiasikli promieniotworcze (Stror

k
Cez, rtec).

2.2.4. Owoce
Owoce dzieli sie ze wzgledu na:

® cechy uzytkowe (ziarnkowe, pestkowe, jagodowe, potudniows suche

® zastosowanie (stolowe — zbiorcze, 1 technologiczne, deserowe — konsumpcyjne

® pore dojrzewania (letnie, jesienn

® pochodzenie (krajowe, za iczne);

® zawarto$¢ cennych skladnikéw odzywczych (bogate w prov 0 MI3Zs:
\\:LUHj\'!;[;\1‘“'"!\,;Mv{'idfdjkgr‘\\(' ;,!(";ﬁﬂ'»\ erat KWASV Orge CZII¢€ 1"’L~’l W Wile

mine C).




Charakterystyka owocéw

Owoce ziarnkowe — cechg charakterystyczng jest gniazdo nasienne, ktor

ciu komér. W kazdej z nich znajduja si¢ 2

Wybrane odmiany jabtoni

McIntosh (mekintosz) — owoce zielonkawe z ciemnop

ku landrynkowym, odmiana zimowa; dostgpnos¢ w

niezalecana do uprawy ze wzgledu na wysoka podatnosc na choroby.
Oliwka inflancka (papieré6wka) — owoce jasnozielonozétte, o kwasko

czyste; dostepno$¢ w handlu: koniec lipca—poczat

ek sierpnia.

Boiken — owoce jasnozotte z odcieniem zielonkawym, smak Kwaskow

no$¢ w handlu: styczen—ma;j.
rumienicem karminowoczerw

Jonatan owoce stomkowozotte z

-winnym smaku, soczyste; dostepno$¢ w handh

wszystkim znany jako odmiana wyj$ciowa do krzyzéwek.

Malinéwka — owoce ciemnoczerwone, 0 ma

dostepno$¢ w handlu: listopad—styczen.

Szampion

aty, sciste;

onym, O

w podtuzne paski, stodki smak, delikatnie kwaskowaty, aromatyczny; migzsz

soczysty; dostepno$¢ w handlu: pazdziernik-koniec maja

Antonéwka — owoce jasnozielone, z6ttozielone, o kw:

tepno$¢ w handlu: koniec wrze$nia—potowa grudnia

Wybrane odmiany grusz

Paryzanka — dostepnos$¢ w handlu: grudzieri-luty.

Faworytka (klapsa) — dost¢epnos¢ w handlu: potowa sierp:

Lukaséwka — dostepno$¢ w handlu: pazdziernik-grudzien.

Konferencja — dostepno$¢ w handlu: listopad-maj.

Owoce pestkowe — cechg charakterystyczng jest pestka znajdujaca sig

Maija cienka, delikatng, intensywnie zabarwiong skérke oraz migkki
mocno zabarwiony miazsz. Do owocéw pestkowych naleza:

§liwki (mirabelki, wegierki, renklody);

czereénie (chrzastki, sercéwki o jasnych i ciemnych owocach);

wiénie (szklanki, czarne);

brzoskwinie (owoce omszate — brzoskwinie, i owoce
morele.
Owoce jagodowe — wspé6lnymi cechami wigkszosci tych owocow
i poziomek) sa nasiona znajdujgce sie wewngatrz bardzo soczystegt
tosé. Wyroznia S1€ owoce "i‘!lkdrr\\k‘ ;K‘\er‘ 1 OZroadowe Wiele gatunxow
uprawia sie takze w ogrodach. Do owocéw jagodowych naleza:

truskawki;

poziomki;

maliny czerwone i zétte;

jezyny;

m‘!'/k‘\l"}\l czerwone, czarne, biate

agrest zielony i czerwony;

DOrowka czernica (€zarna jagoda)

boréwka bruszz

WrzZesiel

SOCZVYStY,

pierwotnie

1
K

rrudzien—-marzec; obecnie przede
inowym posmaku, aromatyczne, kruche

owoce czerwone z domieszka zieleni, charakterystyczne ulozenie koloréw

ruchy,

naku, twarde; dos




winogrona Krajowe

Owoce potudniowe (tro
Charakteryzuj

ne) OwocCe 1mmportowane z Krajow 0O ciepiym Klimacie

S1€ Szczegoinymi walorami smakowymi oraz dostepnoscig w stanie nie-

ym rumiencem, O sma- przetworzonym przez caty rok. Naleza do nich

uty. Obecnie pomarancza — migzsz z6tty, pomaranczowy

b\‘/{\(‘\t}\()\\k‘. pepkowe — zawierajace pod sKore

yaskowatym smakxku, SO- "

(ceniona odmiana deserowa);
] ] ] 1 ] > a0 o vrl + .
cytryna — skorka zotta lub zielona; migzsz bardzo soczysty, zawieraj

lawvrat & lo<ten-
1skowaty, scisie; dostep cytrynowego:

grejpfrut — wiekszy od

; pomaranczy; migzsz zétty, czerwony, kwasny, nieco gorzk
czerwonym, O StOdKO- no dzieli si¢ na czastki

narzec: Ol nie nrzede +1 = 3.3 11

narzec; obecnie przede mandarynka — z pestkami lub bez (klementynka), o stodkim migzszu;

kumkwat — wielkosci §liwki; skérka zéttopomaranczowa; smak stodki, lekko kwaskowa-

, aromatyczne, kruche; tv: korzennyv:
limona (lima, limeta) — podobna do cytryny, mala; skérka zielona, cienka, btyszczaca;
yczne ulozenie 1‘."1‘”'(_““ migzsz bez pestek; smak bardziej cierpki niz smak cytry
zny; migzsz kruchy, ananas — owocem jest kwiatostan o masie 1-5 kg; skorupa twarda, podobna do szyszki;

i 0§ niejadalne, zbierane w postaci niedojrzatej;
m smaku, twarde; dos-

deserowe lkl()\[gmh‘ w Polsce) i skrobiowe (niedoste pne w Polsce, w krajach,
gdzie naturalnie wystepujg spozywane jak ziemniaki), nietrwale; zrywane niedojrzate
i poddawane dojrzewaniu w przechowalniach;

granat — owoc twardy; migzsz soczysty, ztozony z czerwonych kulek z biatymi pestkami,

podzielony jasng bionka;

karambola — owoce podtuzne, z6ttozielone, porzezbione w stozkowate karl

poprzecznie smak lekko cierpki

[ZeS1€e1.

w plasterki przyjmuja ksztatt piecioramiennej gwiazdy, kwaskowate w sm

kiwi — skérka zielonobrgzowa, owlosiona; miazsz soczystozielony z licznymi czarnymi
Jca sie wewnatrz owocu. R ] '
ol e nasionkami,
1ekKK1, SOCzySsty, rOwniez e . - .
e mango — gruszkowaty pestkowiec; skérka zielona, z6tta, czerwona, czasem z czerwo-

nym rumiencem; smak jednoczesénie stodki, cierpki i zywiczny;
papaja — owalny, g

smak stodki;

1 1 1 ]
uszkowaty; skorka zottopom:

Nnczowa; migzsz z \\tn?‘i(,‘;‘\ nasiennag,

. " . &
1any pestkowe 1 D¢ ZPpE Stkowe;

_ : ® winogrona — jasnozielone do granatowo-fioletowych; odr
ektarynki) k1 s B S e L P N Y
do bezposredaniego Spozycia lub produkcji wina

awokado (smaczliwka wtasciwa) — owoc z PE stka, gruszkowaty, ciemnozielony \}\"'?';\\i

cOw (oprocz truskawek pokryta brodawkami: miazsz thustv. bladozielo owoc bardzo twardy, doirzewajacy
migzszu oraz nietrwa w transporcie:
nkéw pierwotnie lesnycl » melon - rodzaje: z6tty, zielony, galia, kantalup, miazsz soczysty, aromatyczny

o , :
* pomelo — najwiekszy owoc z rodziny cytruséw, ksztattem przypominajacy grejpfruta

ma gorzkawy smak, a Iniejszy od grejpfruta

® liczi — zwane §liwka chi ; owoce podtuzne, lekko kuliste przypominajgce owoc ma-
[jy}\ lub truskawki pokryte brazowoczerwor 3 skérka z wyrostkami: w ary
migzsz i pestka;

& kakl [z“ rsymona r 1 kolorem przypomina dor N S1 KU podobny
do brzoskwit wanilii; skérka cie $rodku miazsz i nasiona

* figa — owocost: skérzastego worka ¢ W L

nymi owocami

1 A0 nasion,;




gujawa ananasowa (i€

nict 1 y
noziarnist 1eKKO gd

stodko-Kwasn

sie jedzenia,

biate SOCZ

mangostan
\.vt'p}\'l&‘i
miechunka — owoc to stodK
lichu;

passiflora (meczennica
W \I(:d
kim smaku;
czerymoja (fla

1

] 1 y ~72aTN mi1
tyvm z czarnyml |

durian

ale jego serowomigd:

lc

smoczy owoc (pitaja,

lub czerwonej skérce, biaty

Bakalie i owoce suche — niektoére

) nich:
rodzynki — Zrédio weg

ku z6ttopomaranczowy

\szowiec peruwianski),

fowy S

truskawkowa

T
I

_ zielony, kolczasty owoc 0 jasn

¥

n

magnez, witaminy Z grupy B:

korynckie;

greckie — mate, ciemt
daktyle (owoce palmy dak
antyoksydantéw, o znaczn
figi — Ztocistobrazowe
n
orzechy -

ia, potasu;

tylowe]) — |

smyrnenskie, tureckie (sul

13\
fanki)

)

mak uchodzi
oruszka)

duze,

1
NesStKOWE

. pestkami, stodkim smaku;

m MmiIgzs
7

Zd

1 +
1e, bezpestkoOwE,

D

ei zawarto$ci skrc bi;

foliowego, potasu, magnezu.

wloskie — nasiona ¢

ziemne (I

T
sk

1€ rkowce

Nazwe;

_ laskowe — mate nasiona w brazowej skorce, bogate W cene sktadniki odzywcze

_ kokosowe — owoce palmy kokosowej, jednonasienne pestkowce; wnetrze wypein
woda kokosowa; moga wazy¢ do 2,5 kg
pistacjowe — wlasciwa, jadalng ich czgscig jest P stka: otacza ja zdrewniata i bardzo
twarda tupina; u catkowicie doirzatych orzeszkow pistaciowych tupina jest peknigta
. rozwarta tak, ze jest widoczna pestka pokrytd zielona skorka;

_ brazylijskie — nasiona brazvliiskiej orzesznicy 0 WysoKiej Zawartost selenu; pokryte
brazowa skorka; duze w porownarni :

_ pekan — nasiona podobne do nasion o1

migdaty - slodkie (cate — z brazowa okrywa I krywy, czyli blanszowane)

lub corzkie; zZrédto biatka, witamin E,B

magnezu, cynku, w1

1S10N4d

piniole — n

pinii

y bogate] wa

istaszki) — owoce

(odmiane

jasne orzechy O chara

]

KterystyCZi

7 bialtym nalotem wytracajaceg

owoce 0 zielone]

OWOC

bezpestkowe,

0$cl odZywCzZe],

nvn

huskowate] skKorce

miazszu, stodkim smaku.

lowodanéw i btonnika; bogate w

ksztatcie, Ktoremu

ma bardzo n

owoce PUilldHiu\\ e

sr6dlo thuszczu (nienasy conych kwaséw ttuszczowych), W

straki z nasionami) dojrzewajg v

mi:

14

bardzo wykwintny;

o skorzastey,

W

w stanie suszonyii.

selazo, potas, cynk, wapn,

iasnobrazowe, bezpestkowe;

7r6dlo btonnika, D

B

itamin E,

v ziemi1 (stgd nazwa

/‘Y\\"‘-.\'r\l \i \;/i ‘\..» MVyC ndas [11¢€ A \/ 1W “} \. N ‘\.//\1
+ el - - Cinlotow = | é .
S LC dg200Uy )N € ( O u C SKOTK4d V SIIldX
a pomarancCzowe goda, Zamkni¢ asnoopr owym €
1 . 1 ; | ] | :
jadaina) 1agoda O SKOICC OU 701te] do (1€l nopurpurowe
miazsz z pestkami, Dz romatyczna o cierpkostod-

bor,

01

ieprzyjemny zapach,
rOZOwW ofioletowe]

Nalezg

) sie cukru; Zrédto btonnika, wap-

ZaW d/ 1€CZa)4q

Kwasu



Omit :\\I' ri \"-\\1“»\
lewyczuwalnycn w Cza-
OWa SKOIrKgdg W Smaxu
a w jasnobrazowym Kie-
do ciemnopurpurowt

matyczna o ( ‘1‘2'{“\‘\\?:&3'

atej skérce, migzszu bia-

ZO nieprzyjemny /\;D\u“

. 1
-zaste] rozowoliloletowe

suszonym. Nalezg

), potas, cynk, wapn, bor,

/px'\hxu‘,\ e

ve; Zrodio bionnika, boru
au; zrédio blonnika, wap-

ch), witamin E, B_, kwasu

3 w ziemi (stad nazwa);
1

; [ .
ie, ktéremu zawdzi€Cza]

1nil
1€ SK1adnikxi

tkowce;, wnetrze

cza ia zdrewniata 1 bardz

owych tupina jest pg Knieta

St

rka;

zawartosci selenu; poxi

i blanszowane

cynku

wita-

Sktad chemiczny owocéw
ZawartoscC poszczeg
rodzaju

odmian

1 [, 0

70 F

50 |

30 F

grejfrut
porzeczki

20

gruszki, ananasy

. SKtad chemiczny wy

Sklad chemiczny owocéw
® \\g‘}_’lu\\(mialixl
— cukry proste — glukoza, frukt
— dwucukier — sachar
— wielocukier skrobia; wystept
skrobi zeksztatca sie w cukr
rzatych zielonych bananacl
® blonnik — wystepuje w mniejs:
® zwigzki pektynowe — protopekty
ilosci zawieraja porzeczki S
pektynowe w potaczeniu z cuk

Owoce o najnizszej zawartosci
wskazanego sktadnika

pPros
SC11
pex
dojr
wy

Owoce o najwigekszej zawartosci

[ wskazanego sktadnika
w swiezej masie
e £
S =
(o)) 2 =
e = o
F = = S
L
L I v

drzywac (1 wiecCe v skorkach):
KWas S( nowe; najwieKksze ich
1aD1Ka, 1€eZzyny oraz pigwa, pexktyny 1 Kwasy

111 1 — 1.41
11€ S1€ W PIroduxc




yiatko 1 ttuszcze — wystepujg w 1OSCl sladaowe];, wyjgl ni S3 orzechy, Ktore zawie€rajg

% biatka 1 44,0-66% thuszczu;

Ytkowy l.‘_i.)f‘l\;n wisnie, Wir«

WInowy (winogromna niewielka 11oSC w borowkach, <

)OrZeCzKacn),;

cytrynowy (cytryny, pomararicze, ananasy, wszystkie owoce ] 1igodowe);
benzoesowy (boréwki, jarzebina, zurawina); ma najwieksze wiasciwosc konserw
jace;

— salicylowy (brzoskwinie, jabtka, maliny, jezyny)

— szczawiowy (rabarbar);

garbniki — powodujg cierpki smak oraz ciemnienie OWOCOW, ZW{aszCza niedojrzatych;

tworza trwale polaczenia z biatkami;

barwniki — chlorofil, karotenoidy, antocyjany;

witaminy — witamina C, (prowitamina A, szczegdlnie te owoce 0 z 1barwieniu
pomarafczowym lub czerwonym), niewielkie ilo$ci witamin z grupy |

sktadniki mineralne — wystepuja w mniejszych ilo$ciach niz

do nich m.in.: potas, fosfor, s6d, magnez, wap i zelazo.

