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Na jakos¢ zywnoSci sklada sie wiele cech czgstkowych, obejmujgcych
charakterystyke organoleptyczng (wielkos$¢, ksztalt, kolor, zapach, smak,
soczystosé, wlasciwosci reologiczne), podstawowy sklad chemiczny oraz
stan zanieczyszczenia chemicznego i mikrobiologicznego. Cechy te umo-
zliwiajg roéznicowanie poszczegbélnych egzemplarzy danego produktu
i okreslaja, w jakim stopniu moze on zaspokoi¢ zlozone wymagania uzyt-
kownika czy konsumenta, wynikajgce z potrzeb biologicznych i estetycz-
nych oraz mozliwosci ekonomicznych. Ponadto, jakos¢ w wielu przypad-
kach determinuje przydatno$¢é zywnosci do przerobu lub dlugotrwatego
przechowywania.

W wyniku celowego stosowania w przemysle odpowiednich proceséw
technologicznych naturalne cechy surowcéw zywnosciowych ulegaja mo-
dyfikacjom, najczesciej w kierunku poprawienia i ujednolicenia wtlasci-
wosci organoleptycznych produktu, pozgdanej zmiany skladu chemiczne-
go, zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem oraz przedluzenia okresu
trwatosci.

Specjalisci wielu branz przemyslu zywnoSciowego mogliby szczegdélo-
wo omoOwi¢ oddzialywanie przetwoérstwa na okreslone cechy jakosciowe
r6znych wyrobow. W nieniejszym artykule beda przedstawione tylko nie-
ktore przyklady, ilustrujgce wplyw réznych operacji i proceséw jednost-
kowych oraz organizacji produkcji przemyslowej na jakos¢ zywnoSci.

Obrébka surowcéw zywnosciowych jako czynniic zmieniajgcy jakosé

Obrdédébka mechamniczna

W wielu dziedzinach przemystu zywnosciowego obrdébka mechaniczna
jest najistotniejszym elementem procesow technologicznych. Typowym
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oraz Wydzialu Nauk Medycznych Polskiej Akademii Nauk
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— jest przemyst miynarski, w ktéorym wskutek rozdrobnienia i rozdzie-
lenia frakeji surowcow uzyskuje sie produkty o skrajnie réznych cechach
organoleptycznych i réznej przydatnosci technologicznej. Na tym przy-
kladzie zilustrowaé¢ mozna szkodliwo$¢ nadmiernego poprawiania senso-
rycznych wlasciwosci produktu przez usuwanie niektérych skladnikéw
o gorszych cechach organoleptycznych, lecz bardzo cennych ze wzgledow
zywnosciowych. I tak np., aby uzyskaé¢ bardzo jasng make, o wysokim
przemiale, oddziela sie zewnetrzne czesci ziarna (zarodek, tarczke i war-
stwe aleuronowsa) bogate w witaminy i sktadniki mineralne. Najbardziej
biale magki zachowujg jedynie okolo 10-20°/ magnezu i manganu, 25%,
miedzi i fosforu oraz 50, wapnia w stosunku do zawarto$ci w calym
ziarnie. ROwnoczesnie ma miejsce znaczny ubytek bialka, gdyz w jasnej
mace pszennej pozostaje tylko okolo 80%¢ biatka ziarna. Wskutek prze-
robu jeczmienia na kasze perlowsa traci sie okolo 259/ biatka i 40—70%
cennych skladnikéw mineralnych. Tylko w przypadku owsa mechaniczna
obrobka zwieksza nieco biologiczng wartos¢ produktu, poniewaz usuwana
przy przerobie tuska jest stosunkowo uboga w bialko i zwigzki mineralne.
W okresie ubieglych 15 lat ogromnego znaczenia mnabrala obrobka
mechaniczna w przemysle miesnym i rybnym. Dotyczy to zaréwno me-
chanicznego oddzielania czesci o mniejszej lub innej uzytkowosci, jak
1 rozdrabniania surowcoéw, wzglednie niszczenia ich struktury w celu
zmiany ich wlasciwosci reologicznych. Wobec rozwoju chlodnictwa i form
sprzedazy samoobstugowej oraz produkcji konserw, a takze wzrostu za-
potrzebowania na pasze bialkowe, coraz wiekszg ilo§¢ suroweéw rybnych
przetwarza sie w przemysle na filety lub farsz, usuwajgc na zmechanizo-
wanych albo zautomatyzowanych liniach przerobowych wszystkie nieja-
dalne sktadniki. Uzyskane w ten sposob czyste mieso stuzy do wyrobu
roznych produktow, czesto z dodatkiem surowcéw roslinnych. Natomiast
oddzielone pozostate skladniki w pelni wykorzystuje sie. do produkcji
mgczki rybnej, olejéw, zelatyny, kleju i guaniny. Dzieki tak dalece po-
sunietej mechanicznej obrébce surowca w przemysle nie tylko uszlachet-
nia sie¢ jego jako$¢ i ulatwia przygotowanie kulinarne w domu, lecz takze
odzyskuje sie¢ i wlasciwie wykorzystuje wiele produktéw ubocznych.

