





























ROZDZIAL 1 WIADOIMOSCI PODATAWOWE

Terminologia

Technologia — jest to dziedzina nauki zajmujaca si¢ procesami wytwdrczymi lub inaczej
technologicznymi, produkcyjnymi.

Stowo technologia pochodzi z jezyka greckiego i oznacza rzemiosto, czyli rekodzielnictwo.

Technologia zywnosci — jest to nauka, ktérej dziedzina jest przebieg procesow
technologicznych produkcji zywnosci.

Towar — jest to wszystko to, co mozna sprzedac, czyli wszystko to, co przedstawia wartosé
materialna i jest przeznaczone na sprzedaz.

Produkcja — polega na przetworzeniu surowcoéw na potprodukty a nastepnie na wyroby
gotowe.

Proces produkcyjny — jest to inaczej proces technologiczny, czyli catoksztalt dziatan
zmierzajacych do wytworzenia danych towardw, przeznaczonych na sprzedaz przy udziale
surowcow, materiakbw  pomocniczych, potproduktdéw, aparatury i wyposazenia
technologicznego.

a)  Surowce — sa to towary, ktdre nalezy zakupi¢ lub naby¢, aby nastepnie wprowadzié¢
je w procesie technologicznym do potproduktu lub\ i do wyrobu gotowego.

Surowce wchodza bezposrednio w sktad wyrobu gotowego.

b)  Potprodukty — sa to towary wytworzone w zaktadzie produkcyjnym z surowcéw,
przy udziale materiatdbw pomocniczych, maszyn i innych czynnikow produkcyjnych,
nie bedace gotowym wyrobem, jednak wchodzacym w skiad wychodzacego gotowego
towaru.

C) Materiaty pomocnicze — sa to towary, ktdrymi nalezy si¢ postuzy¢ w procesie

technologicznym, w celu uzyskania wyrobu gotowego, nie wchodzace jednak
bezposrednio w jego skiad.
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d)  Maszyny i wyposazenia techniczne — stuza do wytwarzania towarow z surowcow na
potprodukty, a nastepnie na wyroby gotowe.

e)  Wyroby gotowe — sa to towary wykonane w zaktadzie produkcyjnym z surowcow,
przy udziale materiatbw pomocniczych, maszyn i urzadzen technicznych,
przeznaczone na sprzedaz.

f) Towar — jest to wszystko, co mozna sprzeda¢, czyli wszystko, co przedstawia
wartos¢ materialna i jest przeznaczone na sprzedaz.

g)  Zywnos¢ — to towary bedace produktami dostarczajacymi organizmowi substancji
potrzebnych do whasciwego funkcjonowania, czyli sktadnikéw pokarmowych.

h)  Skiadniki pokarmowe — to takie substancje chemiczne jak:
- Biatka
- Thuszcze

- Weglowodany > Sktadniki odzywcze

- Witaminy

- Sktadniki mineralne
- Woda

- Kwasy organiczne

Substancje te powinny by¢ zawarte w surowcach lub dodane w procesie technologicznym, w
celu uzyskania petnowartosciowego wyrobu gotowego, bedacego produktem gotowym.

Podziat i rola sktadnikdw pokarmowych zywnosci.

Czlowiek jest organizmem zaliczanym do grupy cudzozywnych oznacza to, ze aby spetni¢
swe funkcje zyciowe musi otrzymywac pokarm z zewnatrz.

Rola, jaka spetnia pokarm:

- Zaopatruje organizm w sktadniki potrzebne do budowy i odbudowy komorek i
tkanek nowych oraz zastepowania i odbudowy komorek uszkodzonych.

- Pozywienie dostarcza sktadnikéw koniecznych do wytwarzania energii potrzebnej

dla zachowania funkcji fizjologicznych cztowieka oraz aktywnosci jednostki i innych
czynnikow warunkujacych zdrowie fizyczne i psychiczne.
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- Dostarcza sktadnikdéw potrzebnych do podtrzymywania proceséw regulujacych
zachodzace w organizmie przemian biochemicznych.

Produkty spozywcze dostarczajace podstawowe skiadniki
pokarmowe

rys. piramida zdrowia

Mieso

Jaja BUDULCOWE
Ryby > (biatka)
Dréb

Mleko

Nasiona roslin straczkowych

Maka
Kasza

Pieczywo > ENERGETYCZNE

Cukier buraczany (weglowodany)
Ziemniaki
Midd

Ciastka
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Stodycze

Smalec

£ 6j wotowy ENERGETYCZNE
Margaryna > (thuszcze)
Masto

Tran

Swieze owoce > REGULUJACE
Swieze warzywa (witaminy)

Prawidtowe funkcjonowanie organizmu cztowieka zalezy w duzej mierze od ilosciowego i
jakosciowego sktadu pozywienia.

Zubozenia tego sktadu moga powodowa¢ gtéd jakosciowy lub ilosciowy.
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ROZDZIAL 2 BIALKA

Skiad chemiczny i budowa biatek.

Biatka - sa to zwiazki chemiczne organiczne. Sktadaja sic z wegla, azotu, tlenu, wodoru i
siarki. Nazwa biatek- proteiny pochodzi z greckiego stowa proteo, ktore w ttumaczeniu
oznacza pierwszy, najwazniejszy. Biatka sa zaliczane do najwazniejszych zwiazkow
organicznych gdyz bez nich zycie w obecnej formie byloby niemozliwe. Pierwiastki
wchodzace w skiad biatek tacza si¢ w aminokwasy, czyli podstawowe czgsci budowy biatek.
Rd6zne aminokwasy potaczone ze soba wiazaniami polipeptydowymi tworza diugie tancuchy
polipeptydowe, tancuchy te tacza si¢ tworzac biatka.

Budowa chemiczna biatek — charakterystyka grup biatek.

Ze wzgledu na duza réznorodnos¢ budowy biatek, upraszczajac klasyfikuje si¢ je na dwie
grupy:

. Biatka proste — sa to biatka, ktére po hydrolizie daja wytacznie aminokwasy
lub ich pochodne.

. Biatka ztozone — sa to biatka sktadajace si¢ z czasteczki biatka prostego
potaczonego z inna niebiatkowa czasteczka.

Niebiatkowa cze¢s¢ biatek ztozonych nazywa si¢ grupa prostetyczna.

1) Biatka proste dzieli si¢ ze wzgledu na charakterystyczny ksztatt czasteczki na biatka:
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. Fibrylarne

. Globularne

Biatka fibrylarne — nazywane tez widkienkowymi posiadaja czasteczke wydtuzona o
strukturze pasmowej. Biatka te cechuja sie¢ trwata budowa i sa odporne na dziatanie
rozpuszczalnikow i enzymow.

Biatka globularne — charakteryzuja si¢ budowa czasteczki zblizona do kuli, biatka te na ogot
posiadaja mniej trwata budowe, rozpuszczaja si¢ w wodzie i roztworach soli, wystepuja w
ptynach ustrojowych organizméw wyzszych (sa sktadnikiem krwi). Biatka te zawarte sa
rowniez w nasionach roslin np. soji.

2) Biatka ztozone — klasyfikuje si¢ ze wzgledu na rodzaj zawartej w biatku substancji innej
niz aminokwas, czyli w zaleznosci od grupy prostetycznej. Wyro6znia sig:

- Fosforoproteidy — zawierajace fosfor

- Glikoproteidy — zawierajace weglowodany (glikogen)

- Hromoproteidy — zawierajace substancje barwne o réznym charakterze

- Metaloproteidy — zawierajace jony metali

- Lipoproteidy — zawierajace lipidy thuszczowe

- Nukleoproteidy — sa to biatka zawierajace jako grupe prostetyczna kwasy
nukleinowe.

Przydatnos¢ technologiczna i wartos¢ odzywecza biatek.

W technologii zywnosci przyjmuje si¢ podziat biatek ze wzgledu na ich pochodzenie:
. Biatka roslinne (np. biatka zawarte w ziarnach zbéz, czyli gluten)
. Biatka zwierzece (np. zawarte w migsie lub mleku)

W technologii zywnosci wykorzystuje si¢ nastepujace cechy biatek:
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Koagulacja biatek mleka — kazeiny zachodzaca pod wptywem enzymu podpuszczki, w
wyniku dziatania enzymu nastepuje rozwarstwienie substancji biatkowych oraz wody i sciecie
biatek.

Zdolnos¢ zelowania — wykorzystywana w procesie uzyskiwania galaret z uzyciem np. zelatyn.
Zdolnos¢ do uczestniczenia w przemianach glutenu — (tworzenie sig siatki glutenowej).

Tworzenie si¢ siatki glutenowej polega na wchianianiu przez biatka wody, pecznienie
czasteczek biatkowych, a nastepnie taczenie sig ich ze soba w strukture siatkowa.

Wiasciwosci  pianotwércze — (np. biatka jaja kurzego) wykorzystywane sa podczas
ksztattowania pozadanej tekstury wyrobow cukierniczych, w procesie napowietrzania
(ubijanie).

Biatka zawarte w mleku (kazeina) poddawana jest procesowi napowietrzania podczas
produkcji kremu, bitej smietany, lodow, itp.

Rola biatek w funkcjonowaniu organizmu cztowieka.

Biatka sa sktadnikiem budulcowym pokarmu uczestnicza w procesach budowy nowych
tkanek i komorek oraz w procesach odbudowy tkanek i komorek zniszczonych i
uszkodzonych.

Ponadto biatka wykorzystywane sa przez organizm jako substancja zapasowa w przypadku
wystapienia zjawiska gtodu jakosciowego czy ilosciowego.
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ROZDZAL 3 TLUSZCZE

Cechy ttuszczy — sktad chemiczny i klasyfikacja.

Thuszcze — sa to zwiazki chemiczne zbudowane z wegla, wodoru i tlenu oraz innych
dodatkowych pierwiastkéw np. fosfor.

Z punktu widzenia chemicznego tluszcze sa to estry trojwodorotlenowego alkoholu, glicerolu i
wyzszych kwasow ttuszczowych.

Thuszcze nazywane inaczej LIPIDAMI podzieli¢ mozna na trzy podstawowe grupy:

- Thuszcze proste — estry alkoholi i kwasow ttuszczowych

- Thuszcze ztozone — estry alkoholi i kwasdéw thuszczowych zawierajace dodatki
innych zwiazkow

- Sterole — alkohol i pochodne steranu

Znaczenie ttuszczy w zywieniu

Najwazniejsze w zywieniu sa sterole, do ktorych zalicza si¢ cholesterol.

Cholesterol — jest zwiazkiem chemicznym wykorzystywanym przez organizm cztowieka
nastepujaco:

Do tworzenia kwasdéw zOtciowych koniecznych do prawidtowego procesu
trawienia.

Jest sktadnikiem nerwow, tkanki mézgowej oraz scian komérkowych.

Jest konieczny do produkcji hormonow.

- Nadmiar cholesterolu jest niekorzystny dla organizmu i prowadzi do
miazdzycy oraz zawatu serca.

- Niedobor cholesterolu powoduje ostabienie organizmu oraz zwieksza
podatnos¢ na infekcje.
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Kwasy ttuszczowe

Wszystkie tluszczowce niezaleznie od budowy chemicznej pelnia funkcje substancji
energetycznych dla organizmu. Konsystencja ttuszczy zalezy od zawartego w ttuszczach kwasu
tluszczowego.

Wyrdznia si¢ dwie grupy kwasow thuszczowych:

Kwasy nasycone

Kwasy nienasycone
Gdy tluszcz zawiera w swej budowie kwasy nienasycone (nie zawieraja wodoru) mamy do
czynienia wowczas z konsystencja ptynna. Gdy thuszcz zawiera w swej budowie kwasy nasycone

(zawiera wodor) mamy do czynienia z konsystencja stata.

Pod wzgledem skfadu chemicznego sktadniki tluszczéw podzielic mozna na Kkorzystne i
niekorzystne.

Do skladnikéw niekorzystnych zalicza si¢ zalicza si¢ kwasy tluszczowe o budowie chemicznej
okreslonej jako konfiguracja typu TRANS. Do skiadnikéw odzywczych zalicza si¢ natomiast kwasy
tluszczowe o konfiguracji CIS, do ktorych zalicza si¢ niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe
(NNKT), ktére pelnia w organizmie czlowieka funkcje energetyczng oraz budulcowa. NNKT sg
substancjami nie syntetyzowanymi przez czlowieka (organizm nie moze ich wytworzy¢ z innych
substancji) musza by¢ wprowadzane do organizmu z pozywieniem. Naturalne kwasy tluszczowe
wystepuja zwykle w konsystencji CIS 1 s3 zazwyczaj dobrze przyswajalne przez organizm ludzki
wyjatkiem sg tluszcze pochodzace z mleka krowiego. Tluszcze o konfiguracji TRANS sg to gléwnie
tluszcze trudno przyswajalne przez organizm.

Rola kwasow ttuszczowych

Thuszcze sa zrodtem NNKT do ktorych zalicza si¢ kwasy:
Linolowy
Linolenowy
Arachidowy
Niedobory tych kwaséw w diecie cztowieka powoduja: zmiany nerek, zaburzenia

funkcjonowania narzadoéw rozrodczych, zahamowania wzrostu, zmiany skorne. Niedobor
NNKT powoduje gromadzenie si¢ cholesterolu w organizmie.

Cechy fizyko — chemiczne ttuszczy.
Zwiazki chemiczne zaliczane do grupy ttuszczéw odznaczaja sie nastepujacymi cechami:
- Sa nie rozpuszczalne w wodzie zarowno zimnej jak i goracej.

- Latwo rozpuszczaja si¢ w rozpuszczalnikach organicznych jak np. benzen
chloroform, aceton, eter.
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- Maja zdolnos¢ tworzenia z woda emulsji tj. zawiesiny w wodzie, w ktorych
thuszcz jest zemulgowaty np. w mleku dopiero po dtuzszym czasie zbiera si¢ na
powierzchni w postaci $mietany (dobrze znang emulsja jest majonez).

- Sa lzejsze od wody i dlatego zawsze po wymieszaniu zbieraja Si¢ na jej
powierzchni.

- t atwo chtona obce zapachy.

- Pod wptywam S$wiatta, temperatury, metali wody, drobnoustrojow ulegaja
utlenianiu i czesciowej hydrolizie.

Rola w zywieniu i wartos¢ technologiczna thuszczow.

Rola ttuszczy w zywieniu cztowieka.

Cecha wyrézniajaca thuszcze sposrdd innych sktadnikéw pokarmowych jest ich wysoka
wartos¢ energetyczna. Przetworzenie 1g thuszczu w organizmie pozwala na uzyskanie energii
38 kJ, czyli 9,9 kilo kalorii.

Poza energetyczna rola tluszczy w zywieniu cztowieka tluszcze odgrywaja wazna role
biologiczna a w szczegolnosci ich sktadnik kwasy thuszczowe wptywajace na funkcjonowanie
czynnosci fizjologicznych organizmu cztowieka.

Thuszcze sa nosnikiem kwasow ttuszczowych, ktore czegsciowo moga by¢ syntetyzowane
przez organizm jednak niektére z nich musza by¢ wprowadzone z pozywieniem gdyz
organizm cztowieka nie potrafi ich syntetyzowac.