Przewaga pierwiastkéw zasadotwérczych sprawia, ze owoce zalicza sie do pokarmoéw

o dziataniu alkalizujgcym.

2.2.5. Przetwory zbozowe
Podziat zbéz, ktérych przetwory s wykorzystywane w produkcji gastronomiczney:
chlebowe (pszenica, zyto), z ktérych Hl;glxd to poastawowy surowiec do p1
CZywa;
niechlebowe (jeczmien, owies, kukurydza, proso, gryka, ryz), z Ktorych make mozna
wykorzystywac jako dod maki chlebowej lub jej ]
Budowa ziarna:
okrywa owocowo-nasienna (tuska) — wielowarstwowa;
iami, szkodnikami, wysychaniem, przenikaniem
wode, co ma istotne znaczenie dla oddychania, kietkow:
magazyn substancji zapasowych (odzywczycl

masy zia ; sklada sie z

thuszcze, sole mineralne

skrobi i biatka); im blizej powierzcl

3 1.1 $. 3
skrobi: zaopatruje zarodek w skladnil

13 1 1 : s S a2y =
zarodek — zalazek przyszie) 'UJ:‘TW\ u \\1&,1\\/"\\

. ata
K1 OAZYWCZE

kurvdzy — klinowaty, w gryce — litery S; jest bog

mlodej rosliny.
Sktad chemiczny zbéz

Sktad chemiczny zbéz ul

Cczasu zbioru

INKOW przechowywarnia.

Zawartos¢ wody w poszczegoinycn Zbozac h jest podobna.

Iniki. ktérvch zawarto$éé moze znacznie si¢ rozniC w




)rZeczkKacr

sod ) -
;A;L“?‘\.(J

} Pk >
viaSCIWOSC1 KOISCIwu-

;‘»1\/\ Za ".;:‘\].‘ yjrzatych

» OWOCe 0 zabarwieniu

upy B;

W warzywacn,; nal€zg

licza sie do pokarmow

astronomicznej:

ywiec do pre¢

yOlnych-rodzajachn ZDOZ.

50 F —
10 kb |

4

1 b

Bz

Gtéwne sktadniki chemiczne zbéz:
weglowodany — przede wszystkim skrobia

DH?xL{"ITW\\\ (W ('E\f"\\\i( OWOCOWO-nasiennej 1 wat

biatka — zgromadzone w bielmie jako biatka zapasowe; w ziarnie zb6z s3 1

tosciowe ze wzgledu na malg zawarto$¢ niektérych

tioniny);

thuszcz — przede wszystkim w postaci nienasyconych kwaséw ttuszczowych (linolowy

linolenowy, oleinowy); wystepuje w zarodku i

e ; : A . ‘ :
i kukurydzy, w ktérych ttuszcze s3 obecne w catym ziarnie

rotenoidy; wyster

witaminy — wi
sktadniki mineralne — P, K, Mg, Fe i inne; gromadzg sie w

1uny E, K, z grupy B, k

uronowej);

1
MINOKWAaSOW "M/\Y"\. reoniny, me-

warstwie ale

lepemowar-

uronowel, Z wyjaikKiem owsa

no$¢ sktadnikéw mineralnych jest ograniczona, gdyz czesto two ne trwat k
kompleksowe z blonnikiem pokarmowym i kwasami fitynowymi; kwas fitynow
zdolnos$¢ do trwalego laczenia sie z zelazem, cynkiem, wapniem oraz magnezem i two
rzenia z nimi nierozpuszczalnych soli; ze wzgl na duza za $¢ pierwiastkow
kwasotwérczych (P, S, Cl) oraz biatka ziarna zb6z wykaz wlasciwosci zak Te
reanizm:
enzymy — najwiek znaczenie ma amyla: cyd szybko$ ! 1cj1 péipr
duktéw oraz sto 1 deg cii skrobi podczas wypieku
Warto$¢ odzywcza zbéz
\\‘:"“\\ 0odzywcCza zboza zalezy od stopnia jego przero
Ze wzgledu na duza zawarto$é weglowodanéw zboza stanowia 1 I roetyc
Obecno$¢ btonnika pokarmowego wptywa na regulacje pr przewodu pokarmoweg
Popra ruchy pery tyczne jelit, ul 1Isuwanie niestra ch resztek pokarn
17 3 T 3 X R} | 7
ltruda W( ( )IESTE 1 10 Z( S )¢
svtosc
= 5 P e ! -
oryk kukuryd g k neg
wvstepu HOWT hig v 1¢ Q l Y
zonych (tuska jest us yodczas p u). Zboza s
I rupy B. Zawier ) Sci witaminy E 1 k )
c \ stepujga giow VarStwie I W




Podziat kasz ze wzgledu na:
surowiec wyjSciowy:

srobienia:
robi

StoDi¢ €

" TO

rodzaj :

ksztalt ziarna: tamana

Rodzaje kasz
Jeczmienna — famana, peczak, perfowa, ptatki (wiejska, mazurska).
Gryczana — prazona, nieprazona: cata, famana, famana drobna (krakowska).
Pszenna — manna, kuskus, bulgur.
Kukurydziana — drobna, gruba, ptatki
Owsiana — cafa, famana, platki.

Z prosa —jaglana.

Wartos$¢ odzywcza kaszy zalezy od:
l_’\xfllfl:’\ll zboza, z ktérego powstata,
stopnia obtuszczenia;
stopnia rozdrobnienia ziarna.
Kasze nalezg do produktéw wysokoenergetycznych; sporzadzane z

cace i wysokokaloryczne.

Kasze gruboziarniste majg wiekszg warto$¢ odzywcza niz kasze drobnoziarniste

cesie produkcyjnym nie tracg bowiem takich skladnikéw, jak w

i skfadnikéw mineralnych (na szczegélna uv

1taminy, .r’”\\};k\/( Za Z §

blonnika réwniez ulega niewielkim zmianon

nej zawartosci | Nnnik I utek obtuszczania
Kasz jest DiatkKiem niepemowartosSciowym z powodu 1

Kasze, ze wzgledu 1 pl1erwl

W1aSCIWOSC1 Zzakwasza]ace

Odmiany ryzu réznig sie:
ksztattem ziarn
Zzawartoscig \:\\"‘\‘7", (AIMV10P¢ V!\T\T‘\‘ od Ktorej

] ] ] , 727N pn— ] -
Kolorem D1a1y, Czarny (Czarny rvz indonezy

ue), zotty (zotty stodki ryz moct AL ny

Jakos¢ ryzu klasyfikuje sie wedtug nastepujacych parametréw:

Kraj pochod 1a (aecyduje tech 10g1a Sadz¢ a, zbiera

Yp ryzZu (ryz Krotk

CZyS10SC (za




ziana, gryczana;

“\l\d).

g
1 (Krakowska).

ne z nich potrawy s3 sy-

- drobnoziarniste. W pro-
iny, zwlaszcza z grupy B,
fostor 1 potas). Zawartos(
NoStrawne d/h»‘]\i_ ( 11\)}'/\ )-
1ia rozdrobnienia. Biatke

ci lizyny i tryptofanu.

czych i D1a

1€CZySzCczen)

najg skiad chemiczny taki sam jak skiad ziarna. Im

1 WIEC ma mniejszy wyciagg, tym wiecej zawiera skrobi, a mniej biatek

11n 1 soli mineralnych — nizsza jest zatem jej warto$¢ odzywcza. Skiad che-
miczny, a tym samym warto$¢ odzywcza maki oraz przydatnosé technologiczna sa $cisle
ZW13zZane z wyc ‘:H I

maki pszenne maki zytnie chlebowe

chlebowe makaronowe

tortowa typ 450 zwyczajna typ 450 typ 580, 650, 800, 950
krupczatka typ 500 durum: semolina, sitkowa typ 1400
luksusowa typ 550 typ 950, typ 1750 starogardzka typ 1850

chlebowa typ 750 razowa typ 2000
sitkowa typ 1400

graham typ 1850

razowa lub $rutowa chlebowa
typ 2000

Cechy decydujace o wartosci wypiekowej maki:
wyciag i wielko$¢ czasteczek — gruby przemiat: ciasto twarde, mniej rozplywajace sie

wymagajace dtuzszego wyrabiania; drobny przemiat: szybko pecznieje (maki piekar-
skie), ciasto wykazuje sktonnoé¢ do rozlewania sie;

wodochtonnos$¢ — zalezy od ilosci oraz whasciwosci biatek (glutenowych) i cukru; w pty-
wa na porowatosc ciasta;

zdolno$¢ wytwarzania gazéw — w mace pszenn

d 1losc1 powstajacego podczas

fermentacji dwutlenku wegla i alkoholu etylos

wego; zas w mace zytniej — od ilosci gazéw
powstajacych podczas fermentacji dwutlenku wegla 1 kwaséw organicznych;
zdolnos¢ zatrzymywania gazéw — w cie$cie pszennym odpowiada za to siatka glutenowa,
1 W cie$cie zytnim, mieszanym — blonki biatkowo-§luzowe
enzymy:
amylazy (hydrolizuja skrobie)
— Pproteazy \qu:l'
ksylanazy na polisacharydy nieskrobiowe — §luzy); wplywaia
na zdolnos« 1, wzmacniajg (lub ostabiaja) struktury biatka gl
Nnowego, ZwieKszajlgd zdoinosc E‘Uk"l“'xi?i'u ’»\H\i\ DOPIrawe m“:\w\\\ ciasta N1eK1s
zwiekszenie objetosci p1eCczywa, prze € Wat0S(

Znaczenie technologiczne glutenu i skrobi

gliadyna + glutenina + woda = gluten




e] tWO

bi (ryc. 2.7). Siatka glutenowa nadaje ciastu:

plastycznosc;

tworzy g

ny wynosi 2 : 1 oraz wystepuja w niej nieskrobiowe polisachar y) utrudniajgce wymy-

wanie giutenu. W cieScie zytnim role konstrukcyjna (tak jak siatka glutenowa w psZz¢ nnym)

Hkl;’?'\ wa giownie skrobia, ktora zaczyna pecznieC wraz z obecnym glutenem U('PH‘T'H PO Za-
1 .
N1y

kwaszeniu (fermentacji) i rozlozeniu Sluzéw. Otrzymane ciasto ma strukture drobnoziarnist

Imistd.
Cechy skrobi:
iest wielocukrem;

wystepuje w komoérkach bielma w postaci ziaren, ktorych ksztatt, wielko$¢ i uwarstwie-
nie zaleza od rodzaju ziarna;
nie rozpuszcza si¢ w zimnej wodzie;
tworzy zawiesing po wymieszaniu z zimng woda;
]

pecznieje na skutek ogrzewania w w ydzie (chtonie wode, co prowadzi do nieodwracal-

nych zmian); proces ten rozpoczyna si¢ w temp. 50°C;

wiaze wode (podczas oziebiania kleiku skrobiowego czgsteczki wody sg wigzane m

d W
czasteczkami skrobi, ktora tworzy rodzaj siateczki)
zel z rozkleionej skrobi maki ziemniaczanej jest przezroczysty, bezbarwny, Of

bez zdecydowanego smaku; nie zmienia smaku ani barwy potraw zageszczanych,
1 1 1 ) AC \
niewaz maka ziemniaczana stanowi prawie czystg skrobig (oK. 347%);
zel z rozklejonej skrobi maki pszennej jest metny, szarobiaty; maka pszenna oprocz

skrobi (65-75%) zawiera bowiem znaczne ilo$ci substancji biatkowych (9-11%); ulegaja

one $cieciu podczas ogrzewania, powodujac zmetnienie kleiku skrobiowegc

Wptyw temperatury na skrobig

pecznieje

Retrogradacja — proces ody

krysztatkéw z potraw
Pecznienie — wchianiar
Kleikowanie

struktury z krobiowy

Dekstrynizacja skrobi — pe

nv) pod wpiywem wysoKie] t
Karmelizacja — rozl

o0 Koloru, Ktoregc




naczenie dla wartosc 1cukt vstepuiace w mace decvdu
1 fermentacji w pierwsze 7
CZniaie Zl1arenka SKro ne vienia sKot podcCzas piec
Charakterystyka towaroznawcza makaronéw fabrycznych
Makarony to produkty wytwarzane na bazie maki (wWysokog
typu durum) lub semoliny (kaszki pszennej z pszenicy dur
skladnikéw. Sa odpowiednio formowane pod cist tr
czeniu gabczaste) } O :
o Duza zawartosc glutenu powoduje, Zze makKaron utrzymi a
_ }y mechanicznie, powoli pecznieje podczas gotowar PO Ug(
nek gliadyny do gluteni- 1\‘\! \;Wiz/\\?\.
Zy) HTI'HL‘HHL{QU VEYSRY Podczas klasyfikacji makaronéw nalezy wzigc pod uwag

m)

lutenowa w pszennyn pz)ki\td\\()\‘.( surowce uzyte do ;\Mldxl K(

lutenem dopiero po za- dodatki,

ukture drobnoziarnistg. B inry.

:\\/Ili}'.

