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Zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i
praktycznymi dotyczgcymi prowadzenia proceséw technologicznych w
przemysle spozywczym oraz nabycie przez niego umiejetnosci ich wykorzystania
do produkcji, utrwalania i przetwarzania zywnosci tradycyjnej i dietetyczne;j.

Zapoznanie studenta z podstawami wiedzy na temat surowcow i technologii
produkcji ttuszczéow jadalnych, przetworow mlecznych, miesnych, rybnych,
warzywnych i owocowych, z wybranymi zagadnieniami technologii mtynarstwa,
piekarstwa i cukiernictwa oraz podstawami technologii przerobu i oceny jaj oraz
umiejetnos¢ odpowiedniego doboru surowcow i technik ich obrobki do
przygotowania potraw dietetycznych.




Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z technologiami obrébki
surowcoOw zywnosciowych 1 ich wplywem na jakos¢ 1 bezpieczenstwo
Zywnoscl oraz z operacjami i procesami prowadzonymi w przemysle rolno-
spozywczym

Wyklady:

Zakres przetworstwa zywnosci. Charakterystyka surowcow oraz dodatkow
do zywnosci. Zasady technologiczne stosowane w przemysle rolno-
spozywczym oraz ich wptyw na jakos¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci.
Technologie mycie i dezynfekcje w przemysle zywnosciowym. Procesy
technologiczne prowadzone w roznych galeziach przemystu spozywczego
(przemyst owocowo-warzywny, przemyst cukrowniczy, przetworstwo
surowcow zywnosciowych pochodzenia zwierz¢cego 1 roslinnego,
przemyst mleczarski. Przyktady linii produkcyjnych ze szczegdlnym
uwzglednieniem mleczarstwa, przetwdrstwa miesnego, OWOCOWO -
warzywnego. Dostosowywanie produkcji zaktadow przetwoérczych do
wymagan UE. Systemy Jakosci Produkcji Zywno$ci.




Tematyka ¢wiczen- przetwérstwo /8 spotkan po 2 godziny tu jest po 4 h (2 bloki po 120 min w
kazdym spotkaniu)

1. (360min) Przetworstwo ziarna zb6z, Produkcja makaronu. Produkcja zakwasu. Wypiek
pieczywa pszennego, zytniego oraz jego mieszanek.
2. (240min) Przetworstwo ziemniaka. Produkcja frytek i chipsow

3. (320 min) Technologia produkcji sokéw i nektarow, konserw owocowych i warzywnych.
Produkcja metnego 1 klarownego soku z jabtek.

4. . (120min) Przetworstwo nasion oleistych. Produkcja oleju rzepakowego, Inianego. Produkcja
olejow aromatyzowanych.

5. (240min)Produkcja wyrob jogurtdw, masta, serow.
6. (360min) Produkcja wedlin. Produkcja kietbasy, wedzonek, pasztetow
7. (120min) Technologia przerobu jaj.

8. (240min) Produkcja stodu. Proces produkcji spirytusu — obliczanie wydajnosci spirytusu w
zaleznos$ci od zastosowanych sktadnikow.

2*360 +1*320+3*240+2*120=720+320+720 +240=2000h:45= 44,5h




Cwiczenia terenowe:

W trakcie zaje¢¢ terenowych studenci nabywaja praktyczne umiejetnosci w
wybranych przedsi¢biorstwach produkcyjnych sektora rolno -
spozywczego (np. zaklady przetworstwa mleka, migsa, zboz, owocow,
warzyw)

Studenci :

- zapoznajg si¢ z strukturg organizacyjng 1 profilem dziatalnosci
przedsigbiorstwa

- zapoznajg si¢ z procesami technologicznymi surowcow i produktow
zywnosciowych
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Technologia jest dziatem nauki o sposobach wytwarzania produktow
z okreslonych surowcow z zachowaniem podstawowych praw
natury.