W przemys$le migsnym w coraz wiekszym stopniu stosuje sie sprzedaz
migsa Swiezego w postaci uszlachetnionej, po maksymalnym usunieciu
kosci i innych lgczno-tkankowych elementéw histologicznych. Wskutek
tego konsument uzyskuje produkt o lepszych wlasciwosciach organolep-
tycznych i wyzszej warto$Sci biologicznej, przygotowany juz do obrobki
cieplnej. W przemysle za$ pozostaje znaczna masa towarowa surowca, o
mniejszej bezposredniej przydatnosci w gospodarstwie domowym, a po
dalszej obrébce mechanicznej — wykorzystywanego do produkcji roz-
nych gatunkéw wedlin. y
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Obrobka mechaniczna, polegajagca na rozdrobnieniu surowca, moze
mie¢ negatywny i pozytywny wplyw na jego jakos$¢. Zniszczenie pier-
wotnej hlstologlczneg struktury tkanki miesniowej w istotny sposob wply-
wa na przebieg naturalnych proceséw biochemicznych w miesie oraz
reakcji prowadzacych do zmiany i ewentualnej utraty jego przydatnosci
technologicznej. Powodem jest zapewne zniszczenie barier oddzielajg-
cych substraty reakcji od odpowiednich enzymoéw, a takze napowietrzenie
i wymieszanie skladnikéw. Przykladem niekorzystnego wplywu rozdrob-
nienia na trwato$¢ produktu moze byé¢ bardzo szybka utrata jakosci mro-
zonych farszow rybnych, nastepujgca w okresie kilkumiesiecznego prze-
chowywania w temperaturze — 20°C. Te niepozadane zmiany przydat-
nosci technologicznej mozna jednakze w znacznej mierze powstrzymac
przez nastepng operacje jednostkowg — wylugowanie rozpuszczonych w
wodzie skladnikéw. Natomiast w wedliniarstwie odpowiednie rozdrobnie-
nie surowcéw jest warunkiem pozgdanych reologicznych wlasciwosci
produktéw i wykorzystania surowcow Iaczno-tkankowych. Rozdrobnie-
nie miesa cieplego po uboju i wymieszanie z odpowiednig dawkg soli ku-
chennej powoduje zachowanie przez dluiszy czas cennych wlasciwosci
wigzacych tego surowca. Niszczenie struktur tkankowych bez rozdrobnie-
nia migsa przez zastosowanie rézinego rodzaju urzgdzen do masowania,
tluczema, biczowania i nakluwania wykorzystuje sie jako mechamcz-
ne metody poprawiania kruchosci miesa.