Podziat makaronéw

t wielko$é 1 uwarstwie-

jaja:
— bez dodatku jaj (bezjajeczne);

]

i\l}

— jajeczne (liczba uzytych jajnalkgmz:
ywadzi do nieodwracal- pieciojajeczne, o§miojajeczne;
warzywa, np. z dodatkiem ‘

I
vody sg wigzane migdzy :

chej masy makaronu);
inne — rodzaju maki, np. kukurydzianej, g

(co najmniej 12,5% suchej masy makaronu);

bezbarwny, 0]

raw zageszczanych, po- dodatki wzbogacajgce wartos¢ odzywczg — z
R4%); (co najmniej 3% suchej masy)

maka pszenn

oprocz
ulega)q dhugie, np. nitki, wstazki;

cowych (9-11%);

kokardki, nitki;

krétkie, np. rurki

do nadziewania, np. rurki;

skrobiowego.

nadziewane, np. ravioii,;
rézne, np. drobne gwiazdki

l

na podzielc na

Ponadto makarony moz
popularne (bez dodatku jaj, dwu- lub czterojajeczne
wyborowe (bezjajeczne lub dwujaj

izac ekstra (bezjajeczne, z kaszl

razowe (z maki z peln

ulega

acji karme

Jdeikowane

j skrobi w po- Makarony azjatyckie, wytwarzane z uzyciem maki:

tarzeniu si€¢ potrawy ryzowe] oruby, Krotki 1 ptaski, najCczescie orm 1
gryczanej — ciemny, o chnarakterystyCcznym Si1 I o1
v d noment 7aniki 7z fasoli m nv te’ n s
Vv dO Mo entu Zd KU I1aS( Y N & L€ 1K OnN¢ 1 C V
ste nitki: jes vardv 1 niela VV. wymaga nat C )
e]jsze fragmenty (AEKSITYy rot ezjajecznego jes

Klasyfikacja makaronéw ze wzgledu na wymiar i ksztatt:

PUHHLIHI'H\\. marcnwi dyni, SZpinaku (Co

NOWE 1 VE
woday, Soll yC
anienie
Y a-

dNniu Za( V S

Klasyfikacja makaronéw ze wzgledu na zastosowane surowce dodatkowe:

jednojajeczne, dwujajeczne, czterojajeczne,

Y 2C
1ajmnie] 3% st

)ITK1ISZOWe], Z amarantusa

Ka W Pros: 1Ze1ny
1 n; Sp 11 1
u C




Najpopularniejsze formy makaronéw

dtugie nitki zupy czyste tagliolini nitki o szerokosci 2 mm do delikatnych soséw tworzonych
i dtugosci 370-380 mm na bazie pomidoréw, masta lub ziét;

dodatek do zup oraz trufli

wstagzki zupy czyste, zupa tagliatelle ptaskie wstazki do soséw o jednolitej konsystencji,
pomidorowa, dodatek do o szerokosci 4 mm tj. bazyliowego pesto, pomidorowego
mies duszonych i dtugosci 410-420 mm pesto, delikatnych soséw rybnych,
polane mastem szatwiowym lub

[)()‘»\[)(HI(‘ \’\'I(M‘UHTH parmezanu

fettuccine wstazki o szerokos$ci 6 mm do soséw, m.in. bolognese, jako
i dtugosci 410-420 mm dodatek do dan rybnych i z owocami

morza

barpadelle cienkie, ptaskie wstazki z ciezkimi sosami, np. serowym,
! 1 I
o szerokos$ci 6 mm, grzybowym, a takze z dziczyzna

uformowane w gniazda

dtugie, okragte nitki z sosami pomidorowym z kawatkami

>
o $rednicy 1,9 mm migsa, z warzywnym i Swiezymi

ziotami, z sera mascarpone

i szafranem; serwowany }(l‘\(\ tzw. pasta
fredda, czyli z chtodnymi sosami

ze Swiezych warzyw; najpopularniejsza

wersja to ta z czosnkiem, oliwa

| p.i;”»'( \(i peperoncino




spaghetti

dtugie, okragte nitki
o $rednicy 1,9 mm

z sosami pomidorowym z kawatkami
migsa, z warzywnym i $wiezymi
ziotami, z sera mascarpone

i szafranem; serwowany jako tzw. pasta

fredda, czyli z chtodnymi sosami

c

ze swiezych warzyw; najpopularniejsz
wersja to ta z czosnkiem, oliwa

| P(i;)!\/(.'l\\g [)(‘;)I‘I(IH( 1g[e)

krétkie

rurki ze
skosnym

lub prostym
zakoniczeniem

swiderki

muszelki

kolanka

nitki

krajanka

geste zawiesiste sosy,
zapiekanki, zupa
pomidorowa

safatki, zupy:
pomidorowa, ogérkowa,

grzybowa

satatki, zupy, duze
muszle faszerowane,
podawane na zimno lub
zapiekane z farszami

satfatki, zupy, delikatne

SOSY, ‘%()‘»y owocowe

zupy czyste, rosoty

zupy czyste, rosoty, zupy
zabielane: pomidorowa,

grzybowa

sedanini

penne rigate

conchiglie

ruote

strozzapreti

anelli

ciete, fagodnie wygiete rurki
.

o $rednicy 5 mm i dtugosci
5-6 mm

rurki prgzkowane, ukosnie
$ciete o Srednicy 8,8 mm
i dtugosci 50-60 mm

prazkowane muszle
o szerokosci 35 mm

w ksztatcie kétek przypo-
minajacych kota pociagu,
$rednica to 25,4 mm, brzeg
jest prazkowany, a promie
nie wchodzg do srodka kota

pateczki z delikatnie
zawinietymi brzegami,
o dtugosci 50-60 mm
i szerokosci 8,8 mm

waskie pierscienie
o $rednicy 25 mm

zapiekanki, proste sosy ze $wiezych

warzyw, pikantne wieprzowe kietbaski,
miesa duszone

z sosami: pomidorowym, warzywnym,
miesnym, z filetami anchois
i kaparami, z krewetkami

z owocami morza, sosami na bazie ryb
lub miesa, a takze jako gtéwny sktadnik
zapiekanek

do lekkich dan z pesto, soséw
z drobiem lub satatki ze swiezych
pomidordw, turiczyka, z kawatkami

mozzarelli

jako dodatek do rzadkich soséw,
np. $mietanowego z fasola, grzybami
lub boczkiem

z sosami, w ktérych znajduja sie
kawatki duzych warzyw lub owocéw

morza, zapiekanki




inne galanteria zupy: mleczne, lasagne pmxl()k(gm(' lub zapiekanki z sosem migsno

rézne ksztatty: | pomidorowa, jarzynowa

kwadratowe ptaty ciasta pomidorowym i serem lub

o szerokosci 70 mm ze szpinakiem, baktazanem

i dtugosci 200 mm

gwiazdki,
literki,

ZWwWierz 4} |

cannelloni wyttoczone proste, szerokie | do nadziewania ggstymi migsnymi
rurki o $rednicy 25 mm warzywnymi farszami i zapiekania
i dtugosci 90 mm pod cienkg warstwg sosu

pomidorowego lul beszamelowego

szerokie rurki o zagietych z wyrazistymi, aromatycznymi sosami

brzegach, o $rednicy miesnymi, pomidorowym z owocami
25 mm i dtugosci morza

50-60 mm

zupy, zamiennik do risotto, d




SV TN

amiennik do risotto, do pilawu

Zupy, :

ryzi

zZlarn

Charakterystyka towaroznawcza pieczywa

Pieczywo to produkt sy

ning mak

sowi spulch

Metody spulchniania ciasta:
dodanie srodkéw chemicznych (np. wegla

ni leb chripl

mecnanicznie (Cnieb cnrupki);

rermentac DTOWAdZOor D MI1KTO0Trg
Podstawowymi S} Kat ecCz spul

1Icnowe, (Zw. pole]

jace, a takze dodatki

kowa m\xl\l. [nne skiadni . MleKo, CuKier, jaja

przyprawy. W zaleznosci od uzytych skta dnikéw i zastosowane

pieczywa, odmienne zaréwno pod wzg

rozne rodzaje |

Podziat pieczywa

Klasyfikacja pieczywa ze wzgledu na trwato$¢:
o przedtuzonej trwatoéci (przydatnos¢ do spozycia — 10 dni); przedtuzenie trwatosc
uzyskuje sie dzieki zastosowaniu odpowiednich opakowan, utrwaleniu termicznemu
w opakowaniu jednostkowym, powierzchniowej sterylizacji chleba etanolem lub doda-
niu §rodka konserwujacego do ciasta;

trwate (przydatno$¢ do spozycia — powyzej 5 miesiecy); przedtuzenie trwatosci otrzymu-

w wyniku wypieku

1€ Si¢ Ml}\ W PIZy 174&”\13 pieczywa o przedt nej trwatoscl oraz
w postaci ptatkéw o niskiej zawartos$ci wody vyniku mrozenia

przeznaczone do bezposredniego spozycia.

Klasyfikacja pieczywa ze wzgledu na uzyta make:

zytnie — wypiekane z maki zytniej, jasnej lub ciemnej; ciasto poddane iermentacji; wy-
nv:

réb o barwie najczesciej ciemnej; posmak kwas

pszenne — Wy pivi\';mx zZ maki pszennej z dodatkiem zakwasu (ub drozdzy;, ‘HM\'\/ €

styczny, jasny; smak tagodny;

mieszane — wypiek z maki pszennej z dodatkiem zytniej (10-90%)

zdzy;

MR
Kwasie Z adodatkiem C

pétcukiernicze — wypiek z maki pszennej z dodatkiem ttuszczu, jaj, cukru, mleka, droz-

]+ » nad7ieniem lib 1 nad7ienia: lel }ad
dzvy, z nadzieniem lub bez nadzienia; lekko stodkic

Charakterystyka wybranych rodzajéw pieczywa

chleb r

V)
o]

pytlowy sktadniki: maka zytnia, jasna — pytlowa, tj. kilkakrotnie

mielona i przesiewana w celu lepszego 0Czyszczenia,

niekiedy z domieszka maki pszennej (

iasta na deskach, w koszach

N

rézne ksztatty, rozrost

lub formach; gramatura 600 g




ot s s e
ZaKwas

natura 500 g

tostowy sktadniki: maka pszenna, drozdze, olej

migzsz delikatny, puszysty i miekki; ksztatt prostokatny

ktadniki: maka pszenna graham 35% maka pszenna
t I o t >

, maka zytnia 5%, drozdze, ole

gramatura 70 g; ksztatt najczesciej owalny

sktadniki: maka pszenna, woda, drozdze, sél

waska, o dtugosci ok. T m, szybko robi sie czerstwa:
ukosne bruzdy na wierzchu

sktadniki: maka

arozaze, ole

wroctawska sktadniki: mgka pszenna, woda, drozdze, ¢

dtuga, szeroka butka, miesista, 3-5 ukosnych bruzd
na wierzchu

sktadniki: m

pszenne

wypiekany w prostokatnych blachach o gramaturze 400 g




Krow
S

7e. oleil
Ze, ole)

kki; ksztatt prostokatny

n 35%, maka pszenna

ole]

iej owalny

drozdze, sl

0 robi sie czerstwa;

lub serwatka,

k. 30 cm; masa 350-500 g;

drozdze, sél

—5 ukosnych bruzd

ar SC
ymi piecioma

aturze 650

oQ

yp 1400), ok. 35% maki

1ach o gramaturze 400

z Meksyku — tortilla, z Indii — naan.

2.2.6. Napoje bezalkoholowe
Podziat napojéw bezalkoholowych x

4)¢]

(8)¢]

chnatk SO
1Cecn s|e

butki maslane = sktadniki: maka psze

masto, jaja, mleko w p

puszyste ciasto, o lekko stodkim smaku

i
i
|
|
i
|
!
i
i

- 7z Wloch — focaccia, ciabatta; z Grecji, Turcji — pita

Pieczywo z réznych stron $wi

Napoje zimne:

woda (mineralna, Zrédlana, stotowa, sodowa);
soki, nektary, napoje owocowe i warzywne pasteryzowane;

soki owocowe i warzywne $wiezo wyciskane;

mleko i napoje mleczne;

1apoje orzezwiajgce gazowane:

napoie zZ SOKOw owocowycn,
Z I

lemoniady, toniki, napoje t a
~ napoje funkcjonalne (energetyczne, izotoniczne, redukujace, regeneracyjne)
— kwas chlebowy.
Napoje gorace:
E\ awa,
"‘\;‘A'J
}\L’.]\\Hr.
Napoje zimne
Woda:
KAW
KA A v 1 A ) :\ ) A
Wody mineralne:
Zawlerald \“:’« mineraine ( \:11\~‘.,\‘,‘ €] aKIywr S D1« =104
WVC Z podziemnyvc 1 10K Mme¢ ( C 1SO
przebadane chemicz:
WyKaz 3 pozad \ AN I WO-1 g1(
I\xlx«».\ 1 W 1€e1SCu C1

aromarty




woqay o
as AN
K11Ku skfadnikow n

]H/:" l;ikii"‘l\/

Z1E I‘f'<wfii:wl‘.‘.~ 1€

ne CO

Wody Zrédlane pochodza

wane.
Wody stofowe s3 p
ska, sole mineralne, CO..