Przydatnos¢ technologiczna ttuszczy

Thuszcze wykorzystywane sa w przemysle spozywczym ze wzgledu na ich nastepujace
cechy:

- Tworzenie emulsji z innymi substancjami i zdolnos¢ do tworzenia emulsji np.
podczas produkcji margaryn, kremow, majonezdw, itp.

- Zrdznicowana temperatura topnienia wahajaca sie¢ w granicach 155 - 200°C.
Wykorzystywana w procesach smazenia: paczkow, frytek, produktéw migsnych;
ponadto wysoka temperatura topnienia ttuszczow utwardzonych wykorzystywana
jest do produkcji polew w przemysle ciastkarskim.

- Zdolnos¢ utrzymania ptynnej konsystencji przez oleje w niskich temperaturach
umozliwia stosowanie tego typu ttuszczy jako zalew konserwowych przy produkcji
konserw.

- Zdolnos¢ thuszczy ptynnych do utwardzania: wykorzystywana jest przy
produkcji thuszczow roslinnych statych.
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ROZDZIAL 4 WEGLOWODANY

Podstawowe wiadomosci o budowie chemicznej
I pochodzeniu weglowodandw.

Weglowodany inaczej cukry sa to zwiazki chemiczne sktadajace si¢ z atomdw wegla, wodoru
i tlenu.

Pierwiastki te wystepuja w budowie weglowodanow w proporcji 1:2:1
OgolIny wzér weglowodandw tzw. wzor sumaryczny:

Cn Ha, O,

Pochodzenie weglowodandw:

Weglowodany sa gtéwnie pochodzenia roslinnego wytwarzane sa w roznych czesciach roslin
zielonych w wyniku reakcji fotosyntezy.

Fotosynteza — jest to zjawisko biochemiczne polegajace na asymilacji CO,, ktory w
potaczeniu z woda i przy udziale promieni stonecznych przechodzi w posta¢ weglowodanow.

Reakcja fotosyntezy przebiega zgodnie z nastepujaca reakcja chemiczna:

6CO, + 6H,0 —»CgH1,06 + 60,

Rosliny gromadza cukry jako materiat zapasowy #aczac czasteczki cukréw prostych w
bardziej skomplikowane struktury np. skrobia ziemniaczana, sacharoza buraczana.

Podziat weglowodanéw — cukry proste i ztozone.

Wszystkie cukry mozna podzieli¢ na dwie podstawowe grupy:

. Cukry proste
. Cukry ztozone
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a)  Cukry proste — nazywane inaczej jednocukrami lub monosacharydami zbudowane sa
z jednej czasteczki weglowodanu. Do cukrow tych zalicza sig¢ np. glukoze, fruktoze,
galaktoze i mannoze.

b)  Cukry ztozone - klasyfikuja si¢ do dwoch grup:

. Dwucukry- bisacharydy
. Wielocukry- polisacharydy

a) Dwucukry — bisacharydy. Podczas taczenia cukréw prostych w posta¢ ztozona
nastepuje wytracenie wody w zwiazku z czym uzyskiwany jest dwucukier o wzorze
chemicznym

Ci2Ha4 Oy1.

Do dwucukrow zalicza si¢ np. laktoze — (glukoza + glukoza) i sacharoze — (glukoza +
fruktoza).

b) Wielocukry — polisacharydy. Powstaja poprzez potaczenie si¢ wigkszej liczby
czasteczek cukrow prostych w jedna substancje.

Do wielocukrow zalicza sig np. skrobig - (dekstryny + maltoza + glukoza)

Podziat weglowodandw — monosacharydy, bisacharydy, polisacharydy.

WEGLOWODANY
Cukry pres Cukry doe

glukoza dwucukry wielocukry

fruktoza laktoza skrobia

galaktoza sacharoza glikogen

mannoza maltoza btonnik
pektyna
dekstryny

Ze wzgledu na cechy weglowodandw zwiazane z zywieniem cztowieka; weglowodany dzieli
si¢ na dwie podstawowe grupy:

. Weglowodany przyswajalne przez organizm cztowieka

. Weglowodany nieprzyswajalne przez organizm cztowieka
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O przyswajalnosci cukrow decyduje poziom, w jaki potrafia si¢ one rozktada¢ do postaci
prostej (rozktad na cukry proste). Rozktad cukréw ztozonych do postaci prostej odbywac sie
moze w organizmie cztowieka, lub w wyniku proceséw technologicznych.

Weglowodany przyswajalne przez organizm cztowieka.

O przydatnosci weglowodandw w zywieniu cztowieka i technologii zywnosci decyduje to czy
maja one zdolnos¢ do rozktadania sig do cukrow prostych.

Rozktad cukréw zlozonych do postaci prostych odbywaé sie moze w przewodzie
pokarmowym cztowieka przy udziale enzymdw, lub cukry ztozone moga by¢ rozktadane do
postaci prostej w trakcie procesow technologicznych np. inwersja sacharozy.

Cukry uznawane za nieprzyswajalne przez cztowieka nie sa obojetne dla zywienia i sa czesto
nieodzowne w procesach technologicznych np. pektyny w produkcji galaretki i btonnik w
produkcji pieczywa razowego.

Do cukréw przyswajalnych zalicza si¢ wszystkie cukry proste:

. Glukoze

. Fruktoze
. Galaktoze
. Mannoze

Glukoza — zwana inaczej cukrem gronowym wystepuje w organizmach roslinnych i
zwierzecych. W swiecie roslinnym najwicksze ich ilosci znajduja sie w owocach i
zielonych czesciach roslin. W organizmach zwierzecych znajduje si¢ w watrobie,
migsniach i krwi. Glukoza jest sktadnikiem wszystkich wielocukrow. Organizmy
zwierzece moga ja przyswajac bez udziatu przewodu pokarmowego.

Fruktoza — cukier owocowy wystepuje gtdwnie w Swiecie roslin, towarzyszy on
zazwyczaj w owocach i warzywach w potaczeniu z glukoza wystepujac tam jako sacharoza.
Jest cukrem najstodszym i najlepiej rozpuszczalnym w wodzie, wybitnie stodki smak miodu
jest spowodowany duza zawartoscia glukozy.

Galaktoza - cukier niespotykany w postaci wolnej. Wystepuje w stanie zwiazanym z

biatkiem i thuszczem oraz jako skfadnik niektorych podobnych wielocukréw np.
pektyny. U zwierzat wystepuje w postaci sktadnika cukru mlekowego (laktozy) oraz
sktadnika substancji mozgowej.

Mannoza - cukier wystepujacy w swiecie zwierzat i roslin nie odgrywa prawie zadnej
roli w zywieniu.

Dwucukry przyswajalne przez organizm cztowieka.

O tym czy dana substancja jest przyswajalna przez organizm cztowieka decyduje jej zdolnosé¢
rozktadu na substancje proste chemicznie. Proces rozktadu substancji ztozonych na proste
odbywa¢ si¢ moze za pomoca uktadu trawiennego lub poza organizmem cztowieka przy
wykorzystaniu  odpowiednich  procesow  technologicznych. Do  weglowodanow
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przyswajalnych zalicza si¢ oprécz monosacharyddw, czyli cukrow prostych réwniez niektore
polisacharydy, czyli wielocukry.

Do dwucukréw przyswajalnych zalicza sig:

. Sacharoze
. Maltoze
. Laktoze

Sacharoza — jest to najbardziej popularny cukier spozywczy (np. cukier krysztat). Sacharoza
sktada si¢ z 2 cz. glukozy + 1 cz. fruktozy, jest dobrze rozpuszczalny w wodzie (rozktad przez
hydroliz¢ — uwodnienie) lub na drodze inwersji (kwas, enzymy) na cukry proste.

Laktoza — jest to tzw. cukier mlekowy wystepujacy w wydzielinie gruczotow mlekowych
samic ssakow. Laktoza jest to dwucukier powstajacy poprzez potaczenie galaktozy, ktora jest
pochodzenia organicznego i wystepujacej w organizmach zwierzecych glukozy. Pod
wptywem enzymOw laktoza rozktada sie do postaci proste;j.

Maltoza — nazywana inaczej cukrem stodowym powstaje w wyniku rozktadu skrobi. Cukier
ten wystepuje gtdwnie w ziarnach zbdz w tym w duzych ilosciach w jeczmieniu. Maltoza
powstaje poprzez hydrolize skrobi, na skale przemystowa poprzez obrébke stodu
jeczmiennego. W procesach tych wykorzystuje si¢ zjawisko scukrzenia. Podobnie jak glukoza
I sacharoza cukier maltoza ma duze znaczenie jako produkt wyjsciowy fermentacji
alkoholowej wykorzystywanej w przemysle piekarsko — ciastkarskim, piwowarskim i
gorzelniczym.

Polisacharydy przyswajalne przez organizm cztowieka.

Wsrdd wielocukrow tylko niektore sa przyswajalne przez ludzki organizm. Za przyswajalne
uznaje sie te, ktore ulegaja rozktadowi do postaci dwucukru a nastepnie do postaci cukru
prostego i moga by¢ wchianiane przez organizm cztowieka.

Do wielocukrow przyswajalnych zalicza sie:

Skrobig

Glikogen
Skrobia — wystepuje w $wiecie roslinnym jako materiat zapasowy i energetyczny. Powstaje z
dwutlenku wegla i wody w wyniku fotosyntezy. Skrobia ma posta¢ biatego proszku pod
wptywem dziatania enzymu amylazy rozktada si¢ do postaci prostej, dzigki czemu zostaje
przyswojona przez organizm. W wyniku rozktadu skrobi otrzymuje si¢: 3 cz. glukozy i

wielocukier dekstryne. Dekstryny nie ulegaja rozktadowi enzymatycznemu natomiast ulegaja
rozktadowi poprzez dziatanie wysokimi temperaturami.
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Glikogen — wystepuje w organizmach zwierzecych petniac role materiatu zapasowego
wytwarzanego z nadmiaru niespalonej glukozy, gromadzony jest w watrobie i migsniach.
Glikogen obecny jest réwniez w krwi.

Charakterystyka i znaczenie weglowodanow nieprzyswajalnych
przez organizm cztowieka.

W produktach spozywczych oprécz weglowodandw przyswajalnych przez cztowieka znajduje sie
rowniez weglowodany nieulegajace rozktadowi na substancje proste w procesie technologicznym
lub trawiennym.

Weglowodany nieprzyswajalne sa jednak niezbedne dla prawidtowego funkcjonowania organizmu
cztowieka.

Do weglowodanoéw tych zalicza sig:
Btonnik
Pektyny

1) Btonnik — bogatym zrodiem bionnika sa np. przetwory zbozowe oraz pieczywo
razowe. W produktach tych blonnik wystepuje w postaci elementéw uzyskanych z
przemiatu ziarna innych niz bielmo. Btonnik jest substancja budulcowa roslin, stanowi
sktadnik bton komorkowych, w najwigkszych ilosciach wystepuje w ziarnach
straczkowych oraz nasionach oleistych.

2) Pektyny — naleza do zwiazkdéw bardzo rozpowszechnionych w przyrodzie, tacza
komorki i tkanki roslinne. Pektyny wystepuja we wszystkich produktach pochodzenia
roslinnego najwiegksze ilosci pektyn zawieraja soki owocow jagodowych oraz warzyw
marchwi i burakdw, rowniez duzo pektyn zawieraja niedojrzate owoce nasienne
gtéwnie w gniazdach nasiennych.

Rola btonnika w zywieniu cztowieka:

Btonnik nazywany réwniez wioknem pokarmowym, bedac substancja nie przyswajalna
(nietrawiona) przez organizm cztowieka, wypetnia jelita przewodu pokarmowego pobudzajac
PERYSTALTYKE, czyli tzw. Ruch robaczkowy jelit. Ruch ten jest konieczny dla
prawidtowego przebiegu trawienia i wydalania. Ponadto btonnik przechodzac przez uktad
pokarmowy cztowieka pobudza wydzielanie przez komorki zotadka enzyméw trawiennych i
redukuje poziom mikroflory ukfadu pokarmowego. Zbyt duze spozycie btonnika moze by¢
niebezpieczne dla zdrowia cztowieka (moze wystapi¢ nadkwasota zotadka prowadzaca do
nadzerek i wrzodow oraz powodowa¢ rozregulowanie procesow trawienia i wydalania a takze
w zbyt duzym stopniu zmniejszy¢ liczebnos¢ mikroflory organizmu.

Definicja pojecia ,,wtokno pokarmowe”

Z zywieniowego punktu widzenia wtokno pokarmowe, zwane takze btonnikiem
pokarmowym, to roslinne wielocukry i ligniny, oporne na dziatanie enzyméw trawiennych
przewodu pokarmowego cztowieka.
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Btonnik jest substancja niejednorodna. Obejmuje on zaréwno frakcje polisacharydow np.
celuloze, hemiceluloze, pektyny, gumy i kleje roslinne, polisacharydy roslin morskich
(alginiany, agar, karaceny), skrobia oporna, jak i ligniny nie zaliczane do tej grupy zwiazkéw
chemicznych.

Rola widkna pokarmowego w zywieniu cztowieka

Wibkno pokarmowe nie jest przyswajalne przez organizm cztowieka, mimo to spetnia w
zywieniu istotna funkcje fizjologiczna. Do najczesciej wymienianych zalet wiokna
pokarmowego nalezy:

— zwigkszenie wagi i konsystencji stolca,

— przyspieszenie, blisko 3-krotnie pasazu przez przewdd pokarmowy, co zapobiega
mozliwosci powstawania raka jelita grubego,

—wphyw na ilosciowy i jakosciowy sktad mikroflory jelitowej, ktéra konieczna jest m.in. do
produkcji niektorych witamin i innych substancji biologicznie aktywnych.

Przy malej ilosci btonnika w diecie zwigksza si¢ znacznie ilos¢ bakterii beztlenowych w
stolcu. Bakterie te degraduja sole zdkci, przez co powstaja zalegajace w jelicie przez dtuzszy
czas toksyczne produkty uboczne, co zwicksza ryzyko powstania raka jelit lub odbytu.
Niedostateczna ilos¢ wtokna pokarmowego w diecie moze powodowac zaparcia i znacznie
zwigkszac cisnienie w jelicie grubym, co stanowi pierwotna przyczyne uchytkowatosci jelit.
Dzi$ jest to bardzo pospolita choroba w krajach cywilizowanych, podczas gdy w Afryce jest
prawie catkowicie nieznana.

Wibkno pokarmowe mozemy ogdlnie podzieli¢ na nierozpuszczalne i rozpuszczalne w
wodzie. Frakcje te rdznia si¢ miedzy soba wtasciwosciami i dziataniem fizjologicznym.