W zwigzku z tym technologia zywnosci jest dziatem technologii o
sposobach wytwarzania zywnosci i przemianach chemicznych,
biochemicznych, fizycznych i biologicznych jakie zachodzg w toku
przetwarzania surowcow zywnosciowych w gotowe produkty.

Zywnoscig nazywa sie wszelkie produkty pochodzenia roslinnego

i zwierzecego, ktore w stanie naturalnym lub po obrébce przemystowej
badz kulinarnej stajg sie pozywieniem cztowieka.

Wsrod surowcow roslinnych gtéwng role odgrywajg nasiona zboéz i roslin
strgczkowych oraz owoce, warzywa i okopowe.

W zakresie surowcow zwierzecych podstawowe znaczenie maja: tkanka
miesniowa, tkanka ttuszczowa, mleko i jajka.




Proces technologiczny jest to zespof celowych i ukierunkowanych
technologicznie przeksztatcen surowcow w produkty lub poétprodukty.

Znamienng cechg technologii zywnosci jest, jak dotychczas to, ze

dominujg w niej procesy technologiczne o charakterze przetworczym,
ktore polegajg na przeksztatcaniu nietrwatych surowcow naturalnych w
artykuty spozywcze, majgce cechy bezposredniej przydatnosci do
spozycia lub wymagajace jedynie prostego kulinarnego ich
przygotowania.

Uzasadnione jest jednak oczekiwanie, ze w niedalekiej przysztosci
wzrosnie znaczenie procesow wytworczych, w ktérych np. w drodze

biosyntezy powstang nowe wartosciowe produkty zywnosciowe lub
dodatki do zywnosci.




Innymi swoistymi cechami technologii zywnosci s3:
* jej roznorodnosc
*i czesto sezonowos¢,
*ktdre wynikajg z duzej liczby surowcow,
*Ich zréznicowanego sktadu

* i wtasciwosci oraz mozliwosci wytwarzania produktéw koricowych o réznym stopniu
przetworzenia.

Z tych wzgleddw procesy technologiczne sg znacznie zréznicowane pod wzgledem
jakosciowym, tj. stopnia ztozonosci, oraz ilosciowym, tj. ich
liczebnosci.

Ze wzgledu na organizacje produkcji, ztozone procesy

technologiczne mogg by¢ dzielone na odpowiednie procesy oddziatowe.

Przyktadowo w cukrownictwie ztozony proces technologiczny otrzymywania cukru
biatego jest podzielony na dwa oddziaty: oddziat surowni i oddziat produktowni.
Podobnie ze wzgleddw organizacyjnych mozna wyodrebni¢ w jednym zakfadzie

produkcyjnym sezonowe procesy technologiczne, dotyczy to zwtaszcza zaktadow w

przemysle owocowo- warzywnym. W tym przypadku w tym samym oddziale zaktadu
przetwarza sie kolejno rézne owoce i warzywa zgodnie z terminami ich petnej
przydatnosci technologicznej.




Ze wzgledu na nature zjawisk wystepujgcych w procesie
technologicznym, proces ten daje sie rozbi¢ na szereg procesow
jednostkowych.

W procesach technologii zywnosci wyrdznia sie nastepujgce procesy
jednostkowe:
a) mechaniczne, ktérych podstawg jest mechaniczne oddziatywanie
sity na materiaty: rozdrabnianie, prasowanie itp.,
b) hydrodynamiczne, ktorych podstawa jest dziatanie cisnienia na
ptyny: filtracje, sedymentacja, przeptyw ptynow,
c) cieplne, w ktérych podstawowym zjawiskiem jest zmiana stanu

cieplnego substancji, a sitg napedowg jest réznica temperatur:
ogrzewanie, chtodzenie, odparowanie,

d) wymiany masy, w ktorych podstawowym zjawiskiem jest ruch
masy miedzy fazami, a sitg napedowg rdznica stezen: adsorpcja,
suszenie, ekstrakcja,