Wody sodowe (gazowane) s3 sztucznie

Soki owocowe i warzywne pasteryzowane

Soki owocowe i warzywne pasteryzowane ot € SI¢ surowycn lub zageszczonych

sokéw rozcienczonych woda, z ewentualnym dodatkier

Podziat sokéw
W zaleznosci od przyjetego kryterium soki dzieli sie na:
soki pitne:
iednoowocowe:
dwuowocowe
wieloowocowe,
witaminowe o zawartosci witaminy C nie mniejszej niz 30 mg w 100 ¢ (wzbogacone

Vvego 0 duze

-

Inymi wiltaminami w 1C1 Np. U OWOCOW

.iddﬂi]\(»‘.\},

witaminizowane (wzbogacone sy

jednowarzywne;

wielowarzywne,;

mieszane;
soki $wiezo wyciskane — sporzadzane na zaméwienie konsumer
zonych owocéw ziarnkowych, pestkowych i cytrusowycl
nektary — soki pitne z zawiesing rozdrobnior

ub skoncentrowanego Soku, migzszu odpowiedn

Kru,; zawartosc soku owocoweg

Napoje owocowe s3 produkowan
tratéw owocowych, wody pitn |
OWOCOWego w :.‘u.;‘vw\u"[‘ owocowych:
72 OWOCOW {\'\"g\u'\\\\"‘: 1 :‘r\'1r>'\‘.'\\3'
2 oWocOwW cytrusowych — co nair
z innych owocéw — c«

Mleko i napoje mleczne
Do napojow ’”:1‘&/.". h €I1r1, 108U p1iny, masianka, Ko acydofiine

zapachowymi (kawa




Napoje orzezwiajgce gazowane
Lemoniady produkuje si¢ z wody nasyconej dwutlenkiem wegla z dodatkier S ‘
Y 1 )TE\N nowego, Kwasu ’f\"\"\w WEZO0 s oal A A Senc S1Y vvch, S kdw owoct
stezeniem jednego lub Rodzaje lemoniad:
VO na zalec 11€ 1€ rza OWOCOW¢ SOK OWOCOWY, najcz )( N C 1S( C ) 111 1 50
k“‘\{ ‘\('\J'\"}ki :\'«‘E\\.‘ ‘v.?‘-\‘;“_ W A A o I L 8 D W 1\: 1 o\
mineralnyct 1SYC( kofeiny 6,5-251 dm
tonik - woda sodowa, soki owocowe chinir (85 mg/dm°)
sa niskozmineralizo- Napoje funkcjonalne — gr1 I k e opracowanemu sktado
pm\\/wi\i'i; /\:”.n"/w?l'x’nv" P. 0d( ac 1D regenerujgce 53 SPrze
Si¢ mor- dawane w opakowaniach o n 10éci. Roznia sie smakiem oraz postacig (c
l)k‘z'iﬁii\lx‘kiIlli'Qti\Pu,’\LfJA"i'\ koncent SZC a sie w wodzie) \_:;\ )€
funkcjonalne nalezy spozywac¢ z um a1 ozna j¢
podzieli¢ na trzy grupy:
uzupekniajace:
vych lub zageszczonych energetyzu)gce przeznaczone do spozycia podczas wzmozoneg wysitku psy-
1b soli. chicznego i krétkotrwaltego wysitku fizycznego; ich zadaniem jest podnoszenie
howej: zawieraja: kofeine, tauryne, glu-

1 Ulrzymanie \\\\Hl\l('} ;1':\'\\\.Ht\\m P\"»x norucn
E

kuronolakton, witaminy z grupy B, weglowodany (glukoza, sacharoza) barwniki,

substancje smakowo-zapachowe;
_ izotoniczne — przeznaczone dla oséb podejmujacych d

wyréwnania niedobor6w wody i elektroli

OW; ZaWI

zdrowotne

- uzupelniajgce witaminy i sole mi

ZD0ZaCOone

o0 0 duzej koncentracji

nta ze Swiezycn

NATZYW,

OdUKOW e Swiezego
‘onego ¥ Clls
) Koncen
nw I'tOSC SOK

1

E vAdofily )y 1, .
KO aCydorine Produku-

WO-Zapacnowymii (Kawa,

— redukujace
wydolnosci ogdlne

— regeneracyjne |)) ¥

jest zaspokajanie c

ne, aminokwasy, bia

1

terapeutyczne (lecznicze

kowej; majg dzialanie

przeznaczone m.in. dla oséb

, ZawWl1

wilowych potrzeb organizmu

prozdrowoine dzieki zawartoscl probiotyKow

“\ 1\\\ asy org

ajacych sie; wpiywajg na poprawe

-Karnityne, S10dZiKi,

Zadaniem

centow 1 sSportowcow, 1c

* Zzawilerajla. witaminy, sole mineral-

niczne, ai

) — przeznaczone dla chorych po skonczonej kuracj1 antybioty-

: : - - * :
biotvkéw, bioflawonoidéw, wod leczniczycl

Kwas chlebowy

- otrzymuje sie w wynik

11
|

zytniej, stodu zytniego i

Napoje

rermente

jeCZmien

[mg] 100 -




Kawa

Kawa zawiera zwiazki chemiczne «

z nich jest kofeina, ktdra dziata jal

mys$lenia, znosi zmeczenie psychiczne

spozywana rankiem i w czasie pracy. Be

po uptywie okoto pét godziny od wypicia.
Negatywne skutki picia kawy w zbyt duzej ilosci:
uczucie nerwowosci, niepokoju i rozdraznienia (tzw. zdenerwowanie kofeinowse
pul\\’ut\\ anie \IL‘I"lfff\\i\ H\ulu )W na z¢bach;
trudno$ci w zasypianiu (u nielicznych, |
zwiekszenie ryzyka wystapienia niektérych
utrudnione wchianianie zelaza;
zmniejszenie przyswajalnosci biatka;

zwiekszenie stopnia utraty w apnia 1 magnezu

Zaleca sie spozywanie do 500 mg kofeiny dziennie, czyli ok. 4 filizanek kawy. Przyjmu-
je sie, ze kawa w tej iloéci nie jest szkodliwa. Kofeina w ilosci powyzej 1000 mg staje sig
trujaca (ryc. 2.8). Dokladna granica toksycznosci zalezy od odpornosci na ten zwigzek che-

miczny wlasciwej danej osobie.

$n - 07N

robusta 0Zpu

(fadowa zawartosc kKoteiny w 1l

napojéw kawowych z popularnych mieszanek k
Nazwa kawa prawdopodobnie pochodzi od
kawy jest Abisynia. Kawe uprawia si¢ m.in. w:
Amervce Potudniowej — Brazylii, Kolumbii i Wenezueli;
Ameryce Srodkowej — Kostaryce, Jamajce, Gwatemali, Me ku, Nikaragui, Salwadorze
i Hondurasie;
]

Afryce — Etiopii, Kongo, rejonie Kilimandzaro;

Aziji — Sri Lance, Indiach, Wietnamie i Sumatrze
Najwiekszymi producentami kawy sa: Brazyli
Ziarno kawy uzyskuje sie z drzewa kawowca kwitngcego kilka razy w roku przez kil-
a dni. Dojrzate owoce s3 okragte, lekko wydtuz , NAjCZE czerwone, wielko$ci owocu
iéni. Pod skérka znajduije sie soczysty i stodki migzsz, a w nim dwa pétokra '
ne, przylegajace do siebie plaskimi stronami. Na plaskiej stronie ziarn:
da, zwana szwem, a od strony zewnetrzne ]

h krajéw réznig si¢

Najpopularniejsze gatunki kawy:

arabica — stanowi 2/3 iloéci kawy uprawianej na §wiecie; ch

toscig kotel ; jest uprawiana gfownie w Krajach arabsKicn [Indonezji 1 Indiach;
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Ziarna Kk

z Jamajki ma ziarn

rObUSta 0 MmniejsSzyct WwOCdadl ada ara < dIf t‘“\/t

ma tzw. twardy smak 373 (
liberica — o owocach prawte dwukrotnie wigkszych niz arabica; ro$nie bardzo nier6wne
miernie; jest uprawiana gtéwnie w Afryce Zachodnie

Metody wydobycia ziarna kawy z owocéw kawowca:
na sucho — owoce suszy sie na storicu, a nast¢pnie wytuskuje si¢ ziarna przy uzyc
maszyn (metoda ta dostarcza surowca nizsze] jJakosci)
na mokro — usuwa si¢ tupiny i Hrzez zgniatanie owocOw miedz racajac
mi S1€ bebr ) ptytan S ) P 1d ¢ C K suszen
',RUWY”\\\:Y 1e (met dos CZ S OW( S SC1)
Kawa zielona jest E“'\ik‘iu'-‘-u? a procesowi upalania w specjalnyc yebnacl emp

200-250°C (czas palenia zalezy od jakos$ci ziaren) w celu uzyskania wiasciwego smaku i za-
]

1edat

1 1 1
1a nietrwatosSC aromatu Kawy palonej j€) upalanie H&:‘T\'\‘”: S1€ Lll‘]‘rlk I'(

pachu. Ze wzg

Lvaiach d | Awo
W Mumu‘uwn.vu‘u\ 1.

Stopnie palenia kawy:
e jasny,

e Sredni,

e ciemny.

Im jasniejszy stopien pdx'rtl;x. tym kawa uzyskuje silniejszy aromat. Natomiast 1m moc

niej kawa palona, tym ma ciemniejszy napar i silniejszy posmak goryczki. Na barwe ziaren

Nasiona palone dajq Si¢ 1atwo miec.

wplywa wysokos$¢ temperatury, a nie czas pa
Proces palenia kawy powoduje nastqpu;qce zmlany w ziarnie:

® Z\\l ‘\\1 anie obj etosc1 ziaren “L'x\‘»‘n\ otne) na sKutek pecz

I

]
1a sktadnikow;

1 WYSOKi1e] (€

® ()dp‘ﬂ'(‘\\;xl“\' \\.u&l. W WVyINniKu dz7i remperatury;
H A

e wytworzenie charakterystycznego, brazowego koloru dzieki karmelizacji cukréw;

® pojawienie si¢ aromatu i smaku wskutek powstania olejku kawowego, tzw. kafeolu.

Kawa naturalna w obrocie handlowym detallcznym wystepuje w nastqpuchych postaciach:
W'H/Hl‘w\t‘.

e kawa palona w ziarnach — w formie ziaren palonych i mielonych, pakowa

o kawa instant rozpytowa (proszek) — kawa rozpuszczalna otrzymywana w wy niku susze-

nia rozpylowego ekstraktu kawowego;

e kawa instant aglomerowana (granulki) — kawa rozpuszczalna otrzymywana przez susze-

nie czastek kawy mstant; « zastki te 13cza si¢ ze sobg w wigksze skupiska (aglomeraty);

e kawa liofilizowana — kawa rozpuszczalna otrzymywana przez suszenie su limacyjn

(usuwanie wody z zamrozonego materialu na drodze sublimacji lodu (bezpo$rednieg

przejscia w stan pary, z pominigciem stanu

e kawa dekofeinizowana (pozbawiona kofeiny) — kawa zawierajgca ma

kofeiny i kawa o ywartosci Kofeir AW1€ 0,2% koteiny); nie )3
tzw. czynnikéw draznigcych;
* kawa aromatyzowana — po mieleniu dodaje sie do niej np. wanili¢, cynamon, rum lub
whisky (czytaj: Hiski);
® kopl luwak S 1 SWi1eC D SK na 7z DYZEeS przez
PI'Zr\‘-Hd pokarmowy ssaka z rodziny faszowatych — faskuna palmowego, nazywaneg(
W potudniowo-wschodniej Azji luwakiem
* produkty kawopodobne surogaty kawy lub kawa zbozowa; otrzymuje si¢ je przez pra-
Zeﬂ(k/L\& ”\\‘T/La\\.\ Ccych SKrobDie 1 CuKier \‘(le DOZOW CyKorl1 1€ ZaW1€ra)

kofeiny, np. Inka.




Herbata

1 0d ponad >t

ieki Wenecjanom 1 przez Llfh!l Czas Dyia stosowar

Dzienna porcja herbaty nie powinna przekraczac¢ 4-5 fil
po positku). Spozywanie herbaty w zbyt duzej ilosci moze:

podraznia¢ blony §luzowe przez zawarte w niej garbnik
utrudnia¢ wchilanianie sktadnikéw pokar
blokowac wchlanianie zelaza (aby zneutra
ty bogate w witamine C, ktéra zwieksza

’ 1 1
powodowac trudnosci w zasyplaniu 1 bezsennosc.

Istniejg dwie podstawowe odmiany herbaty:
chinska — pochodzaca z krzewéw o wysokosci do 3 m, majaca drobne 1$niace li
! } } }
assam — pochodzaca z krzewéw dochodzacych do 17 m wysoko$ci, o liciach kilkakrot-

nie wiekszych; ten krzew herbaciany jest niezwykle wytrzymaty na warunki klimatycz-
1 moze zy¢ ponad 100 lat; regiony uprawy herbaty to Ameryka Potudniowa, Afry-

ka i Azja. ‘

Etapy produkcji herbaty obejmuja:
wiedniecie lisci — proces trwajacy 16-24 godz., podczas ktérego liscie tracg pewng ilos¢
garbnika i ok. 30% poczatkowej zawarto$ci wody; czesto s3 poddawane réwniez dziata-
niu goracego i wilgotnego powietrza, zeby zapobiec nadmiernemu utlenianiu;
skrecanie lisci — ma na celu przerwanie bton komérkowych lisci i poddanie soku komoér-
kowego reakcji z tlenem z powietrza; czas skrecania trwa nie dtuzej niz pé6t godzin
licie cia$niej zwiniete dajg mocniejszy n , a luZniej poskrecane —1

:1 ] ++- ] v 1 1 111 1 I + | - 1 .
ru; w wyniku dtugotrwatego skrecania ie he ypu broken

f
fermentacja — trwa 2—4 godz.; dotyczy produkcji herbaty czarnej i rozpoczyna sic

. 1 11 1
Pl'&lk ZaS SKrecania 1SC1€ poddaje Si€ dziaianiu 1Z0 W1 mego powielrza o ter

25-27°C, co wplywa na obnizenie poziomu ga i fermentacja wplywa t
; I
lor lidci

4 1 + 5 N = = = i 4 X 1+
suszenie — trwa ok. 20 min w te mp. 90°C; w czasie susz 1 zawartosC wody
zostaje ostatecznie zredukowana do ok. awartosci poczatkowej;
sortowanie wedtug jakosci — konicowy etap produkcji pétproduktu
lega na rozdzielaniu listkéw herbaty za pomoca odpowiednich si
tujacych) na jednorodne pod 1

przemysiowe 1

przygotowuje si¢ handlowe

]“‘k‘ki\li\fﬂr\\ roznycn marex, a nastg¢pnie Si€ je pakuje¢

Podziat herbaty:
biata — uzyskana z paczkéw
dano wiednieciu i suszeniu

lelikamy Ssm
zielona — uzyska

ySOK1€] temperaturz

do aemnooliwkowey,
zoha —uzyskana z miodycn

n

11, KLOIX

podada

L liadin
(ynowej] o delikamym




Ojczyzng herbaty s Chi-

lotarta w polowie XVI w.
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(najlepiej pi¢ ja godzine

tki;

robne l$niace

Sc1, o lisciach kilkakrot-
y na warunki klimatycz-

ryka Potudniowa, Afry-

liscie tracg pewnga ilos¢
dawane réwniez dziala-
mu utlenianiu;

1 poddanie soku komér-
ltuzej niz pét godziny;

ne — E(‘p,\/\ St

1 brok

€80 powietrza o temp.

ja wplywa takze na ko-

vartos¢ wody w li$ciach
wel;

u — suchej herbaty; po-
sit (w maszynach sor-
rzymane w ten sposéb

] . . ]
alnych zaktadow, gdzie

11eszanin licznych pét-

odcieniem, ktére pod-

barwe jasnostomkowa,

par barwy od jasnozie-

"rozwinigtymi pgczka-

y DUrsz-

je napar barv

czerwona — uzyskana z brzegéw wszystkich liSci o odcieniu czerwonym, ktore Dyty pod-
dane wiednieciu, potrzgsaniu, fermentacji czgsciowej 1 suszeniu; otrzymana herbata
d;ﬂi‘ napar o Smaku mocCriym, dl;:/!qu\,‘-“h Darwie -W,\mliu/m"\‘.v )€
czarna — uzyskana z réznych lici, ktére byly poddane wigdnigciu, zwijaniu, fermenta-
cii, suszeniu; otrzymana herbata daje napar barwy ciemnobrazowe;.
W Hl)!‘tmlk‘ IA\i‘mEU‘-\ ym \Dn‘w’.\ Ka S1€ herbaty
liéciaste — liscie i paczki; im dalszy i wigkszy li§¢ od paczka, tym herbata gorsze]
jakosci;

) Zmieijone [1Scie, aromatyZowarie DAKOWANE ‘d

ekspresowe (pyt herbaciany) — m
noporciowo w wiskozowe torebki; do bezposredniego zaparzania;

1 1 ’ : LY SR VRIS TS W et I e -
prasowane (W postaci Dry Kietow) sprasowane pod cisnienieml listki herbaty; rozne
iakosci — od okruchéw herbacianych do grubych lisci, a nawet oalazek; brykiety te moga

k, tarczek; bywaja mniej lub bardziej wyszu-

mie¢ ksztatt tafelek, cegietek, walcéw, kul
kane (np. jaskétcze gniazda) i osiggaja mase od 100-250 g do ponad 2,5 kg;
aromatyzowane — herbaty czarne niskiej jakosci, spryskiwane rolinnymi olejkami ete-
rycznymi (np. bergamotowym — herbata Earl Grey) lub mieszane z suszonymi kwiata-
mi, kawatkami owocéw, skérkg lub tupinami;

wyroby herbatopodobne — herbatki ziotowe lub owocowe.