Nierozpuszczalne w wodzie widkno pokarmowe, do ktérego zaliczamy np. celuloze, niektore
hemicelulozy, ligniny, wywiera istotny wptyw na prace¢ przewodu pokarmowego m.in.:

— pobudza funkcje zucia, wydzielania sliny dziatajacej ochronnie na zgby

— wykazuje zdolnos$¢ wiazania wody

— buforuje i wigze nadmiar kwasu solnego w zotadku

— wptywa na wydzielanie hormonow przewodu pokarmowego (gastryny)

— zwigksza objetosé tresci pokarmowej w jelicie cienkim (przez wiazanie wody)

— wptywa na zwigkszone wydzielanie sokow trawiennych

— pobudza ukrwienie jelit

— poprzez mechaniczne draznienie $cian jelita grubego wptywa na jego perystaltyke

— chroni przed zaparciami, uchytkowatoscia jelit, polipami, zylakami odbytu i choroba

Nnowotworowa
— zmniejsza wartos¢ energetyczna diety i daje uczucie sytosci

Widkno pokarmowe rozpuszczalne w wodzie jak np. pektyny, gumy, sluzy roslinne, niektore
celulozy w organizmie cztowieka:

— prawie catkowicie ulega degradacji bakteryjnej w jelicie grubym (jest pozywka dla
bakterii), powoduje rozluznienie masy katowej

— pecznieje w srodowisku wodnym jelita cienkiego

—tworzy zele o duzej lepkosci, zwigksza gestosc tresci pokarmowej, zwalnia czas pasazu
(skuteczny w leczeniu biegunki)

— ma zdolnos¢ wychwytywania toksycznych zwiazkdw (toksyn bakteryjnych, jondw metali
cigzkich), zapobiega ich wchtanianiu przez jelito, a wigc dziata odtruwajaco (takie
wiasciwosci wykazuje kwas glukuronowy wystepujacy w hemicelulozach, gumach,
sluzach)
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— obniza stezenie cholesterolu — przyspiesza jego wydalanie z katem

— opoOznia wchianianie triglicerydow

— wiaze znaczne ilosci kwasow zotciowych

— zwigksza wydalanie thuszczow ze stolcem (pektyny wiaza sole i kwasy zotciowe, co
utrudnia wchtanianie thuszczow

— powoduje zwolnienie wchtaniania glukozy

Z uwagi na swe biologiczne whasciwosci spozywanie odpowiedniej ilosci btonnika moze
zapobiegac schorzeniom przewodu pokarmowego i tzw. metabolicznym chorobom przewodu
pokarmowego m.in. otytosci, cukrzycy, miazdzycy, nowotworom. Dlatego tez spozycie
wiokna pokarmowego (btonnika) powinno wynosi¢ od 27 do 40g/dobe (16-24g/dobe
nieskrobiowych wielocukrow, bez lignin).

Odpowiednia ilos¢ widkna pokarmowego ma duze znaczenie przy dietach odchudzajacych,
ktore powinny mie¢ mato sktadnikdw energetycznych, a zarazem zapewnia¢ odpowiednia
objetos¢ spozywanych positkow. Obecnos¢ wiekszych ilosci btonnika w produktach
spozywczych zmniejsza ich strawnos¢, gdyz utrudnia on przenikanie sokow trawiennych do
pozywienia. Przyktadem moze by¢ maka razowa, ktdrej strawnos¢ jest stosunkowo mniejsza
niz maki jasnej. Nalezy rowniez pamigtac, ze zwigkszone spozycie widkna pokarmowego
ogranicza, utrudnia wchianianie m.in. zwiazkdw mineralnych, a nadmierne spozycie moze
prowadzi¢ do biegunek.

Zrodto i zawartosé wiokna pokarmowego w réznych
pokarmach

Zrédtem btonnika w naszym pozywieniu sa tylko produkty pochodzenia roslinnego i
ewentualnie mikrobiologicznego, a nie zwierzecego. Najwigkszych ilosci btonnika
dostarczaja: ciemne pieczywo, suche nasiona roslin straczkowych oraz owoce i warzywa.

Wykorzystywanie cukrow w technologii zywnosci.

Jako cukrowce rozumie sie surowce, w ktorych skfad chemiczny wchodza zwiazki
weglowodanowe.

Wsrod weglowodandw obecnych w surowcach najwicksze znaczenie maja :
- Cukry proste — gtdwnie fruktoza i glukoza
- Dwucukry — sacharoza i laktoza
- Wielocukry — gtownie skrobia oraz btonnik i pektyny

Sacharoza — w polskich warunkach klimatycznych uzyskiwana jest gtéwnie z buraka
cukrowego. W technologii ciastkarsko — piekarskiej stosuje sie¢ sacharoze w postaci cukru
krysztatu jako podstawowy srodek stodzacy oraz jako surowiec polepszajacy procesy
fermentacyjne.

26



Laktoza — cukier mlekowy — wystepuje w duzych ilosciach w produktach mlecznych, rzadziej
w formie oczyszczonej uzyskiwanej z przerobu serwatki. W produkcji ciastkarsko —
piekarskiej laktoze zawarta w mleku wykorzystuje sie przy produkcji mas i potproduktow oraz
po poddaniu jej fermentacji stosowana jest rowniez jako $rodek polepszajacy procesy
fermentacji kwasow piekarskich.

Skrobia — jest wielocukrem zawartym w duzych ilosciach w ziemniakach i produktach
zbozowych. Skrobia jest niezbednym skiadnikiem kwaséw piekarskich przeznaczonych do
prowadzenia ciast zytnich gdyz podczas fermentacji mlekowej pod wptywem kwasu
mlekowego ulega rozktadowi do kwasu mlekowego, dwutlenku wegla i alkoholu, dzigki
czemu mozliwe jest zakwaszenie ciast piekarskich. Ponadto skrobia wykorzystywana jest w
ciastkarstwie i cukiernictwie do produkcji syropow skrobiowych stosowanych jako
antykrystalizator (np. do produkcji piernika). Skrobia wykorzystywana jest rowniez w innych
branzach przemystu spozywczego np. piwowarsko — gorzelniczych czy winiarskich.

Fruktoza i glukoza — sa to cukry proste zawarte gtdwnie w owocach wchodzace w skiad
dwucukru sacharozy. Uczestnicza one w procesie fermentacji alkoholowej. Wykorzystywane
sa W produkcji ciast pszennych oraz w przemysle alkoholowym i przetworstwie owocowo —
warzywnym.

Pektyny i btonnik — sa to cukry nie przyswajalne przez organizm cztowieka jednak posiadajace
duze znaczenie w zywieniu i procesie zywnosci.

Btonnik — zawarty jest w duzych ilosciach np. w makach wysokich typow wykorzystywanych
do produkcji pieczywa razowego i typu graham. Ponadto btonnik zawarty w otrebach
stosowany jest w branzy ciastkarsko — piekarskiej jako surowiec pomocniczy np. do
posypywania koszyczkow na chleb.

Pektyny — zawarte sa w owocach; duze ilosci pektyn zawieraja owoce ziarnkowe np. jabtka i
gruszki. Pektyny stosowane sa jako srodek zelujacy do produkcji galaretek owocowych.

Cukier jako srodek stodzacy

Naturalne srodki stodzace — do tej grupy zalicza si¢ sacharoze uzyskiwana z
trzciny cukrowej lub burakéw cukrowych. Glukoze i fruktoze otrzymywana gtdwnie z przerobu
surowcow owocowo — warzywnych lub na drodze inwersji sacharozy (syrop inwertowany). W
technologii wykorzystuje sig nastgpujace naturalne substancje stodzace:

Cukier (KN)

Syropy skrobiowe (ziemniaczane)
Ekstrakty stodowe

Syropy inwertowane

Miody naturalne

Miody sztuczne
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ROZDZAL 5 WITAMINY

Podstawowe wiadomosci 0 budowie chemicznej witamin.

Witaminy — sa to zwiazki chemiczne o bardzo zréznicowanej budowie. Witaminy sa
niezbedne dla prawidtowego przebiegu funkcji zyciowych cztowieka. Termin witamina
pochodzi od tacinskiego stowa vita oznaczajacego zycie.

Rola witamin: Witaminy sa skiadnikiem regulujacym, wptywaja na gospodarke
enzymatyczna organizmow wchodzac w skiad enzymow.

Witaminy wchodza rowniez w skfad substancji syntetyzowanych przez organizm
cztowieka.

Diugotrwaty  brak  witamin  powoduje  powstawanie  schorzen  nazywanych
AWITAMINOZAMI, natomiast nadmiar witamin moze powodowaé
HIPERWITAMINOZY powodujace w efekcie reakcje uczuleniowe organizmu w postaci
mocznika.

Podziat witamin

Ze wzgledu na réznorodnos¢ budowy chemicznej witaminy dzieli sie na dwie podstawowe
grupy, biorac za kryterium ich stopien rozpuszczalnosci i cechy rozpuszczalnika.

. Witaminy rozpuszczalne w wodzie
. Witaminy rozpuszczalne w ttuszczach

Witaminy rozpuszczalne w wodzie — sa to witaminy w duzej mierze fatwo przyswajalne
majace duze znaczenie w przebiegu funkcji fizjologicznych. Do witamin tych zalicza si¢
witaming C oraz witaminy z grupy B.

Witaminy rozpuszczalne w tluszczach — jest to grupa witamin trudniej przyswajalnych
przez organizm lub w ogole nie przyswajalnych gtéwnie przez osoby z zaburzeniem
metabolizmu, osoby starsze lub dzieci. Do witamin tych zalicza si¢ witaminy A, D, E, K.
Postep w farmakologii umozliwit produkcje preparatow witaminowych uzyskanych przez
przetworzenie witamin ttuszczo — rozpuszczalnych w witaminy o cechach wodo-
rozpuszczalnych.
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Rola witamin w organizmie cztowieka i1 objawy niedoboru

NAZWA WLASCIWOSCI ROLA W [OBJAWY
WITAMINY ORGANIZMIE NIEDOBORU
Witamina ,,A” Jest wrazliwa na tlen i | Warunkuje Slepota zmierzchowa,
Swiatlo, traci  swe | prawidtowy stan | uposledzone widzenie
Retinol i Karoten |wiasciwosci podczas | nabtonkéw skory, [ barw, suchos¢ skory,
jetczenia thuszczu oraz | bton sluzowych, | wysuszenie bton
oddziatywania ciepta i | pobudza procesy | sluzowych  spojowki
suszenia. wzrostu, wplywa na|oka, rozmigkczenie
procesy widzenia. rogowki i ronienie

gatki ocznej.

Witamina ,,D” Substancja mato | Warunkuje Rozmigkczenie kosci,
wrazliwa na czynniki | prawidtowa podatnosé¢ na
Kalcyferol zewngtrzne, odporna|gospodarke przemiany | zkamania, krzywica.
na dziatanie | skfadnikow
temperatury i $wiatta. | mineralnych, gtéwnie
gospodarke wapniem i
fosforem, wptywa na
mineralizacj¢ koscca.
tatwo ulega
utlenieniu,  wrazliwa
Witamina ,,E” na dziatanie tlenu i|Reguluje prawidtowy |Zaburzenia ptodnosci,
promieni przebieg procesOw | zmiany tkanki
Tokoferol ultrafioletowych, rozwojowych i [ migsniowej oraz
rozktada si¢ podczas |czynnosci uktadu nerwowego.
jefczenia thuszczow. | rozrodczych,
zapobiega  starzeniu
sig, wptywa na
funkcjonowanie
tkanki migsniowej.
Witamina ,,K” Wrazliwa na|Substancja niezbedna | Zaburzenia
rozpuszczalniki  oraz |w procesach | krzepliwosci krwi,
Filochinon promieniowanie krzepnigcia Krwi, | zmniejszenie
ultrafioletowe zapobiega procesom | wytrzymatosci
utleniania w | §cianek
organizmie. krwionosnych,
wewngtrzne i
zewnetrzne krwotoki.
Witamina ,,B,” Wrazliwa na| Warunkuje Zapalenia  kacikow
rozpuszczalniki i |prawidtowy przebieg | ust, nadmierne
Ryboflamina Swiatlo, wystegpuje w |utleniania i przemiany | zaczerwienienie warg
duzych ilosciach w | materii, wspomaga |i jezyka, wrastanie
drozdzach, rybach, | system naczyn krwionosnych
nabiale, mace, | odpornosciowy. do rogowki oka.
nasionach  oleistych,
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warzywach

straczkowych.
Witamina ,,Bs” Zawarta  jest w|Bierze  udziat  w|Zapalenie skory,
drozdzach, piwie, | przemianie biatkowej |stany zapalne jamy
Pirodyksyna suszonych oraz procesach | ustnej, kacikow ust,
warzywach, krwiotworczych. spojowek, zmiany w
produktach szpiku kostnym.
zbozowych,
warzywach swiezych,
jest wrazliwa na
zwiazki alkaiczne oraz
promienie
ultrafioletowe, tatwo
ulega utlenianiu.
Witamina ,,B;,” Zawarta jest w migsie, | Warunkuje Niedokrwistos¢,
mleku, rybach, jest|prawidlowy  rozwdj|zmiany patologiczne
Kobalamina wrazliwa na tlen,|erytrocydow, jest | uktadu nerwowego
fatwo ulega | czynnikiem
utlenianiu.. wzmacniajacym i
krwiotworczym.
Witamina ,,H” Zawarta jest w | Jest czynnikiem | tuszczenie si¢
watrobie, drozdzach, |wzrostu, bierze udziat | naskorka, zmiany
Biotyna z0OMkach jaj, nasionach |w przemianach | tojotropowe skory.
straczkowych, biatkowych.
kalafiorze, mleku,
szpinaku, jest mato
wrazliwa na dziatanie
czynnikow
zewngtrznych
Witamina ,,PP” Zawarta  jest w | Jest sktadnikiem | Neurastenia
przetworach enzymow. (podatnos¢ na
Niacyna zbozowych, drozdzach nerwiceg, wrazliwose,
piwnych i piekarskich, ostabienie, spadek
watrobie oraz migsie, apetytu.
jest mato wrazliwa na
czynniki zewnetrzne.
Witamina  "C" |Owoce i warzywa Jest czynnikiem | Szybka meczliwosé,
Kwas odpornosciowym infekcje

askorbinowy
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ROZDZIAL 6 SKLADNIKI MINERALNE

Podziat sktadnikow mineralnych.
Sktadniki mineralne zywnosci — sa to substancje chemiczne pochodzenia nieorganicznego.

Skfadniki mineralne nazywane inaczej pierwiastkami biogennymi czyli odgrywajacymi role w
regulowaniu czynnosci fizjologicznych organizmu.

Sktadniki mineralne klasyfikuje si¢ na dwie grupy:

Makrosktadniki

Mikrosktadniki
Ze wzgledu na role w organizmie cztowieka sktadniki mineralne dzieli si¢ na:

Niezbedne makroskiadniki

Niezbedne mikrosktadniki
1) Niezbedne makrosktadniki — spetniaja w organizmie cztowieka funkcje materiatu
budulcowego, gtdwnie wapn, magnez. Sa elementem wchodzacym w skiad zebow, kosci,
whoséw oraz krwi (np. hemoglobina zawiera zelazo, potas, sod, chlor, wptywaja na

wiasciwosci fizykochemiczne roztworow komaérkowych.

2) Niezbedne mikrosktadniki — pierwiastki $§ladowe: miedz, cynk, mangan, jod, fluor, selen,
spetniaja wazne funkcje biochemiczne w organizmie na poziomie komorki.