e) termodynamiczne, ktore sg okreslane prawami termodynamiki,
o chemiczne, ktorych podstawg sg przemiany chemiczne: hydroliza,
neutralizacja, utlenianie,




g) biochemiczne, ktérych podstawg sg procesy mikrobiologiczne
i enzymatyczne: fermentacja, enzymatyczne utlenianie,
h) fizykochemiczne, ktérych podstawg sg procesy fizykochemiczne,
powstawanie i rozpad emulsji, krystalizacja,
I) utrwalajgce lub konserwujace, ktére sg rézne pod wzgledem natury
wystepujacych zjawisk, a cechg wspdlng jest utrzymanie zywnosci
w stanie mozliwie nie zmienionym pod wzgledem fizycznym, odzywczym
i higienicznym.

W technologii zywnosci wymienione procesy jednostkowe wystepujg
w réznym nasileniu w zaleznosci od swoistych cech surowcow
i stopnia ich przetworzenia w okreslony produkt gotowy.
Odpowiednio do stopnia przetworzenia surowcéw oraz ich opakowania
mozna wyrozni¢ nastepujgce kategorie produktow spozywczych:
— konserwy,
— przetwory,
— produkty czyste,
— produkty pochodne,
— wytwory.




Konserwy s3 to produkty najmniej zmienione w stosunku do
surowca, w ktorych najistotniejszym procesem jednostkowym jest

proces utrwalajgcy osiggany roznymi metodami. Do konserw zalicza sie
produkty puszkowane, susze, mrozonki, kompoty.

Przetwory s3 to produkty, w ktorych surowice zatracit zwykle
swoiste cechy i wzbogacony zostat o nowe skfadniki, a catos¢ w toku
przetwarzania jest poddawana procesom mechanicznym i cieplnym.

Do przetwordow nalezy wiekszos¢ artykutéw spozywczych powszechnego
uzytku: wyroby wedliniarskie, piekarskie, dzemy, sery.

Produkty czyste sg to zwykle indywidualne zwigzki chemiczne lub
ich mieszaniny, ktore zostaty wyodrebnione z surowca na drodze

licznych proceséw jednostkowych zwykle typu mechanicznego,
cieplnego, chemicznego itp. Do produktéw czystych mozna zaliczyc
cukier, mgczke ziemniaczang, olej, smalec, kazeine.




Produkty pochodne sg to produkty powstate po dalszym przetworzeniu
produktow czystych przez zastosowanie jednostkowych proceséw
chemicznych, cieplnych lub biochemicznych. Przyktadowo do produktow
pochodnych mozna zaliczyc: hydrolizaty biatkowe, miod sztuczny,
utwardzony ttuszcz, ocet.

Wytwory s3g to artykuty spozywcze lub dodatki do zywnosci, ktore
zostaty wytworzone na drodze biosyntezy w postaci biomasy np.

drozdze piekarskie lub w postaci indywidualnych zwigzkow chemicznych
takich, jak: kwas cytrynowy, glutaminowy, lizyna, aspartam.

Mozna zauwazyc, ze w przypadku wytwarzania wiekszosci produktow
zywnosciowych dominujgcymi procesami jednostkowymi sg procesy
cieplne i mechaniczne oraz utrwalajgce.




W procesach technologicznych wytwarzania zywnosci o roznym
stopniu przetworzenia wystepujg podobne czynnosci, ktére mozna
okresli¢ mianem etapow technologicznych.

S3 to:
a) etap wstepny: mycie, czyszczenie lub segregacja surowcow,

b) etap pomocniczy: rozdrabnianie, dzielenie na porcje, tadowanie,

c) etap gtowny: prowadzenie proceséw technologicznych w nalezytej
kolejnosci przy okreslonych parametrach temperatury, czasu, pH,

d) etap koncowy: pakowanie lub rozlew i etykietowanie.




Dla zapewnienia niezaktoconego przebiegu procesu technologicznego
konieczny jest zespo6t czynnosci organizatorskich i technicznych, ktore sg
nazwane procesem produkcyjnym.