Kakao
Kakao to nasiona z owocéw kakaowca uprawianego w klimacie tr‘r)lvll\;xiri'\:ly. Najwiece]

1
kakaowc6w uprawia sie w Brazylii, w krajach Ameryki Srodkowej oraz w Afryce. Owoce

kakaowca zbiera sie dwa lub trzy razy do roku.

Etapy produkcji kakao:

fermentacja przez 3-7 dni w celu oslabienia pierwotnego smaku goryczki, wytworzenia
zwiazkéw aromatycznych i uzyskania bragzowego koloru;
mycie i suszenie (zazwyczaj na storicu) w celu ochrony przed plesnia;

prazenie w temp. 160 C przez 25 min;

luszczenie ziarna w celu usuniecia tuski i zarodl

mielenie miazgi kakaowej;

tloczenie (prasowanie) w celu otrzymania tzw. Kuchu kakaowego, z ktérego wytwa-

v’wl\lL\\ 11 CZeKo-

uszcz kakaowy (masto); stosowane podczas p

1 1 ! o - 114+ ‘ 11 ot FUTN ¢
I(id\ oraz w przemysle rarmaceutycznym 1 ‘r\m\Z letycznym,

- 1-- - 1 11
IZa Si1€ t\dl\;lv W Proszkul

przesiewanie i czeSciowe przyprawianie.

Rodzaje kakao w zaleznosci od:

odmiany — Criollo, Forastero i Tinitario;

zawartoéci thuszczu — pelnottuste (20-22%), ttuste (15-17%), mato thuste (9-11
rodzajéw wystepujacych w handlu:
~ kakao;
kakao stodzone o zawarto$ci cukru co najmniej 259
nap6j kakaowy w proszku (instant) — prosze k latwo rozpuszczalny w mleku, o wyso-
kiej zawartosci cukru (do 80%), najczescie) sacharozy 1 glukozy
nap6j kakaowy — nap6j produkowany z mleka z dodatkiem proszku kakao i cukru

sterylizowany 1 pakowany w Kartony o maie] o0D)€tOS(C

2.2.7. Napoje alkoholowe

Podstawa produkciji napojéw alkoholowych jest proces fern

Z wykorzystaniem drozdzy celem wytworzenia alkonoiu etylowego.




Napoje alkoholowe dzieli sig na:
niskoprocentowe — 1,8-8% alkoholu (piw
$rednioprocentowe — 9-18% alkoholu (wi
wysokoprocentowe — 18-50% alkoholu (w

Ze wzgledu na to, ze alkohol etylowy

tach objeto$ciowych (% obj.) jest ok

Piwo
Podstawowymi surowcami do produkgcji piwa sa:
RZ'L/HIN‘T. e :_r“{u‘.\?x\ sktadnik, w postaci stodu ciemt

chmiel

f - ‘>1)K‘\Illk \i“\l\:\\kﬂi\ W Qﬂ\t:\&' granulatu
ryczki;

woda o niskiej zasadowosci oraz niskiej zawarto$ci wapnia i magnezu,

drozdze piwowarskie — w zaleznosci od ich rodzaju wyréznia si¢ fermentacje¢ dolng
(drozdze osadzaja sie na dnie zbiornika, a fermentacja przebiega w niskiej tempera-
turze), gérna (drozdze zbierajg sie na powierzchni brzeczki, ktéra fermentuje w tem-
peraturze wyzszej) oraz spontaniczng (przy uzyciu dzikich szczepéw drozdzy; piwa
belgijskie);

inne zboza — kukurydza, owies, pszenica, proso, sorgo, ryz, orkisz.

Etapy produkcji piwa:

produkcja stodu — kietkowanie ziarna, suszenie, odkietkowanie, §rutowanie;
zacieranie brzeczki, zacieranie Sruty, fi i
ootowanie brzeczki z chmielem (warzenie), oddzielanie osadu, schladzanie brzeczki
natlenianie brzeczki;

fermentacja brzeczki — dolna, gérna, spontaniczna

I
lezakowanie i dojrzewanie piwa — ok. 2 tygodni w te
go bukietu smakowo-zapachowego;
filtracjia — w celu nadania klarownosci i trwatosci;
rozlew do butelek, puszek, beczek i kegéw
Podzial piwa wedtug réznych kryteriéw:
ze wzgledu na rodzaj stodu:

jeczmienne,

pszeniczne,

inne;
ze wzgledu na barwe:

jasne,

ciemne;

ze wzgledu na zawartos¢ alkoholu:

bezalkoholowe — do 0,5%
U dl i i u ’ O,

MaKsSymn
— mocne — ponad 6,2%;
aromatyzowane — przed rozlewem dodaje sig sul
rowe, cynamonowe, owocowe, Kawowe 1tp.) 1ub 1\
niady w stosunku 1:1;
pasteryzowane, niepasteryzowane;
filtrowane, niefiltrowane.




IST1E€C0

proszku; nadaje smak go-

1tac)e doln:

| a Y zicliel +
*D1€ga W niskKiej] tempera-

ktéra fermentuje w tem-

celu uzyskania wiasciwe-

———————

Wino

Wino to napoj alkonholowy uzyskiwany w wyniku fermentacji alkoholowe] soku z wino-
gron, 1 azywane] wiwiiikagla.

Etapy produkcji wina:
przygotowanie moszczu — dostadzanie wyci$nietego soku z owocéw (wina biate)

miazgl z rozdrobnionych owocow ttoczonych po fermentacji (wina czerwone) 1ub
. 1 . 2
miazgl Z OWOCOW t1oCzonycn w trakcie iermentac]i (wina rozowe), 1 redukowanie¢ .\}I

1\'\\ asoOwoOSsC1;

e fermentacja w temp. 10-25°C w czasie 2-3 dni dla win biatych i 3-10 dni dla win czerwo-
nych — przebiega w trzech fazach: zafermentowanie, fermentacja burzliwa, dofermen-

towanie;
filtrowanie i klarowanie — po zakoriczeniu fermentacji przeprowadzone jednorazowo

lub kilkukrotnie (wina biate), klarowanie przez powolng dekant:

1C]€;

e dojrzewanie (lezakowanie) wina w odpowiednich warunkach - prowadzi do wyksztalce-
nia charakterystycznych cech smakowo-zapachowych; pierwszy etap trwa od pét roku
do %[\1[:
kupaz — uzyskanie cech pozadanych dla danego typu wina, a takze poprawa lub ujedno-

licenie barwy, aromatu czy smaku.

Podziat win ze wzgledu na:
e barwe — biate, czerwone, r6zowe;
e zawartosc¢ alkoholu:
— stabe (lekkie) — ponizej 10%;
— $rednio mocne — 10-14%;

— mocne — powyzej 149

— alkoholizowane (wzmocnione) — powyzej 18% (madera, marsala, porto
sherry);
e zawartos¢ cukru:
— wytrawne — ponizej 10 g/dm’;
— pétwytrawne — 10-40 g/dm’;
— poistodkie — 40-80 g/dm?;
— stodkie — 60-120 g/dm?;
* sposéb konsumpcji:
— stolowe (wytrawne, pétwytrawne);
~ deserowe (p6istodkie, stodkie, likierowe)

technologie produkcji:

— musujgce (zawierajace naturalny CO.);

— gazowane (sztucznie nasycane CO.)

— ziolowe (zaprawiane ziolami i korzeniami — wermuty
e kraj pochodzenia:

— francuskie,

i \\i(l\l\lx'

— bulgarskie,

— hiszpanskie;
® region uprawy winogron:

ox Li]'/\u\:\l'\

— bordoskie

— burgundzkie.




Wermut to rodza) wi

1

monu, SKOrki cytrusow, majeran

rmuty pochodza z Wioch i Frangji.
Wina musujace to wina zawierajgce

tmoster. Moze on powstawacC w

trzech | Ier.

dodawany. Wina musujgce to najczescie

musujacym jest szampa
Szampan to rodzaj
produkcji szampana sg objgte taje

ko$¢ 1 niepow

Charakterystyczne etapy produkcji szampana:

reczny /“.):.HT winogron,

.‘\umpw\_m\dm( mieszanki win réznych szczepOw 1 roCznikOw oraz rozliewa

1
telek;

g 1 1 1 1 1 1 1
powtorna rermentacja —do E\J/Ll\" :711‘1('”\1 LIV)LLH(‘ s1e SYyrop ztozony zZ Cukru, wina 1 drozdzy,
I ) t

usuwanie osadu — ustawienie butelek szyjkami w d6t na mniej wigce) 40 dni, nastepnice

usuniecie osadu przez zamrozenie szyjek butelek (np umieszczenie w roztworze solanki).

Po usunieciu kapsla lodowy korek” wraz z uwiezionymi osadami zostaje wypchnigty

z butelki przez ci$nienie zawartego w niej gazu. Nalezy tylko uzupemic¢ zawartosc butelki

roztworem ztozonym z cukru i starego szampana, a nastgpnie zakorkowac naturalnym kor-

kiem, zabezpieczonym metalowg siatka.
Wina owocowe ze wzgledu na rodzaj surowca dzieli si¢ na:
jednoowocowe,

wieloowocowe Kupazowane,

Z OWOCOW suszonych.

W produkcii win owocowych czesto stosuje si¢ dodatki aromatyczno-smakowe. Wyma
gaja one zazwyczaj réwniez dodania drozdzy winiarskich w czasie fermentacji, a takze

odpowiedniej dla tych drozdzy pozywki. Wina te zawierajg 85— 4% alkoholu.

Miody pitne, popularne w minionych wiekach w Polsce i na Litwie, zawieraja od

! e . } X )

do ponad 20% alkoholu. Wytwarza si¢ je metodg iermentacjl DIZecCzKi miodowe]
] 1 ] ] 1441 | 5 P .- hanial

rozcieniczonego miodu pszczelego, bez dodatkow lul ydatkami (miody chmie

korzenno-ziolowe, owocowe). Produkcja miodéw pitnyct

proaukcje
(mieszanie miodu z '\\H\LEJ gotowanie DrzecCzkKi Z cukrem ora: rZyprawailil

Z101owWymi, udzenie brzeczki, dodawanie drozdzy, rermentacje, [1tracje

1€

Spirytus
Spirytus to stezony roztwér wodny alkoholu
tacii alkoholowej cukréw z udziaten
cami do produkcji spi
owies, kukurydza, ryz), bt
Produkcja spirytt

wyrob tzw. spiry

przerobd \}"ﬁ\'_l\-,

Produkcja spirytusu:

parowanie surowca — Klei

alkohol




Nd]STYNNIE]SZV1

A

oraz rozlewanie do bu-

z cukru, wina i drozdzy

| wiecej 40 dni, nastepnie

nie w roztworze solanki).

dami zostaje wypchniety
1ipetni¢ zawarto$¢ butelki

orkowac¢ naturalnym kor-

Kowe.

Wyn

a takze

3-

1sie fermentaciji
B
, alkoholu.
itwie, zawieraja od 3,59
.

yrzeczki miodowej, czyli

mi (miody chmielowe,

produkcje brzeczki

Zyprawami Korzennymi

€, l€ZaKowanie.

a. Droso
|

b

il{\( whmi

powyze] 37.5

odped spirytusu — kilkukrotna dest

otrzyvmuje sie surowy spirytus (90-

o mocy 25-30% ¢ )

Xx‘:\‘ l‘\‘:\\\: — KIIKUKT( a desty

98% ) — spirytus rekt OW

W prawodawstv yolskin
alkoholu
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tyczne, zawarto$¢ alkoholu 25

alnych (winiak

C

spirytusu wyborowego dwukrot

. 1.1
ze \P.f'\”«l\'i luksusowego wieloKroinie re¢ l\’\

nicznych; maja bardzo ztozony s
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yfikowanego starowinnego (wypalanka staropolska, jalow-

koniak, brandy, tequila);
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— miodowe (Krupnik)

Kremytu'\\mi?\_ stenc gestec NOIP1 ¢ sto ZaWIE a3 A 25
alkoholu, z6ttka jaj anke oraz substancje aromatyczno-smakows

Likiery to wodki g systencji ptynne y pétptynnej, klarowne o wyraz
stym smaku i zapachu
wédki wytrawne specjalne:

winiak — otrzymywany z winogron lub winnego alkoholu w wy1 iku lezakowania w

1 1
lkoholu 36%; pochodzi z Franqji,

1 = 1 h - " Tniel - ~
bowych beczkach przez ) na|mnie] rok,; Zawd

kt jednokrotnej destylacji;

brandy zawarto$¢ alko holu 35-60¢
armagnac — zawartosc alkoholu 40%: rodzaj brandy; pro
40%: nazwa zastrzezona dla winiakéw prodt ikowanych

koniak — zawarto$¢ alkoholu
w rejonie Cognac we Francji;

alkoholi [”“d‘tl‘t\t\\\m'\k'fi w Irla

whisky — nazwa whiskey jest zarezerwowana dla
USA (burbon); w innych panstw: ach nosi nazwe whisky; zawartosc alkoholu