Jony tych pierwiastkOw uczestnicza w reakcjach nerwowych organizmu cztowieka, ponadto
wchodza w sktad hormonow.
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SKLADNIKI MINERALNE

MAKROSKt ADNIKI MIKROSKt ADNIKI
(makroelementy) (mikroelementy)

Wapn miedz

Fosfor cynk

Magnez jod

Chlor mangan

Siarka kobalt

Sad fluor

Potas chrom

zelazo selen

Mikro i makroelementy- rola w funkcjonowaniu organizmu

SOd [Na] - w naturze, w produktach spozywczych wystepuje w niewielkich ilosciach;
gtownym jego zrodiem jest dodawany do pozywienia chlorek sodu. Z tego powodu czesto
moze dochodzi¢ do nadmiernego spozycia sodu przez osoby lubiace stony smak. Nadmiar
sodu zwigksza ryzyko wystapienia nadcisnienia tetniczego u 0séb ze sktonnosciami do tej
choroby. Jedna tyzeczka soli kuchennej (5g) zawiera okoto 2000mg sodu. Dzienne spozycie
soli powinno wynosi¢ tacznie 7-8g czyli 2800-3200mg sodu. Obecnie w Polsce sprzedaje si¢
w sklepach wy#acznie sl jodowana zawierajaca dodatek 30mg jodku potasu nalkg soli, czyli
dawka 7-8g soli wprowadza do organizmu 160-183ug jodu. Dodawanie jodu do soli jest
profilaktyka wola endemicznego, zwiazanego sklepach niedoborem tego pierwiastka.

Potas [K] - wspdlnie z sodem jest odpowiedzialny w organizmie za utrzymanie cisnienia
osmotycznego w komorkach i ptynach ustrojowych. Konieczne jest wiec zachowanie
odpowiedniego wzajemnego stosunku migdzy tymi pierwiastkami.

Wapn [Ca] - jest sktadnikiem budulcowym uktadu kostnego. Gtéwne zrédto tego pierwiastka
w pozywieniu stanowi mleko i jego przetwory, dlatego musza one wchodzi¢ w skiad
codziennego jadtospisu. W diecie statystycznego Polaka obserwuje si¢ zbyt niskie spozycie
wapnia. Niedobdr tego pierwiastka i witaminy Djest powodem krzywicy u niemowlat i dzieci,
a u ludzi starszych prowadzi do osteoporozy (famliwosci kosci). Szczegdlnie narazone na ta
chorobe sa kobiety. W profilaktyce osteoporozy oprécz zawartosci wapnia w diecie wazna
jest zawartos¢ fosforu oraz zachowanie odpowiedniego stosunku wapnia do fosforu. Na ogét
w produktach spozywczych jest wigcej fosforu i stosunek ten z optymalnegol:1 przesuwa si¢
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w kierunku 1:2. Dodatek fosforandw, ze wzgledéw technologicznych, do niektorych
produktéw spozywczych przyczynia si¢ do nadmiernego spozycia fosforu, a tym samym do
powstawania niekorzystnego stosunku fosforu do wapnia. W zwiazku z tym zalecane jest
spozywanie wigkszej ilosci produktow bedacych bogatym zrédiem wapnia.

Magnez [Mg] - nalezy do pierwiastkow, ktére wystepuja w réznych produktach w
stosunkowo niewielkiej ilosci. Wigksza dawke tego pierwiastka mozna sobie zapewnié
spozywajac ciemne pieczywo i kasze, zwlaszcza gryczana. Magnez odgrywa wazna role w
wielu reakcjach enzymatycznych ustroju, jest tez niezbedny jako skiadnik budulcowy kosci,
dlatego musi by¢ dostarczany w diecie regularnie w odpowiedniej ilosci. Niekiedy braki
magnezu moga by¢ uzupetniane preparatami farmaceutycznymi, ktore w przeciwienstwie do
zywnosci sa pozbawione innych skiadnikébw odzywczych. Bardziej zalecana forma
prawidtowego zywienia jest réznorodnos¢ produktow w uktadaniu jadtospisow.

Zelazo [Fe, Fe] - jest sktadnikiem hemoglobiny krwi i petni wazna funkcj¢ nosnika tlenu w
organizmie. Zelazo z pozywienia jest na ogot trudno przyswajalne, zwhaszcza z produktow
roslinnych. Dlatego dieta wegetarianska stwarza ryzyko wystapienia niedoboréw zelaza,
zwhaszcza u kobiet i dzieci. Najtatwiej przyswajalne jest zelazohemowektore znajduje sie¢ w
migsie 1 podrobach, a obecnos¢ witaminy C w diecie podwyzsza jego przyswajalnosc.
Niektdre produkty, jak np. mieszanki dla niemowlat, sa wzbogacone w zelazo w celu
zapobiegania niedokrwistosci (anemii).
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ROZDZIAL. 7 SKEADNIKI NIEODZYWCZE
1 DODATKI DO ZYWNOSCI

Sktadniki nieodzywcze — sa to substancje obecne w zywnosci niewptywajace na organizm
cztowieka energicznie, budulcowo lub regulujaco.

Substancje te klasyfikuje si¢ ze wzgledu na inne oddziatywanie na organizm lub ze wzgledu
na pochodzenie:

. Substancje obojetne dla organizmu cztowieka np. smakowo — zapachowe,
barwniki

Substancje szkodliwe dla zdrowia

Substancje wystepujace naturalnie w surowcach roslinnych i zwierzecych np.
w thuszczach

Substancje powstajace w zywnosci w czasie procesu technologicznego lub w
czasie magazynowania (substancje bedace wynikiem reakcji chemicznej)

. Substancje celowo dodawane do zywnosci w postaci tzw. Dodatkéw
. Substancje przedostajace si¢ do zywnosci w postaci zanieczyszczen lub
skazen.

Charakterystyka dodatkow do zywnosci

1) Dodatkami do zywnosci okreslane sa substancje wprowadzone do zywnosci w
procesie technologicznym , dodatki te w zaleznosci od ich woli grupuje sig:

- dodatki wzbogacajace zywnos¢ sktadniki defrytywne

- ksztattujace okreslajace cechy organoleptyczne

- ukatwiajace przebieg procesow technologicznych

- utrwalajace zywnosc¢ ( konserwanty )

2) dodatki wzbogacajace zywnos¢:
a) podczas procesow technologiczno spozywczych zachodza rézne zmiany ilosciowe ,
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jakosciowe , zmieniaja sie wiasciwosci wyrobu oraz sktad chemiczny . Aby uzupetnié
utracone podczas produkcji skfadniki odzywcze takie jak witaminy , sole minera |,
weglowodany , substancje te sa wprowadzane w postaci dodatkéw wzbogacajacych
oprocz funkcji wyrdéwnania strat , dodatki wzbogacajace wprowadzane sa do wyrobu w
celu upodobnienia go do wyrobu naturalnego np. witaminy dobrane do margaryny w
celu upodobnienia sktadu chemicznego do masta .

Do substancji wzbogacajacych zalicza si¢ witaminy , glukoze, preparaty biatkowe syrop
skrobiowy i inne.

3) dodatki ksztattujace i okreslajace cechy organoleptyczne :
a)stosownie :
- upodobnieni do zywnosci i produktu naturalnego
- uatrakcyjnienie koloryzacji wyrobu
- nadanie wyrobu cech smakowych i organoleptycznych
b) do substancji tych zalicz sig¢ ;
- barwniki naturalne i syntetyczne , przyprawy ,aromaty, esencjg, sol kuchenna ,
kwasy spozywcze, srodki stodzace

4) substancje utatwiajace procesy technologiczne;

a) stosowanie ; érodki te maja za zadanie ufatwi¢ przebieg okreslonych procesow
technologicznych np. spulchnianie , stezanie , zageszczanie

b) do substancji tych zalicza si¢ naturalne i chemiczne s$rodki spulchniajace |,
zageszczajace i zelujace , stabilizatory i emulgatory

5) substancje utrwalajace :

a) stosowanie ; sterylizacja zywnosci przez wyniszczenie obcej mikroflory lub
stonowanie srodowiska nie dogodnego dla rozwoju drobnoustrojow w celu max .
przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia . Do substancji utrwalajacych zalicza sig
rowniez substancje spowolniajace procesy utleniania .

b) do substancji tych zalicza si¢ ; chemiczne konserwanty gtownie kwasy i przeciwutleniacze takie

jak witaminy .

Charakterystyka i stosowanie przypraw oraz aromatow.

Przyprawy i aromaty — sa to dodatki stosowane w celu uzupetnienia lub wyostrzenia naturalnego

smaku i zapachu produktéw spozywczych.

Substancje te uzywane sa tez w procesach technologicznych jako substancje dodatkowe np. w

produkcji wedlin, migs duszonych, pieczonych w produkcji serow itp.

W produkcji ciastkarsko piekarskiej substancje aromatyczne wykorzystuje sie gtdwnie w celu

upodobnienia produktu poddanego obrébce do produktu naturalnego.

Przyprawy i aromaty sa surowcami dodatkowymi, ktore klasyfikuje si¢ do tej grupy ze wzgledu na

obecnos¢ w ich skiadzie chemicznym lotnych substancji aromatycznych.
Klasyfikacja przypraw i aromatow.

Substancje te klasyfikuje si¢ do trzech podstawowych grup:
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Przyprawy roslinne — gtdwnie warzywa, ziota, przyprawy korzenne

Hydrolizatory biatkowe — substancje bedace koncentratorami aminokwaséw wzmacniajace
naturalnie wystegpujacy smak produktu.

Substancje te nazywane sa tez SYNERGENTAMI lub INTENSYFIKATORAMI. Ich dziatanie
polega na intensyfikacji smaku oraz przedtuzeniu wrazen zmystowych towarzyszacym
spozywaniu produktu (sa to utrwalacze smaku).

Aromaty naturalne i syntetyczne.

Aromaty naturalne — sa to substancje chemiczne wyizolowane z naturalnych surowcow roslinnych
(np. esencje aromat cytrynowy, pomaranczowy,) uzyskiwany np. z przerobu skérek cytrusowych.

Aromaty syntetyczne — sa to substancje lotne uzyskane z mieszanin réznych substancji
chemicznych ktére pod wzgledem skfadu chemicznego sa okreslone jako podobne lub identyczne
z naturalnymi.

Substancje identyczne z naturalnymi maja taki sam skiad chemiczny i walory organoleptyczne jak
substancje naturalne, natomiast aromaty podobne do naturalnych maja cechy organoleptyczne
podobne do naturalnych jednak odmienny skiad chemiczny.

Charakterystyka syntetycznych srodkow stodzacych.

Srodkami stodzacymi okresla si¢ te substancje, ktore dodawane sa do zywnosci w celu nadania jej
specyficznego stodkiego smaku. Substancje te podzieli¢ mozna na dwie podstawowe grupy:

Srodki stodzace pochodzenia naturalnego
Srodki stodzace pochodzenia syntetycznego

Syntetyczne srodki stodzace — sa to substancje podobne lub identyczne do naturalnych pod
wzgledem cech smakowych.

Substancje te uzyskiwane sa poprzez taczenie réznych zwiazkdw chemicznych nie
zaliczanych do grupy weglowodanow, lecz posiadajacych podobne cechy z wytaczeniem
wartosci energetycznej.

Do tej grupy zalicza si¢ min.:

Sorbitol — otrzymywany na drodze redukcji glukozy posiadajacy obnizona warto$¢ energetyczna |
smak dwukrotnie stodszy od sacharozy.

Mannitol — uzyskany z redukcji mannozy rzadziej fruktozy, posiada podobne cechy jak sorbitol.

Aspartam — jest catkowicie syntetycznym zwiazkiem stodzacym cechujacy si¢ do 200 razy
stodszym smakiem od sacharozy.

Stosowanie syntetycznych substancji stodzacych jest ograniczone w przemysle spozywczym ze
wzgledu na ich potencjalna szkodliwosg.

Srodki te wykorzystuje si¢ gtownie w produkcji zywnosci specjalnego przeznaczenia lub w
produkcji zywnosci dla osob duzego ryzyka takich jak:
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Dietetycy — osoby o0 zapotrzebowaniu na zywnos¢ nisko energetyczna lub diabetycy — osoby nie
przyswajajace okreslonych substancji.

Dodatki ksztattujace cechy organoleptyczne

Cechy organoleptyczne (sensoryczne) sa jedna z bardzo waznych cech, ktora kieruje sie
konsument przy wyborze okreslonego produktu. Podczas proceséw produkcyjnych nastepuja
czesto niepozadane zmiany w artykutach spozywczych (np. zmiana koloru, konsystencja, smak,
zapach, aromat). Aby produkt spetniat oczekiwania odbiorcy konieczne jest poprawienie jego
waloréw organoleptycznych.

Osiagnac¢ to mozna poprzez stosowanie:
Barwnikdw
Srodkéw stodzacych
Przypraw smakowych i aromatoéw
Substancji zapachowych i smakowych
Substancji wzmacniajacych smak
Kwasow spozywczych
Soli

Inna grupa dodatkow ksztattujacych cechy organoleptyczne sa substancje utatwiajace przebieg
proceséw technologicznych i wplywajace na fakture, teksture i konsystencje wyrobow

spozywczych.

Do tej grupy zalicza sig:
Srodki spulchniajace
Srodki spieniajace
Srodki zelujace
Stabilizatory masy

Barwniki — sa to substancje dodawane do zywnosci w celu nadania jej atrakcyjnej barwy lub
przywrdcenia zywnosci cech barwnych utraconych podczas obrébki technologicznej. Inna
przyczyna barwienia produktow spozywczych jest ujednolicenie pod wzgledem kolorystycznym
wszystkich partii okreslonego wyrobu.

Podziat barwnikdw stosowanych w przemysle spozywczym:

a)  Barwniki organiczne naturalne takie jak:
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Chlorofil (zielony)
Karoten (pomaranczowy)
Karmel (brazowy)

a)  Barwniki syntetyczne identyczne z naturalnymi — sa to substancje uzyskane poprzez
taczenie uzyskanych syntetycznie substancji wystepujacych w tym samym skiadzie
chemicznym naturalnie.

b)  Barwniki organiczne syntetyczne — sa to substancje uzyskane syntetycznie na skutek
mieszania rdznych substancji organicznych. Do tej grupy zalicza si¢ barwniki o kolorach:
biekitnym, intensywnie pomaranczowym, fioletowym.

Barwniki nieorganiczne syntetyczne
a) — stosowanie tych barwnikow jest bardzo ograniczone w produkcji zywnosci. Sa to
substancje uzyskane catkowicie syntetycznie, nie wystepuja W naturze, sa czesto nie
przyswajalne przez organizm cztowieka lub nawet szkodliwe.

b)  Barwniki pochodzenia mineralnego — sa to substancje uzyskane z np. weglanu wapnia
(intensywna biel), ztoto w postaci listkow (stosowane w produkcji likierdw), ztoto w
postaci proszku (stosowane do barwienia powierzchniowego np. drazy cukierniczych).

Stosowanie odpowiednich grup barwnikéw jest znormalizowane, grupy barwnikow musza mie¢
jednak dopuszczone do stosowania i posiada¢ odpowiednie certyfikaty. Substancje te mozna
stosowaé wytacznie zgodnie z ich przeznaczeniem. Barwniki zastgpowaé mozna naturalnymi
produktami o intensywnych cechach barwnych np. wywary z roslin jagodowych lub burakdw.

Dodatki nadajace okreslone cechy organoleptyczne

Przyprawy i aromaty — sa to dodatki stosowane w celu uzupetnienia lub wyostrzenia naturalnego
smaku i zapachu produktéw spozywczych.

