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JAKOSC

- grupa cech, ktdre dajg sie okreslic za pomoca zmystiw

- cechy okreslane jako ,ukryte” lub ,wewnetrzne” zwigzane z wartoscig
odzywczg | zdrowotnoscig surowcow

- wskainiki ekonomiczne i funkcjonalne




Procesy fizjologiczne owocow i warzyw:

- oddychanie
- transpiracja

- dojrzewanie i przejrzewanie




Procesy mikrobiologiczne

Owoce

Wieksza zawartos€ cukrow i nizsze pH

Typowa mikroflora owocow:

- bakterie — z rodzaju Bacillus sp., Pseudomonas sp., Proteus sp., wystepuja
tez pateczki z grupy coli

- plesnie — z rodzaju Penicillum sp., Mucor sp., Rhizopus sp.,
- drozdie — z rodzaju Saccharomyces, Candida, Hansenula, Pichia, Torulopsis

- bakterie fermentacji mlekowe] i octowej




Warzywa
—wyisze pH i wieksza zawartosc biatek

Charakterystyczne skazenie:
- bakterie z rodzaju Bacillus i Clostridium
- Z rodzaju Pseudomonas
- Z rodziny Enterobacteriacea

- bakterie fermentacji mlekowej

- plesnie i droidie




Postepowanie do zbiorze

- sortowanie

- mycie

- wstepne chiodzenie
—powietrzne
—cisSnieniowe
—wodne
—kruszonym lodem
—ptynnym lodem

—schiadzanie prézniowe




Metody przediuzania trwatosc owocow i warzyw

- srodki blokujgce dziatanie etylenu
—-1-MCP [1-metylocyklopropen)

-srodki hamujgce oddychanie
—przechowywanie w kontrolowanej atmosferze

- srodki hamujace transpiracje
—powtoki jadalne




Metody fizyczne przedtuzania trwatosci owocow i warzyw

- promieniowanie jonizujgce
- promieniowanie UV

- metoda termiczna

- pulsujgce sSwiatto

- ultradzwieki




WARZYWA | OWOCE MALO PRZETWORZONE
Innowacje w przetworstwie owocow
| warzyw




Warzywa i owoce malo przetworzone (WOMP) — otrzymuje sie poprzez oczyszczenie
surowca, pozbawienia go czesci niejadalnych, a nastepnie rozdrobnienie. Otrzymany
produkt jest najczesciej pakowany na tackach zamknietych folig lub w woreczki z
tworzywa sztucznego.

Schemat technologiczny

Surowiec
Przechowywanie chtodnicze
Obieranie
Mycie
Rozdrabnianie
Dezynfekcja
Plukanie
Osuszanie
Pakowanie w atmosferze modyfikowane]

Przechowywanie w temperaturze ok. 4°C




Pakowanie w atmosferze modyfikowanej jako metoda
przediuzenia trwatosci WOMP

Celem modyfikacji atmosfery jest mozliwie najwieksze obnizenie
aktywnosci fizjologicznej produktu.

Skutecznos€ technologii pakowania w atmosferze modyfikowanej zalezy
od:

- SwieZosci i stopnia przetworzenia surowca
- jego metabolizmu i jakosci mikrobiologicznej
- odpowiedniego skfadu mieszaniny gazow

- barierowosci materiatu opakowaniowego
oraz intensywnosci oddychania

- wymagan dotyczacych barwy produktu




Nasaczanie prozniowe

Transport masy == wywolany mechaniczng réznica cisnien

Etapy:
- faza obnmizonego cisniena

- faza cisnienia atmosferycznego

Mechanizm:
- hydrodynamiczny
- zJawlisko deformacyjno-relaksacyjne




Zastosowanie nasaczania prozniowego:

- obnizenie pH

- obnizenie aktywnosci wody

- zmiana wtasciwosci termicznych
- poprawa tekstury

- poprawa barwy, zapachu i smaku

- ksztattowanie jakosci prozdrowotnej
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DZIEKUIE ZA UWAGE! &)

Materiat powstat w ramach projektu ,Najlepsi z natury! Podnoszenie
kompetencji osob dorostych przez UPP”, wspotfinansowanego ze srodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus, w ramach programu Fundusze
Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027, na podstawie umowy
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