Obrobka cieplna

Ogrzewanie surowcéw zywnoSciowych do temperatur stosowanych
przy pasteryzacji, sterylizacji i innych rodzajach obrébki wywoluje po-
zadane zmiany wlasciwosci organoleptycznych oraz zabezpiecza produkt
na okre$lony czas przed zepsuciem. Z tego wzgledu jest dla wielu surow-
cOwW zawsze niezbedny ten zabieg, w szczegélnosci zas w odniesieniu do
migsa i ryb. Pozgdane cechy organoleptyczne powstaja w wyniku obrébki
cieplnej, dzigki wytwarzaniu sie lotnych zwiazkéw zapachowych i nie-
ktérych barwnikéw oraz wskutek termicznych przemian, zmieniajgcych
reologiczne wlasciwosci surowcow. W miesie te ostatnie obejmujg glow-
nie procesy denaturacji i czeSciowej hydrolizy bialek sarkoplazmatycz-
nych i miofibrylarnych oraz zelatynizacje kolagenu. Wskutek tych prze-
mian zmniejsza sie stopien przestrzennego usieciowania widkien kolage-
nowych, co wptywa na zdolnos$¢ utrzymania wody w produkcie, a zatem
i na jego krucho$¢ oraz soczystos¢. Bialka miofibrylarne przejawiajg
zdolnos¢ zelowania po obrébce cieplnej, dzieki czemu w przetworach z
migsa silnie rozdrobnionego wytwarza sie charakterystyczna struktura
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ciggta. W wielu surowcach, szczegdlnie pochodzenia roslinnego, obrébka
cieplna podwyzsza w istotnej mierze ich wartos¢ biologiczng. Bialka po
denaturacji cieplnej szybciej ulegajg strawieniu, co na ogé! sprzyja ich
lepszemu wykorzystaniu. Duze znaczenie ma inaktywacja termolabil-
nych czynnikéw przeciwwzrostowych w szczegélnosci w nasionach ro-
slin strgczkowych i w biatku jaja. Przez autoklawowanie mgczki sojowej
mozna niemal w 1009/, zniszczy¢ zawarte w niej inhibitory trypsyny
i czterokrotnie zwiekszyé wspétczynnik wydajnosci wzrostowej bialka,
PER z 0,5 do 2.

Oproécz pozadanych zjawisk, niezbednych do powstania typowych or-
ganoleptycznych cech produktu poddanego okreslonemu rodzajowi ob-
robki cieplnej oraz do zwiekszenia stopnia wykorzystania skladnikéw od-
zywczych, zachodza takze niekorzystne procesy, prowadzace do obnize-
nia biologicznej wartosci przetworow. Zazwyczaj stajg sie one istotne
przy zastosowaniu duzych dawek cieplnych. Szczegélne obawy u konsu-
mentow i wytwoércéw zywnosci budzi niebezpieczenstwo utraty biologicz-
nej wartosci bialek, jako bardzo czesto deficytowego skladnika pozywie-
nia. Zmiany te polegaja na utlenieniu niektérych aminokwaséw, na mo-
dyfikacji pewnej liczby wigzan grup funkcyjnych, prowadzacej do opdz-
nienia lub uniemozliwienia uwalniania aminokwaséw w czasie trawienia,
oraz na ubytku pozgdanego smaku. Przyczyng tych przemian moga byé
reakcje grup aminowych ze zwigzkami karbonylowymi, prbwadzace do
powstania trwatych wigzan kowalencyjnych typu C — N.
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oraz utlenianie grup tiolowych:
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Zmiany te nie zawsze prowadzg do istotnego obnizenia wskaznikéw
biologicznej wartosci danego artykulu zywnosciowego. Sterylizacja kon-
serw migsnych w warunkach przemyslowych wywoluje kilku- do kil-
kunastoprocentowy ubytek tryptofanu, lizyny i aminokwaséw siarkowych
oraz wartoSci NPU. Natomiast wartosé biologiczna bialka mleka nie ulega
obnizeniu wskutek prawidlowo prowadzonych procesow pasteryzacji lub
rozpylowego suszenia. Tym niemniej ich znaczenie dla konsumenta moze
by¢ zauwazalne, jesli dany produkt jest w ogblnej diecie jedynym Zzro-
dlem niezbednych aminokwaséw.

Od dawna wiadomo réwniez, ze nadmierne ogrzewanie wywoluje bar-
dzo istotne obnizenie zawartosci witamin w Zzywnosei. Najwrazliwsze na
ogrzewanie sg: tiamina, szczegélnie w obojetnym lub alkalicznym $rodo-
wisku, oraz wszystkie postaci witaminy B, przede wszystkim jako pro-
witaminy. W przemystowych procesach sterylizacji konserw ulega znisz-
czeniu okoto 25-55% poczatkowej zawartosci tych witamin. W ?zvyi-
szych temperaturach ma takze miejsce utlenienie kwasu askorbinowego.
Natomiast ryboflawina i mniacyna sg bardziej oporne na rozklad pod
wplywem obrobki cieplnej. Zaleznosé zachowania witamin w roéznych
produktach do stosowanej dawki cieplnej sluzy jako podstawa wyboru
optymalnych proceséw pasteryzacji i sterylizacji. Wpltyw obrébki tech-
nologicznej, w tym takze cieplnej, na witaminy, bialka, tluszcze i mi-
neralne skladniki zywnosci zostal bardzo szczegélowo opracowany przez
zesplt wielu autoréw, ktérzy przygotowali referaty na konferencje nau-
kowg pt. Przmyst spozywczy a racjonalizacja zywienia, zorganizowang
staraniem 2 Komitetéw PAN oraz NOT-u w marcu 1974 r.