Substancje te uzywane sa tez w procesach technologicznych jako substancje dodatkowe np. w
produkcji wedlin, migs duszonych, pieczonych w produkcji serow itp.

W produkcji ciastkarsko piekarskiej substancje aromatyczne wykorzystuje sie gtdwnie w celu
upodobnienia produktu poddanego obrébce do produktu naturalnego.

Przyprawy i aromaty sa surowcami dodatkowymi, ktore klasyfikuje si¢ do tej grupy ze wzgledu na
obecnos¢ w ich skiadzie chemicznym lotnych substancji aromatycznych.

Klasyfikacja przypraw i aromatow.
Substancje te klasyfikuje si¢ do trzech podstawowych grup:
*  Przyprawy roslinne — gtdwnie warzywa, zioka, przyprawy korzenne

» Hydrolizatory biatkowe — substancje bedace koncentratorami aminokwasdw wzmacniajace
naturalnie wystepujacy smak produktu.
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Substancje te nazywane sa tez SYNERGENTAMI lub INTENSYFIKATORAMI. Ich
dziatanie polega na intensyfikacji smaku oraz przedtuzeniu wrazen zmystowych
towarzyszacym spozywaniu produktu (sa to utrwalacze smaku).

» Aromaty naturalne i syntetyczne.

Aromaty naturalne — sa to substancje chemiczne wyizolowane z naturalnych surowcow roslinnych
(np. esencje aromat cytrynowy, pomaranczowy,) uzyskiwany np. z przerobu skérek cytrusowych.

Aromaty syntetyczne — sa to substancje lotne uzyskane z mieszanin réznych substancji
chemicznych ktére pod wzgledem skfadu chemicznego sa okreslone jako podobne lub identyczne
z naturalnymi.

Substancje identyczne z naturalnymi majg taki sam sklad chemiczny i walory organoleptyczne jak

substancje naturalne, natomiast aromaty podobne do naturalnych maja cechy organoleptyczne
podobne do naturalnych jednak odmienny sktad chemiczny.

Zastosowanie i sposob dziatania substancji utrwalajacych
ZYyWnosc¢.
Dodatki przedtuzajace trwatos¢ zywnosci sa to substancje stosowane w celu przeciwdziatania
zmianom zachodzacym w produkcie (zmiany fizjologiczne, fizyko — chemiczne, biochemiczne,
mikrobiologiczne).
Do tej grupy substanciji zalicza sig:

Substancje konserwujace

Przeciwutleniacze

Regulatory kwasowosci

Stabilizatory

Substancje konserwujace (konserwanty) — sa to zwiazki chemiczne hamujace i zabiegajace
niekorzystnym zmianom mikrobiologicznym.

Substancje te moga ogranicza¢ aktywnos¢ drobnoustrojow w produkcie lub je likwidowac.
Konserwanty dodawane sa do zywnosci w niewielkich ilosciach zazwyczaj 0,1% — 0,2%.
Przeciwutleniacze — sa to substancje dodawane do zywnosci, hamujace procesy utleniania
zachodzace na skutek taczenia si¢ niektorych zwiazkow zawartych w zywnosci z tlenem

atmosferycznym.

Procesy utleniania zachodzi¢ moga z udziatem enzymdw (np. brunatnienie migsa, ciemnienie
warzyw i owocow), lub bez udziatu enzymdw np. utlenianie sig¢ thuszczy i niektorych witamin.

Regulatory kwasowosci — sa to substancje dodawane do zywnosci w celu utrzymania lub
korygowania okreslonej kwasowosci pH w srodowisku produktu lub surowca.
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Jako regulatory kwasowosci stosowane sa kwasy, zasady lub sole.

Stabilizatory — sa to substancje dodawane do zywnosci zapobiegajace swoistym, niepozadanym
zmianom tekstury (miekkos¢, porowatosé, sprezystos¢) podczas wytwarzania produktow,
przechowywania i dystrybucji.

Stabilizatory zapobiegaja lub ograniczaja przebieg krystalizacji, wysychaniu,

czerstwieniu pieczywa, rozwarstwianiu si¢ mas i emulsji (np. kremy, majonezy,
margaryny).
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ROZDZIAL 8 ZANIECZYSZCZENIA | SKAZENIA
. )

Zanieczyszczenia zywnosci.

Zanieczyszczenia zywnosci — sa to skiadniki obce przechodzace do zywnosci z gleby, wody,
powietrza lub na skutek niewtasciwych procesow technologicznych.

Zanieczyszczenia klasyfikuje si¢ do czterech grup:
a)  Zanieczyszczenia fizyczne
b)  Zanieczyszczenia chemiczne
C)  Zanieczyszczenia biologiczne
d)  Zanieczyszczenia techniczno — technologiczne

Zanieczyszczenia fizyczne — moga pochodzi¢ z niedostatecznie oczyszczonych surowcow
niepoddanych uzdatnianiu (nieprzesiana maka, nie przefiltrowana woda), niewtasciwych
opakowan, zabrudzen produktu w czasie wykanczania, transportu, magazynowania. Do
zanieczyszczen fizycznych zaliczy¢ mozna: czasteczki ziemi, piasek, czesci opakowan itp.

Zanieczyszczenia chemiczne — spowodowane Sa gtownie rosnaca chemizacja przemystu rolno —
spozywczego i zycia cztowieka. Posrednim Zrodiem tego typu zanieczyszczen moga byc: scieki,
pyly, odpady przemystowe i komunalne oraz gazy spalinowe pojazdow mechanicznych.
Bezposrednim zrodiem tego typu zakazen moga by¢: srodki stosowane do intensywnej hodowli
roslin uprawnych oraz produkcji surowcow pochodzenia zwierzecego.

Zanieczyszczenia biologiczne — sa to zywe organizmy lub ich metabolity, czyli substancje
przedostajace si¢ do srodowiska w wyniku czynnosci fizjologicznych tych organizmow np.
drobnoustroje, pasozyty, szkodniki magazynowe oraz produkty ich aktywnosci np. enzymy,
odchody, obumarie szczatki.
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Zanieczyszczenia techniczno — technologiczne — sa to zanieczyszczenia przechodzace do zywnosci
podczas procesow wytworczych, przetwarzania, magazynowania i dystrybucji np. smary, opifki,
kawatki papierdw, cynk, zawilgocenia i inne zanieczyszczenia wynikajace z tych procesow.

Skazenia zywnosci

Skazenia zywnosci — sa to zanieczyszczenia, ktore ze wzgledu na rodzaj, natezenie lub ilos¢
zagrazajaca zdrowiu cztowieka.

Do substancji tych zalicza sig:
a) Pestycydy
b)  Metale cigzkie
c) Dioksyny
d) Azotany i azotyny
e)  Antybiotyki
f)  Radionukleidy
g) Mikrotoksyny
h)  Drobnoustroje chorobotworcze

Pestycydy — zwiazki chemiczne wykorzystywane w rolnictwie do ochrony roslin uprawnych
(opryski owadobdjcze).

Metale cigzkie — sa to zanieczyszczenia pochodzace z emisji pytdw, gazow, sciekow.
Do najgrozniejszych zaliczy¢ mozna: kadm, otdw, rtec.

Dioksyny — substancje chemiczne powstajace w wyniku spalania lub rozktadu innych substancji
chemicznych. Zwiazki takie wystepuja np. w spalinach odpadéw komunalnych jako produkt
uboczny elektrowni, zaktadéw chemicznych, hut itp. oraz spaliny samochodowe. Substancje te
wywotuja zmiany nowotworowe, uposledzaja system odpornosciowy oraz uszkadzaja system
nerwowy. Do organizmu przedostaja Si¢ z zywnoscia, po spozyciu substancje te kumuluja sie¢ w
tkankach organizmu i po przekroczeniu masy krytycznej, wywotuja choroby, uposledzenia lub
reakcje uczuleniowe.

Azotany i azotyny — sa to zwiazki uzywane w rolnictwie w nawozeniu roslin. W wyniku
kumulowania si¢ tych zwiazkbw w organizmie lub zywnosci powsta¢c moga substancje
rakotworcze.

Antybiotyki — substancje chemiczne stosowane gtdwnie jako dodatki do pasz zwierzat rzeznych i
drobiu oraz stosowane do leczenia (np. penicylina), srodki te moga przechodzi¢ do migsa, jaj,
mleka i powodowac¢ uszkodzenia mikroflory uktadu pokarmowego, zatrucia i reakcje uczuleniowe.

Radionukleidy — izotopy radioaktywne powstaja podczas reakcji termojadrowej i przedostaja si¢
do srodowiska w postaci pytu radioaktywnego.
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Mikrotoksyny — sa to substancje pochodzenia biologicznego mogace by¢ metabolitami
drobnoustrojow gtownie plesni, powodowac¢ moga silne zatrucia.

Drobnoustroje chorobotwdrcze — mikroorganizmy powodujace zatrucia pokarmowe (wirusy,
grzyby, bakterie).

Do tej grupy zalicza si¢ rdwniez inne organizmy takie jak: pierwotniaki, roztocza. Do
najgrozniejszych najbardziej rozpowszechnionych zalicza si¢: salmonellg, gronkowca ztocistego,
bakterie Colli oraz pateczki jadu kietbasianego.
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ROZDZIAL 1 ZAGADNIENIA PODSTAWOWE

Mikrobiologia jako dziedzina nauki.

Mikrobiologia — jest to nauka o drobnousjach. Nazwa pochodzi gzyka greckiego, sktada
Sie z trzech stéw:

- Mikros— maty
- Bios- zycie
- Logos- nauka

Dziedzina tej nauki sa drobnoustroje nazywane inaczej mikroorganizmami.

Mikroorganizmy — sa to organizmy zywe nie widoczne gotym okiem, widoczne jedynie pod
mikroskopem w znacznym powigkszeniu .

Cele nauczania mikrobiologii:

Celem nauczania jest poznanie warunkdw rozwoju, cech srodowiska bytowania, budowy oraz
przejawow zyciowych mikroorganizmow, do ktorych zalicza sie:

-wirusy

-bakterie

-grzyby mikroskopowe

-pierwotniaki, glony

Kolejnym zadaniem mikrobiologii jest powiazanie wiedzy ogdlnej z praktyka, w zaleznosci,
do jakiej dziatalnosci wykorzystuje si¢ wiadomosci z mikrobiologii wyroznia si¢ podziat tej
dyscypliny nauki.

Mikrobiologia jako nauka sktada sig¢ z nastepujacych odrebnych dziedzin:
» Mikrobiologia ogdlna - zajmuje si¢ budowa (morfologia), czynnosciami zyciowymi
(fizjologia), oraz metodami badan i hodowla drobnoustrojow.
» Mikrobiologia przemystowa - zajmuje si¢ wykorzystaniem drobnoustrojow w
okreslonych branzach przemystu.
Jedna z nich jest mikrobiologia zywnosci, zajmujaca si¢ wykorzystaniem i wptywem
drobnoustrojéw w procesach technologii przemystu spozywczego.
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» Mikrobiologia rolnicza - bada procesy mikrobiologiczne zachodzace przy uprawie
roslin.

* Mikrobiologia lekarska - zajmuje si¢ diagnoza, profilaktyka i walka z drobnoustrojami
chorobotwaérczymi.

» Mikrobiologia sanitarna — bada zrodta zakazen mikrobiologicznych oraz zajmuje sie
higiena produkcji.

» Mikrobiologia weterynaryjna — zajmuje si¢ chorobami zwierzat hodowlanych i
dzikich.

Zarys rozwoju mikrobiologii.

Historie mikrobiologii datuje si¢ od czasow starozytnych. Procesy biochemiczne z
udziatem drobnoustrojow wykorzystywane byty w starozytnosci do warzenia piwa, wyrobu wina i
octu oraz do przygotowywania ciast.

Rozwoj nowoczesny mikrobiologii datuje si¢ od momentu wynalezienia mikroskopu przez braci
Jonsen's w 1590 roku.

Dokfadne obserwacje drobnoustrojow umozliwito skonstruowanie mikroskopu (pozwat
powickszy¢ do 300 razy) przez A. VVon Leeuwenhoek'a.

Wykorzystanie wiedzy w zakresie mikrobiologii na duza skale datuje si¢ na druga potowe
dziewigtnastego wieku, czyli od rozpoznania przez L. Pasteur czynnikow powodujacych
fermentacj¢ alkoholowa oraz inne procesy fermentacyjne jest on tworca metody utrwalania
ZyWnosci poprzez proces pasteryzacji, polegajacy na ingerencji w srodowisko bytowania
drobnoustrojow, poprzez proces podniesienia temperatury.

Odkrycie Pasteura zapoczatkowato rozwoj mikrobiologii przemystowej oraz mikrobiologii
ZYWNOSCI.

Podstawowe wiadomosci o systematyce mikroorganizmow.

Drobnoustroje, czyli mikroorganizmy — sa to organizmy zywe bardzo trudne do
scharakteryzowania. Przyjmuje sig, ze sa to organizmy zywe widoczne w powigkszeniu od
100 do kilku tysiecy razy.

Najmniejsza wielkosciowo grupa drobnoustrojow sa wirusy (pow. do 10.000 razy), ktorych
organizmy sktadaja si¢ wytacznie z czasteczki kwasu nukleinowego otoczonego powtoka
biatkowa. Wirusy zalicza si¢ do bezwzglednych pasozytow.

Druga pod wzgledem wielkosci grupa mikroorganizmow sa bakterie (widoczne pod
powickszeniem od kilkuset do Kkilku tysiccy razy), znajduja si¢ one na pograniczu swiata
roslinnego i zwierzecego, posiadaja bardziej niz wirusy skomplikowana budowe,
wyposazenie enzymatyczne, a niektdre gatunki posiadaja zdolnosé¢ ruchu poprzez tzw. rzeski.
Bakterie powoduja wiele przemian mikrobiologicznych takich jak: reakcje gnilne lub
fermentacyjne.

Grzyby mikroskopowe zaliczane sa do najwigkszych rozmiarami drobnoustrojow, zalicza si¢
do nich drozdze i plesnie.
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» Drozdze — sa to grzyby jednokomorkowe rozmnazajace si¢ przez podziat lub
paczkowanie, dzieki wyposazeniu enzymatycznemu posiadaja zdolnos¢ rozktadu
substancji ztozonych chemicznie na substancje proste i wywotywania reakcji
fermentacji alkoholowe;j.

» Plesnie — sa to grzyby mikroskopowe o bardziej skomplikowanej budowie skfadaja si¢
z dwach podstawowych czesci grzybni oraz zarodni. Rozmnazaja si¢ gtdwnie przez
zarodnikowanie.

» Pierwotniaki — sa to zazwyczaj organizmy jednokomaorkowe cechujace si¢ bardzie
skomplikowana budowa zaliczane sa zaréwno do roslin jak i zwierzat.

Srodowiska bytowania drobnoustrojow
Srodowiska bytowania drobnoustrojéw podzieli¢ mozna na dwie grupy:

«  Srodowiska wtorne — do nich drobnoustroje przedostaja si¢ ze srodowisk pierwotnych.
«  Srodowiska pierwotne (podstawowe) - Jest to srodowisko, w ktérym drobnoustroje
maja warunki do rozwojul.