1y C 409
otrzyvmywana ze zb6z, gtéwnie jgczmienia; poct hodzi z Irlandii;

rum — zawartosc alkoholu 30—60%; otrzymywany z trzciny cukrowej, melasy w wyniku
lezakowania przez co najmniej 3 lata w beczkach drewnianych (ciemny) lub metalo-

wych (bezbarwny); pochodzi z Lunuiki. Kuby;

gin — zawartosc alkoholu 40—-47%; otrzymywany z€ stodu jeczmiennego, aromatyzowa-
ny destylatem z jagéd jatowca; poc mt i z Anglii;

tequila — zawartosc alkoholu 38-43%:; otrzymywana z soku z agawy W wyniku podwoj-

nei destylacji oraz lezakowania w drewnianyc

h beczkach; pochodzi z Meksyku;

zawartoé¢ alkoholu 40-60%; otrzymywany W Wyll iku destylacji alembikowe

arak
(W 'n'u'i/"u‘:\("el kotlach) moszczu z winogron

pochodz , Bliskiego Wschodu, Iranu, Turcji; nie nalezy go myli¢ z potudniowoazjatyc-

lub rodzynek i aromatyzowania anyzem;

1CS

kim t1 Hl\\ em Z ryZu 1 trzciny U\X-\\l'\l\\i"'

z 1abtek; dojrzewa w beczkach debo-

calvados — zawarto$¢ alkoholu 40%; otrzymywary

\\\Lh' ‘M\J]Hd'/l Z f‘.'m‘mi‘w'
nych wytloczyn winogron

grappa — zawartosc al Ikoholu 38%; otrzymywana z dest

po produkcji wina; pochodzi z Whoch;

sake — zawarto$c¢ alkoholu 18-20%; ma lekko stodkawy smak; symywana z ryzu pod-
dawanego fermentacji przez 6 ty godni; pochodzi z Japor

Ze wzgledu na zawarto$¢ ekstraktu alkohole mocniejsze dzieli si¢ na:

wvtrawne — zawierajace do 5% ekstraktu;

néltstodkie — zawierajace 5-22% ekstraktu (np. cherry, jagodow yélstodka, pomaran-

czOowka, poznanska g« )IZKaA),

ierajace 22—-32¢

lodki
stodkKie — Zaw

ratafia, wisniak na rumie);

likiery i kr

2.2.8. Mleko i jego przetwory
Mleko

AMlal + 1 21
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proporcjach, ry




\{HL”\EK" zawieraija do ) 5%/

ityczno-smakowe.

yrnej,

yniku lezakowania w de-

O/ . 1 ] :
076; pochodzi z Franciji:

ednokrotnej destylac ii;

iniakéw produkowanych

dukowanych w Irlandii

awartos¢ alkoholu 40%:

rowej, melasy w wyniku

h (ciemny) lub metalo-
l1lennego, aromatyzowa-

Zawy W wyniku podwéj-
dzi z Meksyku:

destylacji alembikowe;
omatyzowania anyzem:
I€ z potudniowoazjatyc-
zewa w beczkach debo-

"h wyttoczyn winogron
Zymywana z ryzu pod-
1 pétstodka, pomaran-
Ka, stodka porteréwka.

vej 40% ekstraktu

u.

ze ssakéw w réznvch

Kiarowne o wyrazi-

+ | - 1ol O , ] 1 X > At
W gastronomil wykorzystuje sie giownie miekKo Krowie, Czasami KOzie 1 OWCZe. Nazwa

mleko jest zarezerwowana dla mleka krowiego. Aby poda¢ nazwe innego mleka, nalezy

doda¢ nazwe ssaka, z ktérego ono pochodzi (np. mleko owcze)

[%] 8

krowa Koza owca cztowiek

Il weglowodany [l biatko [ tuszcz [T sktadniki mineralne [ bionnik
Proporcje sktadnik6w mleka u r6znych gatunkéw ssakéw

Sktad chemiczny mleka

Sktad chemiczny mleka moze ulegaé niewielkim wahaniom wynikajacym z:
przynaleznosci zwierzecia do okreslonych gatunku i rasy;
indywidualnego rozwoju;
sposobu odzywiania;
okresu laktacii;
pory roku.

Biatka mleka s3 niejednorodng grupg zwigzkéw. Najwiecej jest biatek kazeinowych
(ok. 80%) i serwatkowych (12%). S:
aminokwasy egzogenne).

Kazei
wplywem dzialania enzyméw lub na skutek zakwaszenia ule
stanowi podstawe do produkcji seréw.

pelnowarto$ciowe (zawierajg wszystkie niezbedne

1a wystepuje w mleku stodkim w postaci zwigzanej jako kazeinian wapnia. Pod

Koagulacy (wytragceniu), co

Ttuszcz w mleku:

wystepuje w postaci zemulgowanej (fatwostrawnej), ale jednoczesnie szybciej ulega hy-

drolizie i oksydac
zawiera gtéwnie kwasy ttuszczowe nasycone, krétkotanncuchowe oraz cholesterol;
"

2 . e ; s oo,
w mleku surowym ma zdolno$¢ podstoju, podczas ktérego na jego powierzchni zbie-

ra sie Smietanka (ttuszcz).

Weglowodany w mleku: cukier mleczny — laktoza — jest iwalna w postaci stod-
}\'V!“ smaku. Niektore osoby moga nie tolerowac laktozy, co objawia si1€ zaburzenia

1 . 1 1 2 ka . S —— 1+ v
ielitowymi na skutek niedoboru galaktozydazy (laktazy) — enzymu odpowiedzialne-

: . < 1 1 1 1 L 5 ST S, R - 1
o0 za hvydrolize laktozy. Laktoza jest rozkladana przez bakterie fermentacji mlel

i do kwasu mlekowego oraz innych produktéw wptywajacych na cechy organoleptyczne

ajane przez osoby z nieto-

napojow fermentowanych. Produkty fermentowane s3 prz

lerancia laktozy, poniewaz cukier ten zostaje w nich przez bakterie roztozony do kwasu

miekowego.



Sktadniki mineralne:

witamina C (najmmnaiej).

Inne:
enzymy i ciala odporno$ciowe, ktor
substancje bakteriostatyczne (wyste
noustrojow);

gazy.

Mleko zawiera trzy fazy:

koloidalng — zawiesine biatka

emulsyjng — zemulgowany ttuszcz;

1 1 1
moiexKularng

ZaoInosc pier

tworcze.
R(nl/\i‘i‘ mlel
spozywcze — 0 Z

d

awartoscl Huszczu

3 W
omega-s),

smakowe (z dodz

€ Z0Sta)g Zniszczone w

roZzpuszczone w wodzie

SpPOZyw(Czego w hand

sterylizowane UHT — o zawartosci th
o modyfikowanym sktadzie (obni

wapn (120 mg na 100 g) — mleko 00 przetwory sa gt m zrodien )
fosfor (ok. 90 mg nd"100 g);
\(»Li. QUT@\. k'f‘iérl'. \i;;"":\\z, W [ maitych 1loscilach zelaz I edz obal nnert 11
Jeden litr mleka pokrywa dobowe zapotrzebowanie cztowieka na wapn i fosfor. Duz
zawarto$¢ pierwiastkéw zasadotwoérczych (wapn, séd, potas) nadaje mle wlasciwosc
alkalizujace
Witaminy:
rozpuszczalne i nierozpuszc huszczac
prowitamina A, ktérej ilosc ( d zawartosc SZczu nleku i sposobu zywier
kréw; najwiecej witaminy wystepuje w okres CO Mozl ybserwowacd prze
poréwnanie barwy masta ¢ manego later wa naturalr ardziej intensywna
z odcieniem z6tci) z barwg masta otrzymanego zimg (ja$niejsze);
witaminy z grupy B, w tym B, kt6ra nie ulega zmianom podczas ogrzewania mleka

Czasie ogrzewarnia,

pujg do Ki

dzin po udoju, ham

KU g0 roop
SOle minerair

Naruszenie ktérejkolwiek fazy powoduje zmiane cech mleka. Mleko charakteryzuje sie
opisanymi ponizej wlasciwosciami fizykochemicznymi
Wiasciwosci fizyczne i chemiczne mleka:
barwa — biata z jasnokremowym odcienier
smak — stodkawy;
zapach — nie ma zapachu;
gestos¢ (ciezar wlasciwy) jest odzwierciedleniem zawartosci biatka; nie powinien byc
21,029 g/dm?, co oznacza, ze litr
kwasowosc "Ml\/\?’ik“!\l\"j‘\\\@\”\i; wyze] 6,8 Swiadc
o dodatku wody lub przeprow nizej 6,5 jest w
kiem rozpoczetego procesu ukwa
temperatura zamarz: te 0,55°C (punkt zamarzania mleka — mle
ko z dodatkiem wody zamarz ). blizszej 0°( p.

0.5%. 2%. 3.29
y g ) 2 O
1Szczu: U,> e y 3.2
one 0S( 1 KT« Z em Kwasow
CuKkr Sy DOW Senc WOCOWVYChn)




rodiem wapnia,

7, kobalt i inne mine raty

na wapn 1 fostor. Duza

1d]€ N

leku wiasciwosci

€KU 1 Sposobu zywie

€ Ogrzewania,

u, hamuja rozwéj drob-

eko charaktery

nie powinien Dy(

i powyze] 6,8 SW iadczy

ponizej 6,5 jest wyr

Z€ W1daSC1IWOSC1 p1ano-

\ilv‘dxi’k\‘!’.f j-\'.‘\ asoOw

ocowvycn)

Proces produkcji mleka spozywczego obejmuje:
oczyszczanie — mechaniczne usuwanie zar

normalizacje — procentowe ustalenie zawartosci ttuszczu do pozadar

homogenizac

e

g0 c1snie KO traci zdolnosci podstojowe

pasteryzacje — ogrzewar

e w temp. 72-90°C przez 2-2,5

: A 4 . : :
jéw 1 przedtuzenia trwatosci do 5-7 dni w warunkach przech

sterylizacje (UHT - ang. ultra high temperature)

(witamin); moze by¢ przechowywane w temperaturze
chtodzenie — po past

sze] ten peratury (OK 4°C); gwarantuje to wydtuzenie

je sie w temp. maksymalnie 8°(

Koncentraty mleczne to (ryc. 2.10):

mleko zageszczone (stodzone, niestodzone)

1ka w proszku.

mleko, ma

70 F
60 F
50 F

11€CZYSZCZEl
e — rozdrobnienie kuleczek ttuszczowych
MIE

S W Celu Zniszczenia drobnoustro-

: :
1si by¢ schlodzone do jak najniz-

. .
zwanych wyparkami. Mleko ZagesSZCzZone moze dDy(

stodzone sacharoza
niestodzon

\T“%J\H‘.'\t (pakowane w tuby lub Kartony z ¢

owocowycn)

Mleko w proszku powstaje jako rezultat dwustopniowe

a nastepnie suszenia w suszarkact

odttuszczor
 ant el
nstant odttuszczorn

Mleko instant charakteryzuje sie bardzo dobra rozpus:

tj“d\\ )NE SUSZEenie YO PIETWSZYIM SuSzZeniu CZgsteCzk

S1e, TWOrz d9I( Clid |£1d

Maslanka w proszku (produkt uboczny produkcji mas

uboczny produkcii seréw) sa, tak

Smietanka w proszku jest produkowana jak mleko su

Dlatek mileka, lecytyny 1 regulatora Kwasowosc

Mleko zageszczone uzyskuje sie w wyniku odparowar

n nym w Prosz

cze$ci wody w urzadzeniach
kawy, kakao, syropéw lub esenc
2 Suwat vod Zzageszczan

¥ Droszku moze bvc

S stajg nawilzon Zlepialad
poddawane procesowl suszenia
)YAUK

saborhh 3 - PRI RN, i ISy Laem
yCl 1 MIKTroorganizZimow

pod wpiywem Ll/'\:'k:Y'ﬂx WysoKie-

wania chlodniczego;
n. 135-150°C

ennych skladnikéw odzywczycl

en

pokojowe] nawet przez rok;

Wa1t0S(Cl; takKie mieKo fV’/t‘\}‘H\\'l'

a) i serwatka w proszku (pr




Napoje fermentowane
Napoje ferment

Sa lekkostran

Gevdin

]‘wit/ux\

Kefir

KOwWE]

Maslanka

yakterie probiotyczne.

Mleko acidofilne — powstaje

: g
tyczne: smak intensywnie kwasny; konsystencja $mietany.

Mleko kwasne — produkowane z mleka pasteryzowanego

wej); w mleku surowym ukwaszenie nastepuje w wyniku dzia
(niekoniecznie pozadanej); smak lekko kwasny; aron

Mleczne napoje fermentowane maja dobroczynny wplyw na organiz
polega m.in. na:

hamowaniu rozwoju szkodliwej mikroflory;

ulatwianiu przyswajania laktozy;

polepszaniu przyswajalnosci skladnikéw

obnizaniu poziomu cholesterolu we |
oddziatywaniu przeciwnowotwor

1ulowaniu

Mikroorganizmy, ktére korzystnie oddziatujg na stan zdrowia, s3 nazywane probioty-
:

OdOWI1SH

kami (gr. pro bios — dla zycia). Maja zdolno$¢ pokonywania kwasnego $
i przedostawania sie do jelita eg0. Nazwy napojow, ¢
probiotyczne, majg I
Nnog4da ‘H\\ ki\)dd\.\ d

pokarmowego cztowieka. W stani naruszonym przecl
\\\'\WZH‘\/H ermetl wane przez miis > (€20 odcC1r

te nazywa sie¢ prebiotykami (z g

peptydy, thuszcze oraz weglowodany (oligo- i polisacl
synbiotykami

H\i‘“

cuxier

Smietana




awiera bakterie probio-

rie fermentacji mleko-

1 mikroflory pierwotne

izm cztowie ka

s3 nazywane probioty-
20 \"1)Li41\\ ]\j\a Z0 \:&f}\;t
celowo wprowadza sie
nlecznych napoijéw fer-
rzez enzymy przewodu
jelita grubego. Tam sa
ja wzrost bakterii pro-
przed zyciem). Nalez

- 1 polisacharydy). Pr
> synbiotykami.

d 1"&3”“‘/\/"1' 1a 1 NOr-
°C — wyzsza tempera-

I 1
'KSZe] 1epKosCi); K

hach pastery Za(

niskottuszczowa — 9% 12%
. 0%, 24°
2 9% (uzycie podczas prod 1k¢ charakterystycznych dia jogurtu)
Sery
Surowcem do produkcjl SErow ;\t‘\Y mleko. dSery uzyskuje si€¢ w wyniku edanie] ob
r6bki mechaniczno-termicznej skrzepu mleka, powstatego pod wptywer ziatar yakte-
rii fermentacji mlekowej lub enzymu (podpuszczki); albo obu wymienionych CZynnikow
W zaleznos$ci od zastosowane] technologil produkcji (metody koagulacji, parametrow
1 (/\IYIH}\U\\ }\\/th h \k\l“:\ masy \(’X"‘.\r.i w tokKu OoDrobki); sery mozna p« dzielid

na dwie ogélne grupy

Klasyfikacja seréw
Podziat seréw ze wzgledu na rodzaj uzytego mleka:

}“‘hhl\fi - 15+39
chude - 0,05%.
Réznice w technologii produkcji seréw n ¥ na asortyment
Sery twarogowe (kwasowe) — powszechni ane jako sery biale; powstaja na sku-
tek koagulacii biatek mleka w obecno$ci kwasu mlekowego, wytworzonego przez bakteric
fermentacii mlekowej, dodawane w postaci zakwasu. Po straceniu biatka skrzep jest poc
dawanyv obrébce (krojeniu, rozdrabnianiu, ogrzewaniu, usuwaniu serwatki, prasowaniu)

Rodzaje smie

gerv 1 serki kwasowe (twarogowe), przeznaczone do bezposredniego spozycia,
) b b )

sery kwasowe 1 p‘um;\/a/l\'u\\v dojrzewajace, przeznaczone do spozycia po pewnym

czasie (po dojrzewaniu).

krowie owcze, kozie mieszane.