Utrwalajace dzialanie obrébki cieplnej, stanowigce istote appertyza-
cji, bylo podstawg umozliwiajagca powstanie w poczatkach XIX wieku
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przemyshu konserwowego. Aktualnie ponad 509/ wielu produktow zyw-
no$ciowych dociera do konsumenta w postaci konserw. Skutecznos¢ ter-
micznego utrwalania zywnosci i zapobiegania zatruciom pokarmowym
przy stosowaniu racjonalnych parametréw obrobki cieplnej mozna zilus-
trowa¢ faktem, ze w okresie od 1925 do 1972 r. zdarzyly sie w USA tylko
4 wypadki $mierci, wywolane zatruciem toksyng Clostridium botulinum
wskutek spozycia konserw wytworzonych w przemysle. W tym samym
okresie sprzedano w Stanach Zjednoczonych 775X109 puszek konserw.
Nie bez powodu twierdzi sie zatem, ze prawdopodobienstwo zatrucia po-
karmowego wskutek spozycia konserwy jest 100-krotnie mniejsze niz
prawdopodobienstwo trafienia czlowieka przez piorun.

Obrdé6bka chemiczna i biochemiczna

Przy wytwarzaniu wielu produktow zywnosciowych stosuje sie typo-
we procesy jednostkowe technologii chemicznej w celu modyfikacji wias-
ciwosci surowcéw lub uwolnienia wybranego, pozadanego skladnika od
substancji balastowych. Szczegoblnie szczodrze stosuje sig¢ chemiczne pro-
cesy jednostkowe w przemysle tluszczowym i cukrowniczym. W wyniku
ich uzyskuje sig z surowego oleju o niepozadanych cechach organolep-
tycznych produkt o calkowicie odmiennych wlasciwosciach, odpowiada-
jacych najrézniejszym wymaganiom stawianym przez uzytkownika,
za$ z buraka cukrowego — podatnego na procesy psucia — otrzymuje sie
krystaliczny cukier, konkurujacy pod wzgledem czystosci z wieloma od-
czynnikami chemicznymi. W innych branzach obrébka chemiczna odgry-
wa takze istotna role, cho¢ nie stosuje sie jej w warunkach podobnych
jak w przemysle chemicznym.

W przetwoérstwie migsnym i rybnym przemiany chemiczne towarzysza,
szczegblnie procesom wedzenia. Wskutek nasycenia produktow skiadni-
kami dymu wedzarniczego, przy wedzeniu dymem lub przez dodatek pre-
paratow wedzgcych, ma miejsce wspoldziatanie fenoli, zwigzkéw karbo-
nylowych, estrow i kwaséw ze skladnikami migsa i wytwarzanie sig ty-
powych, pozadanych cech koloru, zapachu i smaku. Wiele zwigzkéw za-
wartych w dymie, szczegélnie fenoli, wywiera bardzo silne dzialanie prze-
ciwutleniajace i przeciwbakteryjne, co powstrzymuje procesy jelczenia
i przediuza trwalos¢ produktéow wedzonych.

Pozadang barwe miesa w obrébce cieplnej utrwala sie dzigki reakcji
hemu mioglobiny z tlenkiem azotu, powstajgcym z dodanych do migsa
lub farszu azotanéw lub azotynow. Réwnoczesnie wskutek dzitania kwasu
azotawego z aminokwasami tworzg sie hydroksykwasy, wspotuczestnicza-
ce w powstwaniu typowego aromatu peklowanego migsa:
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W niektérych przypadkach obrébka chemiczna wywotuje niekorzyst-
ne zmiany jakosci zywnosci, zazwyczaj w stopniu zaleznym od aktualnego
stanu wiedzy technologéw o istocie glownych i tworzyszgcych przemian
chemicznych, zachodzgcych pod wplywem stosowanych czynnikéw.