Proces produkcyjny sktada sie z nastepujgcych proceséw czgstkowych:
a) zaopatrzenia materiatowego, czyli rytmicznego dostarczania
surowcow, materiatdw pomocniczych i energii,

b) procesu technologicznego wraz z zabezpieczeniem warunkow
BHP,

c) transportu wewnetrznego zwigzanego z przemieszczaniem surowcow,
potproduktéw i wyrobow gotowych,

d) kontroli jakosci surowcow, pétproduktédw i oceny jakosci gotowego
wyrobu,

e) utylizacji odpaddw i oczyszczania sciekow oraz gospodarki
wodnej i energetycznej,
f) magazynowania i wysytki gotowych wyrobow




Gtownym celem technologii zywnosci jest wytwarzanie
trwatych

artykutow zywnosciowych najwyzszej jakosci z
wykorzystaniem nietrwatych surowcow roslinnych i
zwierzecych przy najmniejszych kosztach produkgciji.

Konieczne jest zatem stosowanie:
e energooszczednych procesow,
eograniczenie odlegtosci transportu surowcéw masowych,
eograniczenie strat surowcow,

*wtasciwe wykorzystanie odpadow uzytecznych np. w
hodowli oraz wytwarzania produktow dobrej jakosci o
atrakcyjnym, estetycznym wygladzie.




Podstawowe zasady technologiczne
Z definicji technologii zywnosci wynika, ze jest to dziat nauki

stosowanej o sprawnych sposobach wytwarzania produktow w oparciu o
podstawowe prawa fizyki, chemii, biologii, ekonomii itd.

W procesach technologicznych dziatajg podstawowe obiektywne prawa
natury:

— prawo zachowania masy i energii,
— prawa rzadzgce przenoszeniem masy i ciepta.
Z przedstawionych praw mozna wyrézni¢ pewne uogolnienia,

zasady, ktory utatwiajg zrozumienie przebiegu procesow
technologicznych oraz warunkujgcych ich prawidtowe prowadzenie.

Z prawa zachowania masy i energii wynikajg nastepujgce zasady:
— zasady najmniejszego zuzycia energii (oszczednosci energii),
— zasada kotowego obiegu energii i masy,

— zasada ciggtosci produkgiji.




Z praw rzgdzacych przenoszeniem masy i energii wynikaja kolejne
zasady:
— zasada pradow naturalnych,
— zasada przeciwpradu materiatowego i cieplnego,
— zasada optymalnego rozwiniecia powierzchni.

Z obydwu praw rownoczesnie wynika ponadto: zasada optymalnego
prowadzenia procesu (zasada kompromisu technologicznego).

Z prawa zachowania masy i energii wiadomo, ze ilos¢ masy i energii
wprowadzona z surowcem oraz ilos¢ energii dostarczona do uzyskania
okreslonej postaci wyrobu gotowego jest rowna iloSci masy i energii
wyprowadzonych z produktem oraz sumie strat energii do otoczenia i
strat masy w produktach odpadowych. W praktyce sporzgdza sie dwa
rownolegte bilanse: energetyczny (cieplny) i masy (materiatowy).




Procesom ciggtym przypisuje sie nastepujace zalety:
— intensyfikacje rozmiarow produkcji,
— obnizenie kosztow jednostkowych,

— ujednolicenie jakosci produkcji na dobrym lub
srednim poziomie,

— stymulowanie lub koniecznos¢ automatyzacji.

Do wad zalicza sie:
— duzy koszt inwestycyjny,

— znaczne rozmiary strat w przypadku awarii lub
niedotrzymania

pozgdanych warunkow przebiegu procesu.




Procesy cieplne w technologii zywnosci
Oddziatywanie cieplne na surowce i potprodukty zywnosciowe oraz

gotowe wyroby jest jedng z podstawowych cech procesow
technologicznych prowadzonych w wiekszosci gatezi przemystu
Spozywczego.