Podziat seréw ze wzgledu na sposéb koagulacji:
podpuszczkowe (miegkkie, twarde),
kwasowe,

1 1
kwasowo-podpuszczkowe.

Podziat seréw ze wzgledu na zawarto$¢ thuszczu w suchej

dojrzewajace:

— wysokotluste > 60%

— pehlotluste — 45-60%
— $redniotluste — 25-45%

niskotluste — 10-2
— chude — < 10%;

niedojrzewajace:

— $mietankowe — 53+3%,
— pelotluste — 42+3%

I
— tluste — 30+39

Naleza do nich sery

3 - T
prasowane (Krajanka 1 Klnk




z tworzyw sztucznych

. 2 :
U dni do Kilku tygodni;

dojrzewajace — wytwarzane na 1

Z twarogu, mieszanego z sola, ¢
rankiem), nastepnie formowan rki w ztatcie ptaskich kragzkéw o masie 50-200 g;
obsuszone }

Kach 1 poddaje procesowl dojrzewa

rzewajace plesniowe i maziowe

Kwargie 1 gomoiki.

Sery kwasowo-podpuszczkowe (sma
wych sposobem koagulacji (powstaja przy udziale
oraz metodg obrébki skrzepu (tradycyjna, wiréwkowa r ma strukture homoger
ultrafiltracyjna — ser ma strukture homogeniczna, nie traci skladnikéw podczas us
serwatki, nie trzeba dodawac stabilizatoréw). Sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe
mozna poddawac termizacji w celu wydtuzenia trwatosci. Nalezg do nich:
sery homogenizowane — naturalne i smakowe — fromage, serki smakowe (tzw. homoge-
nizowane), desery twarogowe, serniki z galaretka, kremy;
sery ziarniste (typu cottage cheese, czytaj: kotydz cziz) — charakteryzujg sie niepozlepia-
nymi ziarnami o regularnym ksztalcie tezki; otrzymuije sie je przez trzykrotne ptukan
skrzepu wodg o coraz nizszej temp. — od 22°C do 3°C; nastepnie powstale ziarna n:
thuszcza sie §mietankg i ewentualnie doprawia dodatkami smakowymi;
dojrzewajace — bezposrednio po wyrobie i soleniu nie maja typowych cech organolep
tycznych; maja charakterystyczny lekko kwasny i stony smak oraz gumowata lub krucha
strukture; dopiero podczas dojrzewania nabierajg specyficznego smaku i zapachu, wias-

caawe] \H'U}\TNI'\ \\HT“\.\X‘H\ 1.

Dojrzewanie to zespét proceséw biochemicznych przebiegajacych w warunkach

| Y W

trolowanych — w odpowiedniej temperaturze i wilgotnosci sy te prowadza do okres-
lonych przemian weglowodanéw, biatek, thuszczéw i i m -alnych oraz wytwarzania

kon

substancji ksztattujacych cechy organoleptyczne seréw.

Sery podpuszczkowe sg bardzo dobrym Zrédlem wapnia, poniewaz powstaj:

parakazeinianu wapnia oddzielajacego sie od serwatki. Podczas produkdji

gowych znaczne ilo$ci wapnia przechodzg do serwatki. Przyczyna tego jest
wy, ktéry rozbija kazeinian wapnia na parakazeine (skrzep) i mleczan
zawierajg wszystkie niezbedne aminokwasy,

dojrzewajace zalicza sie do grupy produktéw ciezkostrawnych ze wz

wartoscC ttuszczu, mimo czesciowe] hydrolizy biatek 1 ttuszczu. Wystepuje

B N x71 1 7

>-Krotnie wiece] witamin z grup niz

ra7 witanr
W D )rd W |

2Iul rowcCl
] ] -4 T - &

w ttuszczach. Wartos¢ odzywcza seréw z

mniej thuszczu i pozostatych skladnikéw

/&.\'\\ artosC wody w seract \i‘ IrZewajgcy

Wyréznia sie sery:

Krolewski;




egionalne; otrzymy

ni (Np. KMmMinkiem, maje-

3ZKOW 0 masie 50-200 g;

laie

procesowi dojrzewa-

ce ple$niowe i maziowe

naleza serki harcenskie

Hh} S1€ 04 SE€row Kwaso
[aC]l mieKowe] 1 enzymu)

trukture homogeniczna;
1ikéw podczas usuwania
\\;1\11\\(»-[)(\'&1]1‘1\/(/J\H‘.\t
do nich:

smakowe (tzw. homoge-

teryzujg sie niepozlepia-
rzez trzykrotne ptukanie
nie powstate ziarna na-
kowymi;

powych cech organolep-

az gumowatg lub krucha

0 SakKu 1zapachu wias-

cych w warunkach kon-
sy te prowadzg do okres-

Inych oraz wytwarzania

waz powstajg ze skrzepu
produkcji seré6w twaro-
13 tego jest kwas mleko-
czan wapnia. Biatka sera
pelowartos$ciowe. Sery
wzgledu na znaczng za-
ystepuje w nicn rowniez

inmvAiD roZpuszczalne

1
[Im wiecej wody, tym
sza jest kalorycznosc
kreslajacy ich twardosc
1€ KKIE

1 1

WY, OCZKa dUuzZeE KT'gg1¢
r, ementaler, magnack

holenderski twardy lub péttwardy — smak tagodny, miode sery: smak lekko kwasny, doj-

Wnomiernie rozmiesz-

vid 1 1
rzate — lekko pikantny; oczka nieliczne, wielkosci grochu

czone: np. edamski, gotda; z polskich: liliput, putawski, fowicki, zamojski

smak pikantny;

szwajcarsko-holenderski — twardy lub péttwardy, krétko dojrzew

liczne drobne, splaszczone oczka wielko$ci ziaren jeczmienia; np. tylzycki; z polskict

ser trapistéw, warminski yzurski, zutawski, mys$liwski, salami;

wloski — bardzo twardy, dtugo dojrzewajacy (1-3
twardy, zbity, barwy ciemnozéttej; np. parmezan; z polskich: rubin, szafir;

angielski — twardy cheddar (czytaj: czedar); czas dojrzewania — do 12 miesiecy; smak
kwasny, ostry; bez oczek, migzsz plastyczny; polski: limanowski;

francuski z porostem plesniowym — miekki lub pétmiekki; czas dojrzewania — ok. 2 ty-
godni; ple$n rozwija sie na powierzchni w postaci biatego nalotu; smak pieczarkowy;
oczka drobne, nieliczne, migzsz miekki, kremowy, rozptywajacy sie w ustach; np. ca-
membert, brie;

wloski lub francuski z przerostem plesniowym — m
nia — 2-3 miesigce; ple$n rozwija sie wewngtrz masy serowej i p:‘/\himf barwe zielong
zlota, szafirowg; smak pikantny, pieczarkowy, lekko gorzki; migzsz migkki i kruchy,

ekki lub péttwardy; czas dojrzewa-

z nielicznymi szczelinami; np. gorgonzola, roquefort; z polskich: lazur;
niemiecki lub belgijski maziowy — miekki; czas dojrzewania — 1 miesiac; smak intensyw-
nie pikantny, zapach amoniakalny, migzsz mazisty na skutek dziatania bakterii prote-
olitycznych; np. limburski, monasterski, romadur;

polski lub stowacki badz wegierski — miekki; czas dojrzewania — 14 dni; smak lekko sto-
ny, migzsz zwiezty; np. bryndza;

grecki pomazankowy (solankowy) — miekki; migzsz zwiezty, lekko kruchy; n

Inne sery
Mozzarella — ser wloski w zalewie serwatkowo-wodnej z dodatkiem soli, o charakterystycz-
nym kulistym ksztalcie. Ma lekko kwas$ny smak i bardzo plastyczny migzsz.

Mascarpone — wloski ser wytwarzany ze $mietanki; ma jednolita, gtadka strukture.

Ricotta — wloski ser z serwatki.

Oscypek — twardy wedzony ser, przygotowywany z mleka owczego, charakterystyczny
dla polskich gér, szczegblnie Podhala. Jest formowany w ksztatt wrzeciona.

Koryciriski — lokalna odmiana sera podpuszczkowego dojrzewajacego, produkowana
Z niepasteryzowanego mleka krowiego w gminie Korycin na Podlasiu. Ser jest formowany

= 1 1 1
w postaci sptaszczonej kuli o Srednicy ok. 30 cm 1 masie ok. 3 kg

| } ] | ] 1 I n N 3 7 v 17 vt 7 Y
Bunc — ser biaty z mleka owczego, w ksztatcie bochenka chleba, z nielicznymi oczkat
Smakiem 1 konsystencja przypomina mozzarelle, charakterystyczny zapach.

unku pomazankowycn, z leKa owcCzego

Bryndza — ser migkki podpuszczkowy z

mielony, solony, a nastepnie poddawany dojrzewaniu, smak pikantny

Charakterystyka towaroznawcza jaj

W handlu nazwa jaja jest zarezerwowana wylacznie dla jaj kurzych. Dostepne s3 réwniez
Jaja przepiorcze.
ajo skiada S1€ Z trzech podstawowych elementow:
» skorupy — struktura wapienna ta przezroczystg otoczka mucynows, ki
ra stanowi warstwe ochronna przed trojami; zapewnia ochrone mechaniczng

(resc dja

do si1ebie dwie Diony (podsKort

uiaja (tworzg tzw. Komore¢ powl



biatka

sie ono dobra przyswajainoscig

1S

trawnoscig

poziomie 94°

Ski

1da sie gtéwnie :

8 € 1a1KO zadKie; prz TIKOWS 1K gesi¢ YO1gCczone zZ Cnd
"t W ( tralnej czes« 1 N1 eg( viasnei os
2() ¥ 1A 1 ¥ ¥ ,
oW |\ mas aja,; 1e£( d ]as ottejdop aranczow ) ZS
U Karn r: ma budowe warsitw 3 S 0CzO01 D1 ] W NOWwW
1 ksz kulisty przepuszcza skiad K1 OAZYW(CX )1 )A€ CE
znajduje sie tarczke rodKoOw
o l 4
30
7 awartoé¢ thuszczu, biatka i wody w poszczegoinych CZ&S ch jaja
Bialko jaja kurzego uznano za wzZorcowe z€ wzglgtu na sktad aminokwasowy. Wyroznia

Z. dlbu

min. Albuminy w z6ttku wystepuja w pofaczeniu z thuszczami i fostorem.
76tko zawiera znaczng ilo§¢ ttuszczu: 70% to kwasy nienasycone (oleinowy 1 linolow
oraz fosfolipidy, w tym lecytyna [tuszcz w z6ttku ma posta¢ zemulgowang, dlatego jest
lekkostrawny i fatwo przyswajalny. Zawiera cholestero
Jaja sa bogatym Zrédiem witamin rozpuszczainych W HUSZC h, a takze witamin z gru
py B. Zawarto$¢ witamin jest zmienna 1 w znacznym stopniu zy od skladu paszy kuz
oraz pory roku. O duzej wartosci jaj, bedacych rowniez sr6dtem skladnikéw mineralnycl
decvduie wysoka zawarto$¢ dobrze przyswajalnego zelaza oraz zw azkéw fosforu i siark
Warto$¢ kaloryczna 76ttka jest duza; wynos 314 kcal dla 100 g (56 z ttek). Wartos¢ ka
orvczna est na 100 yiatka (z ok. 3 \).\\‘;"“'U‘\'Mt
pamietac, ze 100 ¢
laja w handlu sa oznakowane na skorupce a ( owaniu zbiorczym. Znakowz
ma na celu poinformowanie nabywcy o 1 dzaju, jakosc \asie jaj. Jaja przeznaczont
do handlu detalicznego sg o ne na skorupce numerem, ktéry sklada si¢ z nastgpu-
\1‘\‘-&‘ elementow
?\{\\1 \y\\t'\ IT A 1l \1‘ vy N\ \(‘ :‘.y' “\1 AL |c N ) L ] A 1 W ) 24 »1 ol 1K
3 — klatka)
'\(\f panstwa CZ101K( wskKieg L '[ 11 )E]ISK V K ryn St al Strowarly K C
(np. PL)
wetervnaryiny numer identyfikacyjny Ie€r siem « kod wojewodztw
(dwie cyfry), kod powiatu (dwie cyiry), kod $ci (dwie cyfry), kod firt
v danvm powiecie (dwie cyfry), np. XL -1
Jaja klasyfikuje sie wedtug:
73 g i ciezs \ 63-73 @ M — érednie: 53-63 g

masy X1 )ardzo duzs
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5 (5—6 z6ttek). Wartosc ka-

Zz (.l\_ 3 1d4]). Warto rowniez

K101

volny wybieg, 2 — Scioika
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est zarejestrowe \ K1dd

m cvir: Kod wojewodzitwa

$ci (dwie cyiry), kod firmy

10miczne] wynosi oK. >V g

Przetwory z jaj:

pasteryzowane piynne przetwory jajeczne (cate jaja, zottka 1}
mrozone (] I } doc D. ( ¢
suszone (pros ZO1tKO Suszor )1a1KO SUSzo
ZagesSzZCzar
ajecznica w proszkKku
@ ]aja gotowane pa N )10 W 1D W
Liczba jaj w 1 kg:
e plynna masa jajowa —19;
ptynne biatko — 32
o plynne zéttko — 48
e proszek jajeczny — 90
e biatko w proszku — 219;
e 76ttko w proszku — 105
D/It‘l\l stosowaniu przetworow z ja] w przetworstwie )YAUKC Notraw uzvskuie Sie¢