«  Srodowiska podstawowe — jest to gleba oraz woda
«  Srodowiska wtorne — jest to gtownie powietrze, w ktérym znajduije sie para wodna i

pyly
Gleba — jest to srodowisko bytowania drobnoustrojow takich jak:
a) Bakterie

b) Grzyby
c) Pierwotniaki

Ze wzgledu na obecnos¢ w glebie skfadnikdw organicznych (obumartych) drobnoustroje maja
mozliwos¢ przetwarzania ztozonych zwiazkow organicznych na zwiazki proste i wchianianie ich.

W wyniku tego procesu gleba wzbogacona zostaje o pierwiastki mineralne, ktore nie zostaja
wchtaniane przez drobnoustroje lub sa wynikiem przemiany materii drobnoustrojow. Proces ten
okresla si¢ jako mineralizacj¢ zwiazkdw organicznych.

Pozostate w glebie zwiazki mineralne wykorzystywane sa przez rosliny do tworzenia tkanek, ktore
po obumarciu staja sic pozywka dla drobnoustrojow.
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Schemat procesu mineralizacji

ZwiazKi organiczne

A S

Rosliny Drobnoustroje

-— /

Zwiazki mineralne

Obecnos¢ drobnoustrojow w glebie jest zréznicowana pod wzgledem ilosciowym im blizej
powierzchni tym wiecej a im glebiej tym mniej drobnoustrojow. Jest to uwarunkowane obecnoscia
substancji odzywczych.

Woda - najbogatsze w mikroflore sa wody gruntowe, ich ilos¢ zalezy od glebokosci i ujecia (im
glebiej tym mniej drobnoustrojow.

Powietrze — do srodowiska tego drobnoustroje przedostaja si¢ wraz z para wodna pytem i kurzem.
Obecnos¢ drobnoustrojow w powietrzu jest zalezna od potozenia geograficznego, pory roku,
wigcej drobnoustrojow znajduje si¢ w miejskim niz wiejskim powietrzu.

Powietrze jest srodowiskiem, w ktorym drobnoustroje bytuja czasowo nie rozwijajac sie.

Pozytywna i negatywna rola drobnoustrojow w przemysle
spozywczym.

Drobnoustroje  w  przemysle spozywczym  wykorzystywane sa W wielu procesach
technologicznych gdzie petnia réznoraka role pozytywna z punktu widzenia produkcji.

Drobnoustroje sa rowniez czynnikiem negatywnym w niektérych procesach
technologicznych.

Drobnoustroje pozadane w okreslonej branzy moga by¢ niepozadane w innym typie
produkcji.

Pozytywna rola drobnoustrojow w przemysle spozywczym:

Drobnoustroje wykorzystywane sa w procesach wytwodrczych w produkcji piekarsko —
ciastkarskiej jako czynnik ufatwiajacy spulchnianie ciast (np.: bakterie kwasu mlekowego
wywotujace fermentacje kwasow piekarskich lub drozdze wywotujace fermentacje alkoholowa
ciast pszennych — drozdzowych.
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Innym typem produkcji, w ktérym wykorzystuje si¢ drobnoustroje w procesach
technologicznych jest produkcja mleczarska wykorzystujaca zjawisko zakwaszania
produktéw mlecznych oraz poddawanie ich pod dziatanie plesni.

Procesy biochemiczne z udziatem mikroorganizmow wykorzystuje si¢ rowniez na skale
przemystowa w przemysle alkoholowym i gorzelniczym.

Negatywna rola drobnoustrojow w przemysle spozywczym

Mikroorganizmy moga by¢ przyczyna powstawania wielu wad technologicznych zywnosci
rozpoczynajac od proceséw gnilnych az do powstania zaplesnien.

Zmiany mikrobiologiczne zachodzace w produktach moga przyczynia¢ si¢ do powstania zatru¢
pokarmowych i inwazji bakteryjnej.

Wady spowodowane przez drobnoustroje wynika¢ moga z dwach zrodet:

a) Zakazenia pierwotne — powstaja ze skazonych surowcow.
b) Zakazenia wtdrne — sa to zakazenia wywotane wadliwym procesem technologicznym lub
niewfasciwymi warunkami magazynowania.
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ROZDZIAL.2 MORFOLOGIA WIRUSOW

Charakterystyka wirusow

Wedtug definicji Andre Lwoff’a wirus to: ,,zakazny, potencjalnie patogenny nukleoproteid,
istniejacy tylko pod postacia jednego kwasu nukleinowego, ktory reprodukuje materiat
genetyczny, jest niezdolny do podziatow poza komorka i zazwyczaj nie posiada enzymow (a
zatem nie wykazuje metabolizmu).” Wirusy — sa bezwzglednymi pasozytami 0 najmniejszych
dotychczas poznanych rozmiarach drobnoustrojow. Przyjmuje sig, ze wirusy stanowia ogniwo
taczace pomigdzy materia nieozywiona a 0zywiona.

Cechy wirusow swiadczace o przynaleznosci do materii nieozywionej

*Nie posiadaja budowy komdrkowe;j.
*Nie sa zdolne do przeprowadzania funkcji zyciowych poza zaatakowana komorka.

Cechy wirusow swiadczace o przynaleznosci do materii ozywionej

«Zbudowane sa ze zwiazkdw organicznych wystepujacych tylko w organizmach zywych: biatek,
lipidow, kwasow nukleinowych.

eIstnieje mozliwos¢ namnazania ich informacji genetyczne;.

*Posiadaja materiat genetyczny zdolny do mutacji.

eIch strategie dziatania mozna nazwa¢ pasozytnictwem.

Wirusy sa zaliczane do bezwzglednych pasozytow.

Termin bezwzgledny pasozyt okresla ze poza ustrojem gospodarza wirusy nie wykazuja
aktywnosci, rozwijaja si¢ wytacznie w zainfekowanym organicznie.

Wirusy wykazuja nastepujace cechy:

poza komorka gospodarza

-brak przemiany materii, nie odzywiaja si¢, nie oddychaja, nie rosna, nie wydalaja, nie rozmnazaja
si¢ poza komorka gospodarza

w komodrkach gospodarza

- hamnazaja Si¢ , moga przezy¢ smier¢ komorki gospodarza, ulegaja mutacjom ( zmianie ulega ich
materiat genetyczny), ewoluuja
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Ksztatty wirusow:

Wirusy posiadaja roznorodne ksztatty: brytowe, pateczkowate, nitkowate, cylindryczne lub
zblizone do kulistych

olowka

wirusy brylowe
Z otoczkg

paleczhkowaty
wirus 2 biatkami
spiralnie ulozonymi
wokdl nici kwasu

nuklginoweqo wirus brylowo-spiralny

brytowy - np. wirus poliomyelitis

spateczkowaty - np. wirus mozaiki tytoniowej

sbrytowy z otoczka lipidowa - np. HIV

pateczkowaty (spiralny) z otoczka lipidowa - np. wirus wscieklizny
brytowo — spiralny (ztozony) - np. bakteriofag

Budowa wirusow:

Wirusy nie posiadaja struktury komadrkowej, ceche zblizajaca je do organizmdéw zywych jest
zdolno$¢ do rozmnazania sie w srodowisku nosiciela oraz zdolnos¢ przenikania z jednego
organizmu na drugi.

Wirusy zbudowane sa z czasteczek kwasu nukleinowego w otoczce biatkowe;j.

kwas nukleinowy

” kapsyd

(a) wirus helikalny (b) Ebola virus
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Typy (grupy) wiruséw:

Wirusy klasyfikuje si¢ ze wzgledu na srodowisko organizmu, na ktorych pasozytuja: bakteriofagi,
fitofagi, zoofagi

Bakteriofagi — sa to wirusy pasozytujace na bakteriach.

bakteriofagi na komdrce bakterii

Fitofagi - sa to wirusy pasozytujace na organizmach roslinnych.

wirus mozaiki tytoniowej

Zoofagi — sa to wirusy pasozytujace na organizmach zwierzecych i ludzkich.

52



wirus ebola
Zakazenia wirusowe:
Wirusy wywotuja grozne zaburzenia procesow fizjologicznych zywych organizmow.

Wywotuja takie choroby jak np. wscieklizne, choroby wirusowe roslin, powodowac¢ moga liczne
straty surowcowe w rolnictwie i przemysle spozywczym.

Bakteriofagi — sa to pasozyty bakterii posiadajace zdolnos¢ rozpuszczania komaérek bakterii, z
punktu widzenia technologii ciastkarsko piekarskiej drobnoustroje te sa niepozadane gdyz
powoduja zakidcenia procesow fermentacyjnych gtdwnie podczas fermentacji kwasow
piekarskich na pieczywo zytnie mieszane.

bakteriofag na komorce bakterii kwasu mlekowego
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ROZDZAL 3 MORFOLOGIA RIKESTI

Charakterystyka rikestii

Rikestie — zaliczane sa do grupy bezwzglednych pasozytow, ich siedliskiem sa organizmy
stawonogow, z ktorymi zyja w symbiozie, lub na ktorych pasozytuja, z punktu widzenia
technologii zywnosci nie odgrywaja zadnej roli w produkcji zywnosci.
Uznawane Sa za ogniwo taczace pomiedzy wirusami a bakteriami.
Ksztatty rikestii:

Rikestie posiadaja ksztatty przypominajace bakterie o komdrkach kulistych lub

cylindrycznych, nie wyksztatcaja rzesek ani przetrwalnikdw, bytuja pojedynczo, parami
lub tworza kroétkie tancuszki.

Réznice miedzy likestiami a bakteriami

Przyjmuje sig, ze rikestie tworza ogniwo taczace pomigdzy wirusami a bakteriami gdyz posiadaja
rozmiary znacznie mniejsze niz bakterie a do wirusow upodabnia je $cisle pasozytniczy tryb zycia.

Budowa rikestii

Rikestie wykazuja nastepujace cechy anatomiczne:

Posiadaja komdrki otoczone sciana komoérkowa, wypetnione sa cytoplazma, wewnatrz ktorej
umieszczona jest substancja jadrowa.
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ROZDZAL 4 NMORFOLOGIA BAKTERII

Cechy budowy komorki bakteryjnej.
Ksztatty komorek bakterii

Ze wzgledu na ksztatt komorki bakteryjnej bakterie podzieli¢ mozna na:

» Bakterie kuliste
» Bakterie cylindryczne
» Bakterie spiralne

Bakterie kuliste

Copyright £ 2004 Pearscn Education, k., pubishing as Bergamin Cummings.

a) dwoinki, paciorkowce b) czworniaki c) pakietowce d) gronkowce

a) Bakterie kuliste — moga wystepowac w srodowisku pojedynczo; okresla sig je jako
ziarniaki lub tworzy¢ potaczenia:
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» Po dwie komorki bakteryjne — dwojniaki
» Po cztery —czwoérniaki
»  Tworzy¢ skupiska tancuszkowe — paciorkowce lub w formie gron — gronkowce

Bakterie cylindryczne

—y

{a) Single bacillus

(b) Diplobaciili

(d) Coccobacillus

Gapyright 2004 Paarsen Education, Ine., puiishing as Berjamin Summings.

b) Bakterie cylindryczne — wystepuja w ksztattach wydtuzonych moga mie¢ postac:
» Laseczek

» Paleczek

* Moga wystepowac pojedynczo lub w formie tancuszkow.

Bakterie spiralne

-
\
N

{b) Spirillum

{c) Spirochete

Copyright © 2004 Pesrsen Education, ine., publishinr sz Banjamin Cummings.

56



a) przecinkowce b) srubowce c) kretki

c) Bakterie spiralne — ich wspdlna cecha jest poskrecany ksztatt komorki. Bakterie te
moga wystepowaé w postaci:

* Przecinka — przecinkowce

«  Sruby - srubowce

* Sprezyny — kretki

{a) Vibrio

{b) Spirillum

{c) Spirochete

Copyright € 2004 Pearson Education;, Inc., publishinin as Benjamin Cummings;

a) przecinkowce b) srubowce c¢) kretki

Budowa komoérki bakterii

Niezaleznie od ksztattu komarki wszystkie bakterie posiadaja zblizona budowe sktadajaca sie
z trzech podstawowych elementow:

» Cytoplazmy
«  Sciany komadrkowej
* Btony komédrkowej

a) Cytoplazma — jest to galaretowata substancja wypetniajaca wnetrze komorki oraz beda
ca sktadnikiem btony komorkowej. Substancja ta posiada charakter substancji
biatkowej.

b) Sciana komérkowa — jest to btona otaczajaca komérke wytrzymata na rozerwanie i
posiadajaca cechy elastyczne. Jej zadaniem jest ochrona komorki przed szkodliwym
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wplywem srodowiska. Sciana komoérkowa posiada ponadto cechy
poOtprzepuszczalnosci umozliwiajace wnikanie do wnetrza komorki substanciji
odzywczej o prostej budowie chemicznej. Sciana komdrkowa nadaje komorce
bakteryjnej okreslony ksztait.

C) Btona komadrkowa, czyli btona cytoplazmatyczna; jej zadaniem jest filtrowanie
zwiazkow wchianianych przez komorkg, przenikaja przez nia tylko zwiazki proste
posiadajace cechy rozpuszczania si¢ w wodzie lub ttuszczach. Btona komérkowa
zbudowana jest z cytoplazmy.

Rys. Klebsiella aeruginogBayer 1996 --

1. Otoczka bakteryjna, 2. Sciana komoérkowa, 3. Chromatyna,
4. Substancje zapasowe, 5. Rybosomy

Komorka wypetniona jest cytoplazma, w ktdrej znajduja sie rozmieszczone nastepujace cechy
anatomiczne komorki:

» Jadro (nukleoid) — w postaci cienkiej nici.

* Rybosomy — odgrywajace zasadnicza role w syntezie biatek (konstruowaniu
ztozonych substancji biatkowych z substancji prostych — aminokwaséw). Rybosomy
maja posta¢ skupiska drobnych ziarenek. W komdrkach starszych znajduja si¢ réwniez
substancje o charakterze materiatu zapasowego gtownie ttuszcze i cukry sa to tzw.
ziarniaki.

» Jadro komorkowe — u niektorych bakterii moze przyjmowac postac tzw. ziarna
jadrowego.

» Przetrwalniki — sg to ciata umozliwiajace odbudowg komorki bakteryjnej po jej
zniszczeniu.
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SCHEMAT BUDOWY KOMORKI BAKTERYJNEJ

SCIAHA KOMORKOWA /I
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Bakterie nie majg wyodrebnionego jadra.

RZESKA
Rzeszki hakteryjne to wystajace na zesvnatrz Sciany ko-
mdrkowe) organy ruchu weykonujgce koliste ruchey,
pozvalajgce bakteriom poruszad sie T prze-
cietng szybkoscis 20-601Lm na sekunde. Rzes-
ki weyrastajg z cistka podstawowego, lezgcedqo
pod bhong cytoplazmatyczng. Bakterie mogs mied
jedng, dwvie lub wiele rzesek umieszczonych na
jedrym lub obu biegunach albo dookota catej komorki.
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Klasyfikacja bakterii

Ze wzgledu na podobienstwa budowy komdérkowej i fizjologii bakterie dzieli sie na dwie
gtowne grupy: bakterie gramdodatnie oraz bakterie gram ujemne.

a) Bakterie gramdodatnie

«Sciany komarkowe stosunkowo grube (15 — 50 nm), sktadaja si¢ z kilku warstw
peptydoglikanu (mureiny).