Procesy technologiczne wykorzystywane w przemysle olejarskim wy-
wolujg zar6wno korzystny, jak i ujemny wplyw na rézne wlasciwosei
uzyskiwanych produktéw. Rafinacja znakomicie poprawia cechy organo-
leptyczne olejow, lecz rownocze$nie zachodzg niepozgdane straty fosfoli-
pidow i tokoferoli. Wielkos¢ tych strat waha sie od kilkunastu do nie-
kiedy ponad 90%, i zalezy od stosowanych metod rafinacji. Aby zmniej-
szy¢ szkodliwos¢ tych proceséw, wydziela sie fosfolipidy z oleju we
wstepnym etapie, po czym wprowadza sie je do kompozycji produktéw
otrzymanych z rafinowanych olejow. Podobnie uwodornienie, niezbedne
w celu utwardzenia olejow, pocigga za sobg nieuniknione obnizenie za-
wartosci niezbednych, nienasyconych kwaséw ttuszczowych, rzedu kilku-
dziesigciu procent. Nastepuje to wskutek zmniejszenia liczby podwéjnych
wigzan w czgsteczkach i wytworzenia niepozgdanych izomeréw trans.

Badania w zakresie technologii wedzarnictwa wykazaly, ze w pewnych
warunkach wedzenia migsa i ryb moga nagromadzi¢ sie¢ w produkcie nie-
pozadane skiadniki w iloSciach stanowigcych istotne zagrozenie dla kon-
sumenta. W 1 kg ryb wedzonych tradycyjnie ,,na gorgco” jest od kilku
do kilkudziesigciu ug rakotwoérczego benzo (a) pirenu, zaleinie od jakosci
dymu i stopnia przewedzenia produktu. Stosowanie za$ nowoczesnych
wedzarn z zewnetrznym zréodlem dymu, gwarantujgcym utrzymanie po-
zgdanej temperatury rozkladu i utlenienia sktadnikéw drewna, zapobiega
niebezpieczenstwu zwigzanemu z zawartoscig rakotwoérczych weglowodo-
row w wedzonych produktach.

Niedawno stwierdzono, ze wskutek reakcp azotynow z drugorzedo-
wymi aminami, zawartymi w miegsie, mogg powsta¢ toksyczne i rako-
tworcze N-nitrozoaminy:

R, R,
> NH 4+ HONO \/ N—N = 0+ H,0
R2 R‘Z

Wzbudzito to wiele zastrzezen pod adresem tradycyjnego peklowania
migsa. Niedawno ukazatl si¢ raport opracowany na ten temat przez komi-
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tet ekspertow amerykanskiego Instytutu Technologéw Zywno$ci. Pomi-
mo, iz nitrozoaminy mogg sie tworzy¢ takze w przewodzie ppkarmowym
ze spozytych azotynéw i drugorzedowych amin, to jednakze jako naj-
grozniejsze ich zrddlo traktuje sie peklowane przetwory migsne oraz pro-
dukty rybne, uzyskiwane z surowcéw utrwalanych za pomocg azotynu
sodowego. Dlatego tez trwajg intensywne prace nad znalezieniem mozli-
wosci uzyskania pozgdanej barwy produktéw miesnych po obrébcee ciepl-
nej i typowych cech smakowo-zapachowych, a takze zakezpieczenia niez-
bednej trwalos$ci przetworéw bez konieczno$ci peklowania miesa. W Pol-
sce podstawowe badania w tej dziedzinie prowadzi sie w Instytucie Prze-
mystu Miesnego.

Wytwarzanie pozgdanych cech organoleptycznych oraz podnoszenie
wartoSci biologicznej produktéw zywnosciowych, wskutek kierowanych
procesOw biochemicznych, jest typowe dla mleczarstwa, przemystu owo-
cowo-warzywnego i przemystow fermentacyjnych. Tym niemniej takze
w przetworstwie miesnym i rybnym szeroko korzysta sie z biochemicz-
nych metod obroébki. Stosujgc podwyzszong temperature i odpowiednie
zabezpieczenie przed rozwojem mikroflory, mozna przyspieszyé prze-
miany wywolujgce dojrzewanie miesa. Ten sam efekt uzyskuje sie przez
wprowadzenie do obiegu krwi lub bezposrednio do miesa odpowiednich
enzymoéw proteolitycznych. W przemysle rybnym dzieki odpowiedniemu
doborowi jakosSci surowca wyjsciowego, stezenia soli i temperatury prze-
chowywania wytwarza sie poszukiwane asortymenty solonych przetwo-
row, jak kawior, solone ryby lososiowate, jesiotrowate lub $ledziowate,
ktorych cechy sensoryczne ksztaltujg sie wskutek przebiegu biochemicz-
nych proceséw dojrzewania. Wobec postepujgcego niedoboru typowych
surowcoOw — ryb Sledziowatych — uzyskano ostatnic bardzo dobrej
jakosci przetwory z makreli, dzieki zastosowaniu odpowiednich prepara-
tow enzyméw proteolitycznych. Réwniez dzieki wykorzystaniu dzialal-
no$ci enzyméw wytwarza sie z surowcé6w rybnych wiele jadalnych hy-
drolizatéw, stosowanych w krajach Wschodu jako bogate zZrédlo amino-
kwasoéw oraz dodatek o specyficznych wlasciwosciach smakowych.