/I'\‘dll.‘\“\\\lﬂlt’ do minimum czasu przygotowania po

1 g e =
trybucii, produkcjl potraw;

e ulatwienie dys
unikniecie zakazenn mikrobiologicznych potraw, szczegélnie zakazenn wywotanycl
salmonellg;

e utrzymanie wysokiego standardu jakosci przez caly okres przydatnosci jaj do spozycia

2.2.9. Migso zwierzat rzeznych i dziczyzny
Zwierzeta rzezne to zwierzeta hodowlane nalezace do ssakéw. Najwieksze znaczenie

dla przetworstwa miesnego i kulinarnego maja:
e trzoda chlewna — oseski (do 2.

chlewna (4—8-miesieczne); trzoda dorosta (8-miesiec

1laki (2—4-miesieczne); trzoda

13Ca ZycCia),

B b)’C“O — cieleta (do 6. miesigca zycia); mlodziez (6 18-miesieczne); miode bydlo

(18-24-miesieczne); bydlo doroste (powyzej 24 miesiecy)

Cechy wptywajace na znaczenie kulinarne miesa

mieso chude, kruche, soczyste

powieziami, niepoprzerastane ttuszczem

Mieso pozostatych zwierzat hodowlanych

L ‘\I:'\.\ut?'\.\ ec (D 11N1nNa, jagniecing)
W Polsce mieso owiec spozyw: est gléwnie na Podhalu. T den z kilku najbar-
dziej popularnych gatunkéw mies uzywanych w kuchni europejskiej, m.in. we Franc
w Wielkiej Brytan Niemczech, oraz w ki ch muzulmanskic w ktérych religia za
brania spozywania wieprzowiny. Mieso jagniat ma delikatny smaki z jest kruche
lekkostrawne. era znaczi viecej sktadnik Y ralnyc I miesa. Bar
nina jest “\"(‘\! OT SZf 1KOS( 1W I udt S TUSZ( d C mu Specy-
ficzny i nieprzyjemny smak yach du e lagenu
wiec jest twarde i malo soczyst

o \1'&;\( koz (kozlat)

r\hk\‘\” ‘1\ Z \L\\:"U\"\"-;”l‘i S1€ d¢ amym Smakien dr )1 ' kn St3 Strukt L
Zym n luzZnej, delikat: kanki lacz yardzo mak vartoscig thuszczu
Srodmigsnioweg a du y1atk skt KOW mineralnvct et decydujc




Na szczego

1asyconych kwaséw ttuszczowych

’ . o
Zy Kwasdalrll nega-s5 I

ttuszczov (NNKT

Mieso kroélicze to surowiec o duzycn walorac

€ S1e Zznaczng zawartoscl WYSOKOWaArtosciov
zawartosci ttuszczu (ale o duzej 110SC1 niena

lu, mala zawartoscig sodu, a duzg — potasu, fostort 1ezu

Wvsoko cenione w kuchni francuskiej, wloskiej, szwajcarskie

kostrawne. biate, delikatne i chude (zawiera tylko 4-8% ttuszczu). Orga
przyswaja je w 92% (dla poréwnania biatko z migsa wotowego jest przyswajan
i\(?“l[lq

Konie rzadko s3 hodowane specjalnie dla miesa. >$ciej wykorzystt

celu konie z wadami, wczeé$niej hodowane Inym ieso konskie

sie wysoka zawarto$cia biatka, niskg — th 7. Mieso barwy zywo czerwonej,

1
0 SpecyIlicznym Smaxu.

Dziczyzna
Gléwnymi walorami dietetycznymi dziczyzny s3:
711\1\'4 Wwartosc (‘Zn"'j_‘(‘f‘m/l‘.\:. mniejsza o {\uhﬁ,
rzeznych, co wynika ze znacznie mnie
: "
zawartosc cholesterolu;
zawarto$¢ biatka;

Zawartosc

Jako$¢ dziczyzny

Mieso pozy skat

Badania weterynaryjne, |

~rrvad 11thoatem — -

19}

.‘\1\4;1\ d
makroskopowe

Vygigdu |
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\1'1(_‘\‘ moze byC wprowadzone do obrotu po wysta et Z powiatoweg I \
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Gtéwne sktadniki chemiczne miesa
Woda — jej ilos¢ jest odwrotnie proporcjonalna do z:
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Biatko miesa jest:



proste

albuminy (miogen)
globuliny (miozyna)

o skleroproteiny (kolagen, elastyna)

Rodzaje iatek w tkance miesniows

ztozone

hemoglobina

mioglobina

palng Temperatura denaturacji biatek miesa
albuminy globuliny skleroproteiny hemoglobina mioglobina
55-60°C 45-50°C 45°C 50-65°C 70°C (wieprzowe)
75°C (wotowe)
e | cholesterol [g/100 g]
e Ir
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Weglowodany wystpuja
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To jeden z etap« S o ces g
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SOCZYST¢ C1€Z S )OI 1( D (DTrote
nych i glik ( . ‘ ;
barwy, pH, wodoc Nnosc VS
W procesie S )—6°( | Q npet
tura, t egd A S S ces C y
mozna przyspieszyc 3-S5 ni¢ rzez pod S ) | 5—38° 7 4 ¢ j
sa pu\\mii‘ln 1 [ g a ) p P I dhu:
niz proces dc S o lu $¢ o (
bton i $ciegien. Duza ilos$¢ g o ¢ $ czyzny takze przedtu
proces dojrzewania anoczesnie cnre P1 C Z C g I
Podziat péttusz
Elementy gastronomiczne (kulinarne) to czesci tuszy stanowiace cato$¢ wyznaczong ukk

d(‘!ﬂ ko$éca 1 mi

W wyniku 1

z tkanka thuszc

ozbioru tusz pozyskuje sie¢ zaréwno czesci zasadnicze, takie jak migso
zowa, jak i czesci uboczne jadalne, tj. podroby i krew.

Elementy zasadnicze uzyskane z podziatu tusz, péttusz i ¢wierctusz z uwzglednieniem
budowy anatomicznej (czesto pokrywajg sig z elementami gastronomicznymi)
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Elementy tusz dziczyzny:
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Mieso kurczakow 1 indykow jest dietetyczne
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zycia, a takze w czasie kuracji odchudzajacych.

zawarto$¢ ttuszczu nie nalezy do mies lekkostraw

Cechy migsa dzikiego ptactwa:

vkrwawienia podczas odstrzatu)
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2.2.10. Ryby
Kryteria podziatu ryb:

Srodowisko zycia:

e " .
— StodKowodne (pstrgg, sandacz, Karp, p1iotka, |

morskie (sola, turbot, halibut, szprot, tuniczyk)

dwusrodowiskowe (foso$, wegorz, jesiot

- f()‘\.i'h‘- ane (‘]\df“ \.r"L/"lﬁ\Lj« I1n, par S

zawartos¢ ttuszczu:

— thuste — powvzei 5% thuszczu (fosoé. makre
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przydatnos$¢ gastronomiczna:
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przynalezno$¢ do rodziny:
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na wysoka wartosc
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Gtéwne sktadniki:
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¢ biatko vvsoka strawnos$c (93-97%) ze wzgledu na zawartosC Diatek permowartosclo-
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o thuszcze — bogate zrédto NNKT, wysoka strawnos$¢ (92%), np. tosos, wegorz, tuniczyk
e witaminy z grupy B (ryby chude i skorupiaki), A, D, E (ryby ttuste)
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2.2.11. Owoce morza
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2.2.12. Inne produkty

Substancje stodzace

Cukier

Cukier to gwmdu'\‘ otrzvmvwany z burakéw cukrowvch lub trzciny cukrowei. Burak cuk:
wy zawiera 15-20% sacharozy (zmagazynowanej w korzeniu), a trzcina cukrowa — od 10

A 5 1 1
do 20% sacharozy (zmagazynowane] w todydze).

Sktad chemiczny cukru
Cukier otrzymany z buraka cukrowego zawiera
405 kcal w 100 g;

99 8% weglowodandow ogodtem;

0,055% skladnikéw mineralnych (potasu, fosforu, cynku, manganu).

Produkcja cukru jest procesem zlozonym. Polega na wydobyciu soku komérkowego
z krajanki buraczanej, oczyszczeniu go przez wytracenie zanieczyszczen, odparowaniu
i krystalizacji. Produktem ubocznym w cukrownictwie jest melasa, powstajgca w procesie
odwirowywania krysztatéw cukru. Wykorzystuje sie ja podczas produkcji alkoholu etylo-
wego i kwaséw spozywczych (m.in. mlekowego i cytrynowego). Jest réwniez stosowana

I
Melasa z trzciny cukrowej to podstawowy surowiec w produkcji rumu.

w produkcji piekarskiej, drozdzownictwie oraz jako skladnik paszy dla zwierzat (bydta

Kryteria podziatu cukru:

stopienl oczyszczenia:

— rafinada (cukier rafinowany) — najczystszy cukier (co najmniej 99,85% sacharozy);

— Dbialy konsumpcyjny (nie mniej niz 99,8% sacharozy)
5 1ieszaning krysztatkéw

bialy przemystowy (nie mniej niz 99,5% sa

réznej granulacji);

— surowy (96-97% sacharozy; krysztaly lepkie, jasnobrazowe);

stopien granulacji i forma:
— KoL - kostka lana;
— K-lux — krysztat lux;
KG — krysztal gruby;
— KS

— KD - krysztatl drobny;

ysztat Sredni;

cukie nierafine ny (nieoczyszczor rywany cukrem surowyr
W procesie ySzczanie i usuw melasy, ktéra n ra-
ZOW4d vh;fj”\\-(“ drozy (S | iWi1era np. z¢ 1& Z( vapn Nagne’
potas; CuKi KO dodatex ¢ dPOJOW Z1mnyc g01rg3CycC
potraw stodkich, np. gofrow, nalesnikéw, satatek COW
Miéd
Jest produktem naturalnym wytwarzanym przez pszczoly miodne. Char yzuje sie wy
soka warto$cig odzywcza i whasciwo$ciami leczniczymi. Na wiasciwosci lecznicze miodu
wplywa obecnos¢ w biologicznie czynnycl kicl k: enzymy, hormor

substancje bakte




Sktad chemiczny miodu

Miéd jest mieszanir




bm\\,p;u dKO antyk

Inne substancje stodzace

{ Moga by¢ zaré6wno pochodzen ralneg sztucznego. Srodki stodzjc rzym
1Iktozy. Sg one w peli pray ; wane sztucznie nazywa sie syntetycznymi $rod st N ) 1 d
1I0W m10d ma un :1‘3‘-"\“»\1’1‘. : wartosci WL‘I/"- wWCze ail ma d 1STOTIN¢ I W N )SC1 SpeC]c ) § Znaczen
[ m.in. 0 obnizon kalorycznosci ora )ETYK( DY ( SI( stodzace w w
SZE] temperaturze trac W1aSCIWOS( ] 4 WYTODOIT OD( P‘ SIMaK

Do substancji stodzacych innych niz cukier i miéd naleza:

» substancje nat

: -
— Syrop klonowy otrzymywany z soku klonowego pobieranego z pnia klonu, gtéwni
z cukrowego, klonu srebrzystego i klonu czerwonego: przezroczysty, o lekko z6tyn
Zaparwieniu 1 mdiym, \?’lkll\j\\ VIl SIakKu,; ma gesta Kkonsystencie 1 ] ST( yrunatny Ko-

WHT'. Zawilera duzo CuKkru oraz soile mine

1e; wydzieling z kKlonow pobiera sie P\?ki\ Zas

wiosennych roztopow lub niedtugo po nich, by nie wysuszac drzew; syrop otrzymuje

sie przez odparowanie nadmiaru wody; do deserow, napojow, jako

element dekoracyjny;

cukier palmowy — rodzaj cukru produkowanego z soku palmy daktylowej, palmy ko-

gatunkow palm;

1 : P ot s
KOSOwe], winodan \\\‘(‘]u Innycn

k11 n

Zagotowanego SokKu palmowego;

polega na odparowaniu

Substancje SZtuczne

nne cukry

syntetyczne (asj 1cesuliam) — co nniej stukrotnie stodsze sach
- alkohole — cukrole (sorbitol, ksyiitol) ST0AVY( 1K SACNaroze
Dodatki zageszczajgce
Zelatyna
Jest wytwarzana z kolagenu znajdujacego sie gtéwnie w odpadkach z rzezni, tj. skérach
ate, zestalone (ma- kosciach, chrzastkach, $ciegnach, rogacl ch. Elen najpierw sie myje, a t
stepnie wapnuje, miele i podgrzewa do temperatury wrzenia. Powstaly w ten sposéb wy-
1]13Cego w Kwiata Cl 7 i C13g biatka jes V¢ 19CSZ( A ), YWV( S
ZKOWY, 1aceliow WTZOS( SUSZonny DTOS A ) \ £ = 4 2 Y ) o
»C1aSTV( o Cl r
fem powstalym z soku W listkac
€ przerobioneg rZez Moze b N ( Q 7 A 31 (
galaret n ch (np 1 piers ). W S
stanu ptynnegco w star Sie ko et 1 $ro D
t g ar Ug ceg X( gu
Zy 0d tempe & 1TV Drze- ST0AV( / YUSZC S 4()
Agar
Jest stosowany iak Y N 3 90 ¢ ne wodorosty. SI
a ozy dq Jako naturalny, bezsmakowy $ro ze vykorzystywany podczas produkcji stod
sg sul ie czy (np. ptasiego mleczka, galaretek, dzeméow I TO: zcza sie w temp. 90-100°C

a krzepnie w 40-50°C.




Dodatki spulchniajace

Chemiczne dodatki spulchniajace
>a t DIOSZ d pieczénia, Ktore p

3 CO.,. Dwut V¢ d TOZDY d przest

/L:l' ki« daiania cnemicznycn Srodkow spulcnr

yn1 oRp— P | - AT ’ nNOY r7chni + P x ]
SZa)d 1 przecCisKalg w gort 1d POWIETZ( € Clasta. rowod
S¢ ZWI1eKSZenie oD]JetoSc W1doCzZne jako wyrast

L - B,
pilekKiem 1 wymaga czasu Wyt

Dobér dodatkéw do przygotowywania potraw zalezy od:

:W“\,\UJLZI.L‘\ .‘\ C( ,j“‘ ¥ . ,‘» WYKd/ i SNiall

struktu ynsvster k rvska
NtOw

)( S )

)ZNnia S1€ drozdze pieKarsKie |

S \
1 (
N i
S N 1 S
Pod r i
IOd( STO 1 yd
DOW (
1 7 S S )} |
Z
T'( C13 € 1<
S Odbywa sie to p dw
yrasowane 1 SuUSzone

2.3. Zastosowanie surowcéw w produkcji potraw i napojéw

Zastosowanie warzyw w produkcji potraw

korzeniowe