Procesy cieplne, zarowno dostarczanie jak i doprowadzanie i
odprowadzanie ciepta, sg stosowane w technologii zywnosci w
nastepujgcych etapach technologicznych i celach:

a) przy wstepnej obrdbce i czyszczeniu surowcow roslinnych oraz
Zzwierzecych,
b) przy wtasciwym przetwarzaniu surowcéw w okreslone potprodukty
i produkty,
c) przy termicznym utrwalaniu zywnosci,
d) w pracach pomocniczych zwigzanych z czyszczeniem i wyjatawianiem
urzadzen i aparatury.
Procesy cieplne towarzyszg lub umozliwiajg wykonanie procesow
jednostkowych.




Umiarkowane ogrzewanie surowcow zywnosciowych w temperaturze < 100°C
we wspomnianych warunkach dobrej praktyki przemystowej lub kulinarnej nie
zmniejsza na ogot wartosci odzywczej lecz znacznie polepsza jej strawnosé i
trwatosc. Termiczna denaturacja biatek nie obniza ich wartosci biologicznych
(wartosci odzywczej) lecz utatwia ich trawienie.

Ttuszcze w tych warunkach sg termostabilne.
Cukry proste w naturalnych roztworach o odczynie kwasowym nic

ulegajg zmianie, jedynie sacharoza moze ulec czeSciowej hydrolizie, zas skrobia
ulega skietkowaniu, dzieki temu wzrasta jej strawnosé. Wzglednie najwieksze
straty wystepujg w przypadku witaminy Ci B,.




Ogrzewanie w temperaturach powyzej 100°C, np. w wyniku

smazenia i pieczenia, podnosi wartosc¢ kulinarno-smakowa
lecz obniza wartosc biologiczng biatek na skutek zmian w
aminokwasach i cukrach, ktore ulegajg reakcji Maillarda.

Ponadto czesc cukrow ulega odwodnieniu, diametryzacji i
karmelizacji. Skrobia zas ulega dekstrynizacji.

Ttuszcze po przekroczeniu temperatury okoto 150°C
ulegajq czesciowej hydrolizie z utworzeniem akroleiny
/organiczny zwigzek chemiczny z grupy aldehydow/
H,COH/

Witaminy Ci czesc¢ z grupy B ulegajg w znacznym stopniu
rozktadowi.




Widomym znakiem zachodzgcych zmian chemicznych jest zmiana

barwy, najczesciej zbrunatnienie zwtaszcza powierzchniowych czesci
ZYWNOSCi.

Powstate substancje barwne pochodzg z rozktadu cukrow lub
powstajg przy ich udziale.

Wyrdznia sie nastepujgce grupy zwigzkow barwnych:

*melaniny / wielkoczgsteczkowych zwigzkéw o barwie brunatnej i
czarnej, ktore powstajg wskutek enzymatycznego utleniania pochodnych
fenolowych - tyrozyna/, / Zapobieganie tworzenia sie

melanin polega na dziataniu SO,. Optymalna dawka wynosi okotfo
80 mg S0,/kg soku./

* melanoidyny / sg to barwne produkty reakcji Mai Harda, ktdra
przebiega miedzy aminokwasami i zwigzkami karbonylowymi, zwtaszcza
cukrami redukujgcymi w roztworach o réznym odczynie i temperaturze.

Sposrod aminokwasow najaktywniejszymi substratami reakgji
Maillarda sg lizyna, kwas glutaminowy i kwas asparaginowy/,




*substancje karmelowe, w przypadku roztworow
zasadowych wystepujg takze barwne produkty
rOZ kfa d LI CU kréW p rOStyC h /Karmelem nazywa sie brunatng mieszanine zwigzkéw

chemicznych

o charakterze kwasowym, ktére powstajg podczas prazenia weglowodandw lub ogrzewaniu ich roztworéw w
podwyzszonej temperaturze/.