Stosowanie dodatkéw jako czynnikéw poprawiajgcych jakosé zywmnosci

Wzbogacanie zywnosci

Jesli pokarm dostepny okres$lonej grupie ludnosci wykazuje niedobé6r
niezbednych skladnikéw odzywczych, ktérego nie mozna unikngé¢ ko-
rzystajac tylko z ich wzajemnego uzupelniania sie w dziennej diecie,
wowczas stosuje sie w niektérych krajach wzbogacanie podstawowych
artykuléw zywnosSciowych masowego spozycia najbardziej deficytowymi
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sktadnikami. Najczesciej wzbogaca sie takie produkty, jak pieczywo, ma-
karony, odzywki dla niemowlat, przetwory dietetyczne, przetwory mlecz-
ne i margaryne, dodajac do nich — zaleznie od potrzeby — niewielkie
ilosci witamin i brakujgcych w pozywieniu skladnikéw mineralnych lub
aminokwasow. Uwaza sie, ze celowe jest wzbogacanie w witamine C prze-
tworow owocowych, aby czeSciowo uzupehli¢ straty, jakie zachodzg
wskutek obrébki cieplnej. Dzieki temu istnieje mozliwosé bardziej row-
nomiernego dostarczania kwasu askrobinowego w diecie w ciggu calego
roku. Do mleka, kierowanego na zaopatrzenie ludnosci duzych skupisk
miejskich, dodaje sie witamine D, do pieczywa — preparaty wzbogaca-
jace je w sole mineralne i witaminy grupy B, przy produkeji margary-
ny stosuje si¢ dodatki witamin E oraz olejéw bardzo bogatych w niezbed-
ne nienasycone kwasy tluszczowe. Zabiegi te, poprawiajace biologicznag
wartos¢ zywno$ci, mogg byé stosowane jedynie w trakcie obroébki prze-
mystowej, ze wzgledu na koniecznos$é¢ skrupulatnego przestrzegania niez-
bednych dawek tych dodatkéw. Celowosé wzbogacania zywno$ci w Pol-
sce zostala wszechstronnie oméwiona na wspomnianej juz konferencji
naukowej, dotyczacej racjonalizacji zywienia.

Dodawanie sktadnikéw poprawiajacych
sensoryczne wilasSciwos$ci produktéw

W celu zaspokojenia estetycznych potrzeb konsumentéw stosuje sie w
przemysle zywnosciowym wiele dodatkéw poprawiajacych: barwe, zapach,
smakowito$¢ oraz reologiczne wlasciwosci produktéw. W przemysle mies-
nym i rybnym szczeg(’)lné role speliajg przyprawy, dzieki ktérym mozna
uzyska¢ ogromng réznorodno$é¢ cech smakowo-zapachowych takze w prze-
tworach gotowanych, w ktérych mniejsze znaczenie przy wytwarzaniu
pozgdanych wlasciwosci sensorycznych spelniaja produkty reakcji Mail-
larda. Role przypraw w przetworstwie migsnym bardzo szczegélowo omo-
wil ostatnio D. J. Tilgner, w czasopi$mie ,,Fleischwirtschaft’. Dobér i do-
dawanie przypraw w przemys$le odbywa sie w znacznej mierze metoda-
mi obiektywnymi, przy uzyciu ekstratéw, ktérych wlasciwosci sensorycz-
ne okresla si¢ za pomoca wskaznik6w rozciehczenia. Zapewnia to pozagda-
ng jednolito$¢ produkcji.