*Wytwarzaja egzotoksyny (jady bakteryjne wydzielane poza komdrke bakteryjna.
Przyktadem jest egzotoksyna botulnowa wydzielana przez laseczke jadu kietbasianego, ktora

hamuje przewodzenie impulséw w synapsach nerwowych).

*Wytwarzaja podczas podziatu sciane komoérkowa miedzy komérkami potomnymi podobnie
jak komorki roslinne.

b) Bakterie gramujemne

«Sciany komadrkowe ciensze (2 — 10 nm), wystepuije tylko jedna warstwa peptydoglikanu.
*Btona biatkowo-cukrowo-lipidowa pokrywa od zewnatrz $ciang komaérkowa.

*Odporne na dziatanie antybiotykdw i lizozymu (enzymu znajdujacego si¢ m.in. w tzach,
slinie. Hydrolizuje wiazania glikozydowe w peptydoglikanie).

*Wytwarzaja endotoksyny (uwalniane w czasie rozpadu komorki bakteryjnej).

*Wytwarzaja przewezenie oddzielajace komdrki potomne, nieco podobne do komorek
zwierzecych.

Ruch bakterii

Niektore gatunki bakterii posiadaja zdolnos¢ przemieszczania dzieki wyposazeniu w narzad
ruchu w postaci rzesek.

Rzeski rozmieszczone moga by¢ w réznych czesciach scianek komorki bakteryjnej.
Rozmieszczenie rzgsek uznawane jest za ceche gatunkowa bakterii.

Ze wzgledu na charakter narzadow ruchu bakterie klasyfikuje sie do nastepujacych grup:
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- Bakterie jednorzesne

— posiadaja jedna dtuga rzeske umieszczona na biegunie komérki.

- Bakterie dwurzesne

— posiadaja dwie rzeski, lubi po jednej rzesce na kazdym z dwu biegunow.

Copyright © 2604 Parson Education, Inc,, publishing as Berjamin Gummings

- Bakterie czuborzesne

— posiadaja skupiska rzesek w postaci peka na jednym lub dwu biegunach komorki.
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- Bakterie okotorzesne

— Wyposazone sa W rzeski rozmieszczone na catej powierzchni sciany komorkoweyj.

Przetrwalniki bakteryjne (endospory)

Formy przetrwalnikowe bakterii — niektdre gatunki bakterii, takie jak migdzy innymi
Bacillus, Clostridium, Dadfotomaculum Sporolactobacillus posiadajzdolnos¢
przetrwalnikowania, czyli przechodzenia w stan anabiozy inaczej zycia utajonego, maja one
zdolnos¢ wytwarzania wewnatrz komorki przetrwalnikow, czyli form zabezpieczajacych
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komorke przed niekorzystnymi warunkami srodowiska. Zdolnos¢ ta pozwala na reprodukcje
komérki w przypadku jej zniszczenia.

Przetrwalniki powstaja przez obudowanie genoforu (wraz z pewng iloscia cytoplazmy, btona
komdrkowa i rybosomami) wielowarstwowa $cianka. Endospory sa odporne na wysoka i
niska temperature, wysychanie, promienie UV, niekorzystne pH itd. W stanie zycia utajonego
(anabiozy) moga przebywac wiele lat, a z chwila poprawy warunkéw z przetrwalnika
odbudowana zostaje nowa komarka.

W komorce bakteryjnej posiadajacej zdolnos¢ przetrwalnikowania powstaje zazwyczaj jeden
przetrwalnik jest on umieszczony we wnetrzu komorki ma ksztatt okragty lub owalny.
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Rozmieszczenie przetrwalnika we wnetrzu komorki jest cecha gatunkowa — przetrwalniki
moga znajdowac sie¢ w centralnej czesci komorki bakteryjnej lub blizej bieguna komérki.

Rozmieszczenie przetrwalnikéw w komorce bakterii ma wptyw na ksztatt bakterii i jest
wykorzystywane jako podstawa niektorych klasyfikacji.
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Wyr6zni¢ mozna komorki przetrwalnikujace o ksztattach: laseczkowatych,
wrzecionowatych, oraz tzw. butawy.

Skiad chemiczny bakterii.

Bakterie pod wzgledem budowy chemicznej sa upodobnione do wszystkich organizméw
wystepujacych na ziemi.

Do gtéwnych substancji chemicznych wchodzacych w sktad komérki zaliczana jest:

 Woda

» Biatka

*  Weglowodany

* Kwasy nukleinowe

e Thuszcze

* Inne zwiazki drobnoczasteczkowe

a) Woda — stanowi przecigtnie 75% do 85% komorki bakteryjnej.
Woda jest waznym sktadnikiem funkcjonalnym gdyz dzigki niej zachodza reakcje
biochemiczne w komorce.

Woda aktywnie uczestniczy w przemianach hydrolizy, czyli uwodnieniu i rozktadowi
zwiazkow ztozonych do postaci prostej.
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b) Biatka — zbudowane sa z dwudziestu réznych czesci skkadowych nazwanych
aminokwasami.
Wszystkie enzymy, za posrednictwem ktérych zachodzi proces wchianiania substancji
pokarmowych, sktadaja si¢ z biatek.

Biatka sa rowniez sktadnikiem budowy btony cytoplazmatycznej oraz mezosomow.

» Kwasy nukleinowe — wystepuja jako dwa typy:

- Kwas dezoksyrybonukleinowy (DNA)

- Kwas rybonukleinowy (RNA)
Kwasy te sa polimerami nukleotyddw, czyli zwiazkow chemicznych stanowiacych potaczenie
zasad organicznych zwiazkow fosforanowych oraz cukrow.

» DNA - wystepuje gtdwnie w, nukleoidzie, czyli ziarnie jadrowym przybierajac postac
dtugiej nici, DNA jest struktura, w ktorej jest zapisana informacja genetyczna o
budowie komorki oraz informacja o przebiegu funkcji zyciowych takich jak: budowa
enzymow, regulacja funkcji fizjologicznych, synteza.

* RNA i biatka — tworza razem, tzw. Rybosomy, czyli nieregularne twory znajdujace si¢
w cytoplazmie; RNA przenosi informacje z DNA znajdujacego si¢ w nukleoidzie do
cytoplazmy.

RNA bierze udziat w kierowaniu synteza biatek.

* Witaminy — sa to zwiazki wystepujace w postaci koenzymow oraz zwiazkow
energetycznych. Sa to gtdwnie witaminy z grupy B.

Przydatnos¢ technologiczna bakterii w przemysle
Spozywczym.

Bakterie wykorzystywane sa w procesach technologicznych, czego przyktadem moga by¢ bakterie
posiadajace zdolnos¢ wywotywania procesow fermentacyjnych:

» Bakterie mlekowe — wywotujace fermentacje mlekowa posiadaja zdolnos¢ rozktadu skrobi
(weglowodanu zawartego w mace) w wyniku czego, w reakcji fermentacji mlekowej
powstaje kwas mlekowy, dwutlenek wegla oraz inne substancje chemiczne.

Zjawisko fermentacji mlekowej wykorzystywane jest przede wszystkim w zaktadach
mleczarskich i piekarskich.

» Bakterie octowe — wywotuja fermentacje octowa. Zjawisko to wykorzystywane jest

podczas produkcji octu i kwasu octowego.

» Bakterie okreznicy — stanowia normalna mikroflore organizmu cztowieka, z punktu
widzenia fizjologii cztowieka sa one pozadane gdyz podnosza kwasnosé¢ przewodu
pokarmowego, zapobiegajac rozwojowi innych szkodliwych form.
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Mikroflora szkodliwa dla procesow technologicznych i1 zdrowia
cztowieka

Bakterie okreznicy — pozadane z punktu widzenia cztowieka moga powodowac wady w
zywnosci ich obecnos¢ w produktach spozywczych swiadczy o ztym stanie higienicznym
produktu.

Bakterie te powoduja np.: zaburzenia procesu technologicznego seréw, a niektdre szczepy
tych bakterii sa silnie chorobotworcze.

Salmonella — jest to bakteria wywotujaca tzw. rzekomy dur brzuszny.
Bakterie te najczesciej przedostaja sie do zywnosci podczas obrobki jaj gdyz duze ich
siedliska bytuja na zewnetrznej warstwie skorupy jaj.

Gronkowece — drobnoustroje te posiadaja zdolnos¢ rozktadu cukréw i biatek podczas tego
procesu do srodowiska przenikaja produkty przemiany materii w postaci silnie trujacych
toksyn wywotujacych powazne zatrucia pokarmowe.

Do najgrozniejszych z punktu widzenia technologicznego nalezy gronkowiec ziocisty,
ktory przedostaje si¢ do produktéw zawierajacych duze ilosci biatek i cukrow. Dotyczy to
gtéwnie takich produktow jak: kremy z wykorzystaniem $mietany oraz lody.

Zapobieganie skazeniom bakteryjnym zywnosci

Najbardziej rozpowszechnionymi metodami utrwalania zywnosci sa metody termiczne:

Pasteryzacja — jest to proces polegajacy na podnoszeniu temperatury srodowiska
bytowania drobnoustrojéw do temperatury bliskiej 100°C bez przekraczania tej granicy.
Podczas tego procesu surowiec zachowuje wiekszos¢ swych cech, gina bakterie
nieprzetrwilnikujace oraz zywe formy bakterii przetrwalnikujacych. Pasteryzacja jednak
nie ruszy (zniszczy) przetrwalnikow, ktore sa odporne na podnoszenie temperatury i
kietkuja w momencie spadku temperatury otoczenia.

Sterylizacja — jest to proces polegajacy na catkowitym wyjatowieniu produktow lub
surowca z flory bakteryjnej.

W przemysle spozywczym jako sterylizacje rozumie si¢ proces podnoszenia temperatury
(otoczenia) $rodowiska bytowania drobnoustrojow z przekroczeniem progu 100°C, czyli
temperatury, w ktdrej gina przetrwalniki bakteryjne. Zabieg sterylizacji jest jednak
szkodliwy dla cech surowca i produktu gtownie pod wzgledem zmian w zawartosci
skfadnikow odzywczych i cech organoleptycznych.

Tyndalizacja — jest to proces umozliwiajacy catkowite wyjatowienie surowca lub produktu
przy jednoczesnym ograniczeniu zmian jego cech chemicznych i organoleptycznych.
Tyndalizacja polega na wielokrotnej pasteryzacji poprzedzonej kazdorazowo posiewem.

Zakazenia bakteryjne w produkcji zywnosci.

Zakazenie lub infekcja — tak nazywamy przenikniecie drobnoustrojow chorobotworczych do
zdrowego organizmu zywiciela i wywotanie w tym organizmie okreslonych zaburzen o
charakterze przejsciowym lub trwatym. Zaburzenia te moga prowadzi¢ do smierci zywiciela.
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Zrodfa zakazen cztowieka i Zywnosci:

Do najczestszych zakazen bakteryjnych zalicza si¢ przeniknigcie posrednie lub bezposrednie
drobnoustrojow chorobotwaorczych z organizmu zakazonego do organizmu zdrowego.

» Zakazenia posrednie — zachodza, gdy drobnoustroje przenikaja z organizmu cztowieka lub
srodowiska bytowania, do organizmu zdrowego lub srodowiska nieskazonego, przy czym
srodowisko to staje si¢ zrodtem zakazen posrednich.

» Zakazenia bezposrednie — zachodza, gdy drobnoustroje przenikaja ze skazonego
organizmu lub srodowiska bytowania bezposrednio do organizmu zdrowego.

Podziat zatru¢ bakteryjnych:

»  Zatrucia pokarmowe o charakterze zakaznym — infekcje wywotane zywymi komaérkami
bakteryjnymi.

»  Zatrucia pokarmowe wywotane jadami bakteryjnymi — intoksykacja mogaca wystepowaé
na skutek zywych komorek bakteryjnych lub bez udziatu zywych komorek bedac
pozostatosciami po aktywnosci bakterii.

e  Zatrucia o charakterze mieszanym, czyli toksoinfekcje.

Jady bakteryjne wywotujace zakazenia: ektotoksyny i
endotoksyny.

Infekcje — zatrucia pokarmowe o charakterze zakaznym wywotane za zwyczaj w wyniku skazenia
Zywnosci przez bakterie typu tyfusowego, do ktorych zalicza si¢ min. bakterie salmonelli.

Salmonella — sa to bakterie typu cylindrycznego wystepujace w postaci pateczek posiadajace
narzad ruchu — rzeski, wystepujace na catej powierzchni $ciany komérkowej — okotorzesne.

Bakterie salmonelli rozkladaja laktoze (weglowodan). Najlepsza pozywka dla rozwoju tych
drobnoustrojow sa srodowiska bogate w biatka, cukry i thuszcze np. jajka czy watroba). Wiekszos¢
surowcow i potproduktow piekarsko — ciastkarskich jest dobrym podtozem dla rozwoju tych
drobnoustrojow.

Po spozyciu produktow zakazonych po 6 do 24 godzin od zakazenia wystepuja objawy chorobowe
duru brzusznego i tzw. duru rzekomego.

Do objawow tych zalicza sig:

*  Silne biegunki

*  Wymioty podwyzszenie do niebezpiecznego poziomu temperatury ciata
*  Ogolnie zte samopoczucie

* Bule brzucha

Intoksykacje — czyli zatrucie toksynami bakteryjnymi wytworzonymi gtownie przez bakterie
zliczane do grupy gronkowcow.
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Bakterie te sa kuliste tworza skupiska w postaci gron. Z punktu widzenia technologii zywnosci
najbardziej niebezpieczny jest tzw. gronkowiec ztocisty nazywany tak ze wzgledu na wytwarzanie
Ztocistego barwnika. Bakteria ta rozwija si¢ w wiekszosci skazonych artykutdw spozywczych.
Spozycie przez cztowieka zakazonych produktow po ok. 2 — 6 godzinach powoduje bule brzucha i
wymioty oraz niebezpieczne zaburzenia ukfadu krwionosnego temperatura ciata pozostaje bez
zmian.

Toksoinfekcje — to zatrucia bakteryjne o charakterze mieszanym spowodowane obecnoscia toksyn
oraz dziataniem zywych bakterii w organizmie. Najczesciej zatrucie wystepuje przy zakazeniu
jadem kietbasianym.

Bakteria ta jest bakteria cylindryczna w postaci laseczek zaliczana do grupy przetrwalnikujacej,
wytwarzajacej przetrwalniki bardzo odporne na wysokie temperatury. Bakterie te posiadaja rzeski,
wiec sa ruchliwe.

Zatrucie ta bakteria spowodowane sa np. obecnoscia toksyn ujawnia si¢ w okresie do 2 godzin do
10 dni nastepujacymi objawami:

» Podwojone widzenie

* Opadanie powiek

»  Ostabienie reakcji zrenicowych
» Podraznienie strun gtosowych
» Suchos¢ gardta
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V4

ROZDZAL S NMORFOLOGIA GRZYBOW
MIKROSKOPOWYCH

Rodzaje, ksztatty | budowa drozdzy.