Do przetworéw typu zup, soséw oraz konserw warzywnych i mies-
nych stosuje sie dodatki synergetykéw smakowych, jak np. glutaminian
czy 5-mononukleotydy. Podkreslajag one wlasng smakowitosé danych pro-
duktow lub zapobiegaja wystepowaniu niepozgdanych wyrdznikéw jakos-
ciowych, typowych dla niektérych konserw.

W ostatnich kilkunastu latach szczegélnie intensywnie wzrosto stoso-
wanie najrozmaitszych substancji, poprawiajgcych reologiczne wtlasci-
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wosci przemystowych wyrobéw zywnoscioywch. Obok od dawna znanych,
naturalnych polimeréw pochodzenia roslinnego, jak agar-agar, alginiany,
karagen, pektyny czy skrobie, uzywanych w celu zwigkszenia lepkoSci
lub uzyskania konsystencji zelu, wykorzystuje sie takze modyfikowane
lub sztucznie otrzymywane substancje, jak np. karboksymetyloceluloza o
wlasciwosciach $ciSle dostosowanych do odpowiednich celow.

Dodawanie preparatow
i izolatow bialkowych

Wobec ciggle wzrastajgcego zapotrzebowania na biatko, przemyst zyw-
nosciowy podjal produkcje wielu typow jadalnych preparatow i izolatow
biatkowych pochodzenia ro$linnego i zwierzecego. Produkty te stosuje
sie w celu zbilansowania skladu aminokwasowego przecietnej diety, do-
dajac np. preparaty bialka rybnego do chleba lub tez wykorzystujac je
do zastgpienia czesci migsa w przetworach. W niektérych krajach wy-
twarza sie z bialek roslinnych produkty o smaku migsnym, z powodze-
niem zastepujace np. typowe wedliny drobno rozdrobnione. Przez dobor
odpowiednich skladnikéw podstawowych i dodatké6w mozna uksztaltowac
biologiczng i sensoryczng wartos¢ takich wyrob6w na poziomie odpowia-
dajgcym przetworom z migsa.

Wplyw opakowania na jakosé zywnosci

Zaréwno barierowe wlasciwosci opakowania jak i jego wyglad oraz
rozmiary i ksztalty decyduja o jakosci i dyspozycyjnosci produktéow zyw-
nosciowych. Dlatego tez rozw6j produkeji réznych rodzajow przetworow
zywno$ciowych jest bezposSrednio uwarunkowany postepem w zakresie
wytwarzania opakowan. Dzieki istnieniu hermetycznie zamykanych pu-
szek z bialej blachy, w pierwotnej formie zastosowanych juz w 1810 r.,
mozliwe bylo tak szerokie rozpowszechnienie appertyzacji jako metody
utrwalania zywno$ci. Materialy opakowaniowe z tworzyw sztucznych,
ktorych wlasciwosci mozna nieomal dowolnie ksztaltowa¢, zaleznie od
wymagan technologéw zywnosci, umozliwily znaczne przedtuzenie okresu,
w ktéorym produkty zywnosciowe zachowuja dobrg jakosc, poprzez ogra-
niczenie ‘lub calkowite wyeliminowanie wplywoéw S$wiatla, tlenu, paro-
wania, wilgoci i niebezpieczenstwa zakazen lub zanieczyszczen. Opako-
wania ]ednostkowe najrozmaitszych typow zaspoka]a]a potrzebe konsu-
menta na tzw. ,,convenience food” i staly sie przyczyng zrewolucjonizo-
wania form sprzedazy wiekszo$ci artykulow zyw_nosmowych W wielu
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krajach dyspozycyjnosé zywnosci (convenience) traktuje sie jako jeden
z najwazniejszych atrybutéw jakosci.

Nowe tworzywa stosuje sie takze do wytwarzania opakowan zbior-
czych lub bezposrednich dla duzych objetosci produktu. Eksploatuje sie
duze pojemniki do owocow, ktérych konstrukeja zapewnia regulacje skla-
du atmosfery w czasie przechowywania chtodniczego, co ma bezposredni
wplyw na szybkosé¢ proceséw katabolicznych. Duze kontenery z tworzyw
sztucznych do transportu ryb w oziebionej wodzie morskiej, przeltadowy-
wane z trawler6w bezposrednio do wagonow kolejowych, umozliwiajg
dluzsze zachowanie dobrej jakosci surowcow. Zastgpienie drewnianych
beczek Sledziowych pojemnikami z tworzyw sztucznych zmniejsza niekez-
pieczenstwo wycieku solanki i w konsekwencji zjelczenie produktu.

Coraz wyrazniejsza poprawa jakosci opakowan stosowanych w prze-
mysle zywno$ciowym w Polsce w duzej mierze przyczynia sie¢ do poprawy
jakosci zywnoSci, lecz postep jest bardzo nier6wnomierny w réznych
branzach. Przykladem nieracjonalnego wykorzystywania istniejgcych za-
sobow materialow opakowaniowych jest stosowanie jednostkowych, pa-
roszczelnych opakowan jablek, gdy jednocze$nie solone ryby czy kiszong
kapuste sprzedaje sie jeszcze z beczki, twarog pakuje sie w sklepie pal-
cami w papier, a pieczywo cukiernicze dostarcza sie do sklepéw w stanie
nieopakowanym.

Jednakze nie we wszystkich przypadkach nowoczesna — zdawaloby
si¢ — forma opakowania wywiera korzystny wplyw na jakos¢ zywnosci.
Grozna jest mozliwosé zanieczyszezenia produktu toksycznymi sktadnika-
mi, przenikajacymi z niewlasciwie dobranego tworzywa opakowaniowego.
Nie zawsze pozadane jest takze prozniowe konturowe opakowanie nie-
ktérych, niesterylizowanych przetworéw. Takie opakowanie znakomicie
zabezpiecza jako$¢é mrozonego drobiu, lecz moze by¢ przyczyng rozwoju
bakterii Clostridium botulinum w wedzonej rybie, przy braku ciggloSci
fancucha chlodniczego.

Wptyw organizacji produkcji przemystowej na jakosé zywnosci

Dzigki przemyslowemu przerobowi zywno$ci mozna w istotny sposob
poprawi¢ jako$¢ uzyskiwanego produktu. Istnieje bowiem mozliwosé wy-
korzystania obiektywnych metod kontroli jakosci surowcow wyjscio-
wych i dostarczenia ich do przetwérni w okresie najwyzszej przydatnosci
technologicznej. Dzigki stosowaniu instrumentalnych technik kontroli
i regulacji parametréw obrobki zapewnia sig¢ prawidlowy przebieg proce-
sOw technologicznych, przy minimalnych odstepstwach od wartosci zalo-
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zonych, co jest przyczyng bardziej wyréwnanego poziomu jakos$ci pro-
duktow.

Przetwarzajgc surowce zywnoSciowe na zautomatyzowanych liniach
potokowych skraca sie cykl produkcyjny, wskutek czego uzyskuje sie
poprawe higienicznego stanu produkcji. Skoncentrowanie przetwoérstwa
zywnosci w duzych zakladach, odpowiednio zmechanizowanych i zauto-
matyzowanych, stwarza takze konieczno$¢ stosowania wyzszych wyma-
gan odnosnie do ogoélnych kwalifikacji i poziomu wyksztalcenia zalogi,
co daje rekojmie lepszego przestrzegania parametréw proceséw technolo-
gicznych oraz doceniania zagadnien higieny. Przykladem, ze koncentracja
i wysoki stopien mechanizacji proces6w produkcyjnych stanowig koniecz-
ne warunki w uzyskaniu dobrej jako$ci produktéw jest w wielu krajach
przemyst rybny. Wobec konieczno$ci polawiania ryb na coraz to bardziej
odleglych lowiskach istnieje potrzeba eksploatacji bardzo duzych trawle-
row-przetworni i statkdbw baz, z ktorych najwicksze w $wiecie majg
no$nos$¢ rzedu 45 000 DWT. Znaczenie mechanizacji i automatyzacji linii
produkcyjnych w celu zagwarantowania dobrej jakos$ci produktéw jest
szczeglOlnie istotne — wobec sezonowosci zbioré6w — w przemysle owoco-
Wo-warzywnym.

W przemysle miesnym znaczna koncentracja produkcji jest obok oczy-
wistych korzysci takze przyczyng strat jakosci surowcéw rzeznych wsku-
tek dlugotrwalego transportu. Po uboju zwierzat poddanych stresom
w czasie przewozenia do zakladéw miesnych otrzymuje sie¢ mniej miesa,
a jego jako$¢ i przydatnos¢ przetworcza jest mniejsza. Do zlikwidowania
tych mankamentéw zmierzaja odpowiednie zabiegi technologiczne i orga-
nizacy jne.