Drozdze zaliczane sa do grupy grzybow mikroskopowych, sa to organizmy jednokomorkowe,
ktérych srodowiskiem pierwotnym jest gleba.

Jako srodowisko wtdrne dla drozdzy wymieni¢ mozna:

» Powierzchnig owocow, ktorych sok jest pozywka dla drozdzy
» Powierzchnig warzyw
* Rosliny zielone

Drozdze sa tez w powietrzu i cieczach.

Drozdze sa tez organizmami szeroko rozpowszechnionymi w przyrodzie wystepujacymi w wielu
gatunkach.

Drozdze z punktu widzenia technologicznego klasyfikuje si¢ do dwoch podstawowych grup:

» Drozdze szlachetne — petnia pozytywna role w procesach technologicznych
» Drozdze dzikie — powoduja straty technologiczne i magazynowe

Do drozdzy szlachetnych zaliczy¢ mozna drozdze hodowane np. drozdze piekarskie, hodowane na
skale przemystowa.
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Budowa komorki drozdzy:

1. $ciana komorkowa zewnetrzna
2. btona komorkowa (cytoplazmatyczna)
3. cytoplazma wypetniajaca wnetrze komarki
4. rybosomy

5. krystaloid (jaderko)
6. jadro

7. mitochondria

8. czasteczki biatka tzw. krysztaty biatka
9. wodniczki

10. lipidy

Funkcje czesci anatomicznych komorki drozdzowej:

Sciana komorkowa — zbudowana jest z hemocelulozy, ktdra jest substancja stosunkowo
matotrwata w skutek czego drozdze sa podatne na samounicestwienie (autoliza).
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Zjawisko to polega na uszkodzeniu $ciany komorkowej pod wptywem duzego stezenia enzymu
zymazy przepalajacego sciany komérkowe drozdzy, zjawisko samounicestwienia zachodzi np. w
drozdzach prasowanych piekarskich przechowywanych w niewasciwych warunkach (wysoka
temperatura i wilgotnos¢) lub przefermentowanych rozczynach.

Btona komdrkowa - zbudowana jest z zageszczonej cytoplazmy, posiada wihasciwosci
potprzepuszczalne przenikaja przez nia do wnetrza substancje odzywcze (weglowodany, thuszcze,
biatka) w postaci prostej, wydzielane natomiast sa na zewnatrz enzymy i produkty przemiany
materii (enzymy — zymaza, oraz produkty przemiany materii — alkohol i dwutlenek wegla).

Jadro komorkowe — zawiera kwas dezoksyrybonukleinowy (DNA), ktérego rola jest przekaz
informacji genetycznej o budowie, sktadzie i funkcjach komaérek potomnych.

Ponadto w skiad jadra komoérkowego wchodzi plazma jadrowa posiadajaca charakter biatkowy
oraz jaderko.

Cytoplazma — jest to bezbarwna plazmoidalna ciecz o strukturze zelu, w ktorej rozmieszczone sa
czesci anatomiczne komorki.

Substancje zapasowe i wodniczki, kropla ttuszczu, ciatko oleiste, krysztaty biatka — sa to
substancje gromadzone gtdwnie w starszych komarkach, uzyskiwane z nadwyzek substancji
odzywczych gromadzone jako materiat zapasowy posiadajacy charakter biatkowy, ttuszczowy i
weglowodanowy.

Rybosomy — odpowiadaja za przekaz informacji dotyczacych procesow fizjologicznych komorki
takich jak oddychanie, wchtanianie przemiana materii, gospodarka enzymatyczna.

Glikogen — jest to substancja zapasowa o charakterze weglowodanowym.

Czasteczki tluszczu — sa to substancje zapasowe skiadajace si¢ z thuszczOw zawierajacych
nasycone kwasy ttuszczowe.

Klasyfikacja oraz ksztatty i skupiska drozdzy.
Ksztatty komorek drozdzowych:

»  Komodrki kuliste

»  Komorki elipsoidalne

»  Komorki jajowate

»  Komdrki mniej lub bardziej wydtuzone

Ksztatty komoérek drozdzy sa do siebie upodobnione, w zwiazku z czym nie moga stuzy¢ jako
cecha rozpoznawcza gatunkow, ksztatty komorek zmieniaja si¢ wraz z wiekiem komorki i sa
zalezne od warunkow srodowiska.
Wielkos¢ komorek drozdzowych:

Szerokos¢ srednio 5 um
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Dtugos¢ srednio 10 um
1 um =1 mikrometr = 0,000001m
Skupiska komorek drozdzy:

Drozdze tworza skupiska w postaci tancuszkdw powstatych poprzez podziat komorek.

Podstawowe wiadomosci 0 rozmnazaniu si¢ drozdzy:

Drozdze moga rozmnazaé si¢ przez paczkowanie (podziat komorki), lub przez zarodnikowanie
najczestsza forma rozmnazania si¢ drozdzy jest paczkowanie (w niesprzyjajacych warunkach dla
drozdzy posiadaja zdolnos¢ wytworzenia zarodnikdw) rzadziej obserwowane jest rozmnazanie
poprzez podziat komorki.

Zastosowanie drozdzy w produkcji w przetworstwie zywnosci.

Sa to najczesciej drozdze prasowane lub niekiedy suszone.
Maja one zdolnos¢ przeprowadzania fermentacji alkoholowej w ciescie.

Wytwarzajacy sie W czasie tego procesu dwutlenek wegla, spulchnia ciasto nadajac mu
charakterystyczna porowatosé.

Drozdze fermentuja poczatkowo cukry proste zawarte w mace, a nastepnie maltoze tworzaca si¢ ze
skrobi pod wptywem enzymu amylazy.

Zdolnos¢ zatrzymywania wytworzonego dwutlenku wegla zalezy z kolei od jakosci glutenu (sa to
dwa biatka: gliadyna i gluteina).

Charakterystyka i budowa plesni.

Plesnie podobnie jak drozdze zaliczane sa do gromady grzybow i klasyfikuje sie je do wielu
gatunkow, ktore taczy posiadanie podobnych cech.

Podstawa klasyfikacji gatunkowej plesni jest ztozonos¢ ich budowy.

Wyrdznia si¢ plesnie bedace tworami jednokomaorkowymi sktadajacymi sig z silnie rozwinigtej
komorki, druga grupa sa plesnie wielokomdrkowe tworzace skupiska poprzecznie podzielonych
komorek.

Plesnie posiadaja zdolnos¢ wyksztatcania tzw. grzybni powietrznej; jest to czes¢ plesni rozwijajaca
si¢ na zewnatrz srodowiska bedacego pozywka plesni.

Ksztalt zaradni jest uwazany za ceche gatunkowa wyrdzniajaca poszczegolne gatunki plesni.

Cechy gatunkowe plesni.
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Plesnie charakteryzuja si¢ wytwarzanymi strzepkami tworzacymi grzybnig pierwotna, na koncu
ktorych powstaja zarodnie z zarodnikami. U niektérych gatunkow plesni na zakonczeniach
strzepek powstaja charakterystyczne zgrubienia tworzace bezpiciowe organy rozmnazania tzw.
KONIDIA.

Uktady konidi i ich ksztalty uwazane sa za ceche gatunkowa pozwalajaca na klasyfikacje
gatunkowa plesni. Roznicowanie strzepek i konidium moze stuzy¢ za podstawe klasyfikacji
0golnej, jednak specyficzna klasyfikacja plesni oparta jest na badaniu wAasciwosci biochemicznych
plesni oraz cyklu rozwoju.

Penicillum
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Cladosporium

Plesnie to mikroskopijne rosliny pozbawione chlorofilu, rozwijajace si¢ na martwej materii
organicznej (np. liscie siano, maka, stoma) lub pasozytujace na roslinach. Zyja zaréwno na
zewnatrz jak i wewnatrz budynkdw, przez co niemal przez caty rok moga wytwarza¢ zarodniki,
ktdrych wielkos¢ WYynosi od 2 do 5um
Do rozwoju plesnie wymagaja duzej wilgotnosci oraz temp. powyzej 10°C, jednak nawet
w niesprzyjajacych warunkach moga wytwarza¢ olbrzymia ilos¢ zarodnikow, ktore w srodowisku
zewnetrznym moga by¢ przenoszone na odlegtos¢ wielu kilometrow. Poniewaz rozwdj plesni
zalezny jest gtdwnie od wilgoci.

Przydatnos¢ technologiczna plesni.

Plesnie wykorzystywane sa do przeprowadzania fermentacji cytrynowej w wyniku ktorej
uzyskiwany jest kwas cytrynowy do produkcji kwasku cytrynowego; do jego produkcji
wykorzystuje si¢ plesn kropidlaka czarnego.

Plesnie wykorzystywane sa rowniez do zyskiwania preparatow enzymatycznych przy udziale
ktérych nastepuje hydroliza skrobi wykorzystywana w produkcji syropu skrobiowego.

Plesnie wykorzystywane sa w przetworstwie mleczarskim do produkcji  preparatow
proteolitycznych hydrolizujacych biatka, co przyspiesza dojrzewanie serow. W mleczarstwie
plesnie stosuje si¢ do produkcji serow z porostem plesniowym (brie, camembert) oraz serow
maziowych i pomaziowych (bryndza).

Ujemne dziatanie grzybow mikroskopowych w przemysle
spozywczym.

Drozdze powoduja szkody w produktach owocowo - warzywnych, moga powodowac
skazeniapiwa i wina (zmetnienie, obcy smak i zapach).

Plesnie moga powodowac straty magazynowe, zakazenia pierwotne i wtdrne oraz wywotuja wady
w produktach mleczarskich, ciastkarskich, piwowarskich, moga by¢ przyczyna wystapienia
silnych zatru¢ pokarmowych.
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ROZDZIAL 6 MORFOLOGIA PIERWOTNIAKOW

Charakterystyka pierwotniakow

Pierwotniaki — zaliczane sa do $wiata zwierzecego sa ogniwem taczacym organizmy bakteryjne z
najmniejszymi zwierzetami.

L JLLEES AT ATRRE Y Lif)

rys. pantofelek

Budowa pierwotniakow

Posiadaja komorki z dobrze wyksztatconym jadrem komorkowym, typem wodniczek trawiennych,

posiadaja rzeski lub narzady ruchu w postaci wici, u niektorych gatunkow obserwuje si¢
zagtebienia komorkowe spetniajace role otworu gebowego.
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Maja szereg przystosowan umozliwiajacych im bytowanie w rozmaitych $rodowiskach, totez
spotykamy wsrdd nich ogromne zréznicowanie gatunkow.

Pierwotniaki sa najstarsza ewolucyjnie grupa zwierzat. Liczne formy, jako pasozyty ludzi
i zwierzat, wywotuja szereg groznych chordb. Choroby wywotane przez pierwotniaki to np.
$piaczka i czerwonka.Gatunki pierwotniakéw o wapiennych pancerzach otaczajacych ciato
utworzyty warstwy wapieni, zwanych otwornicowymi, wykorzystywane jako poktady kredy.
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ROZDZIAL. 7 PROSESY ROZIVINAZANIA SIE
DROBNOUSTROJOW

Rozmnazanie sie wirusow:

Wirusy sa to bezwzgledne pasozyty, moga rozwijac¢ si¢ wytacznie w zainfekowanej zywej
komorce.
Rozmnazanie przebiega w nastepujacych stadiach:

- hiztio receptorowe
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* Przenikniecie wirusa do komorki.

* Przejscie we wnetrzu komorki z postaci kulistej, do postaci wydtuzonej nitki.

» Podziat nitkowatej postaci wirusa na czesci.

» Przejscie kazdej podzielonej czesci w petni rozwinigta posta¢ wirusa.

» Wzrastajaca ilos¢ wiruséw we wnetrzu komorki niszczy komorke a dojrzate formy
wegetatywne przedostaja si¢ do srodowiska.

Rozmnazanie sie bakterii:

Przebieg proceséw rozmnazania si¢ bakterii polega na podziale komérki.
Bakterie kuliste dziela sie:
* W jednej ptaszczyznie — ziarniaki, dwdjniaki lub paciorkowce.
e W dwdch ptaszczyznach prostopadle do siebie — czwérniaki
» W trzech ptaszczyznach przy zachowaniu kolejnosci ptaszczyzn — pakietowce.
» W trzech ptaszczyznach dowolnej kolejnosci ptaszczyzn — gronkowce.
Rozmnazanie si¢ komorek bakteryjnych o ksztatcie cylindrycznym (wydtuzonym) np.
bakterie spiralne, pateczki, laseczki:

Proces ten przebiega poprzez podziat poprzeczny komérki w wyniku czego powstaja
tancuchy komorkowe lub oderwane pojedyncze komérki bakteryjne.

Rozmnazanie sie grzybow mikroskopowych:

Wyr6znia sie dwa rodzaje rozmnazania si¢ drozdzy:

* Rozmnazanie piciowe
* Rozmnazanie bezpiciowe
Najczesciej spotykanym rodzajem rozmnazania drozdzy jest rozmnazanie bezptciowe, ktore
w zaleznosci od gatunku drozdzy przebiega¢ moze poprzez paczkowanie lub poprzez
rozczepianie.
W niekorzystnych warunkach srodowiska (brak pozywki) drozdze rozmnaza¢ moga Si¢ W
sposob piciowy tworzac zarodniki.
Rozmnazanie bezptciowe poprzez paczkowanie przebiega w nastepujacych stadiach:
* Na komorce macierzystej powstaje uwypuklenie, ktore stopniowo powigksza sie.
» Jadro komorkowe stopniowo przesuwa si¢ w kierunku uwypuklenia wydtuzajac swoj
krzatat
» Jadro komorkowe dzieli sig, jedna cze¢s¢ pozostaje w obrebie uwypuklenia — drugie
wraca na pierwotne miejsce.
« Sciana komdrkowa zamyka si¢ tworzac nowa komorke.
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Bezplciowe rozmnazanie drozdzy przez paczkowanie

Rozmnazanie ptciowe odbywajace si¢ przez kopulacje dwdch komérek, w wyniku czego
powstaje zygota, stajaca si¢ workiem.

1. Dwie komorki przed kopulacja.

2-4. Tworzenie si¢ wyrostkow i taczenie si¢ komorek.
5-6. Zlewanie sig jader.

7-8. Jadro diploidalne.
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9. Osiem jader haploidalnych, ktore powstaty po podziale redukcyjnym jadra
diploidalnego.
10-11. Osmiozarodnikowy worek.

Rozmnazanie si¢ plesni

Plesnie zaliczamy do grupy grzybow moga rozmnaza¢ si¢ na kilka sposobow:

* Rozmnazanie wegetatywne (bezptciowe) — przebiega¢ moze poprzez zarodnikowanie,
podziat grzybni lub poprzez wyksztatcenie specjalnych strzepkdw, ktore oddzielajac
si¢ od rodzimego organizmu tworza nowa strukture.

Najczesciej spotykanym u plesni procesem rozmnazania wegetatywnego jest
wytwarzanie zarodni z zarodnikami

Zarodniki plesni rozprzestrzeniaja si¢ wraz z pradem powietrza, przedostajac si¢ do
srodowisk w ktorych kietkuja.

» Rozmnazanie generatywne (ptciowe) — przebiega przez zlanie si¢ narzaddw piciowych
(organu) znajdujacych si¢ na koncach strzepek dwaéch réznych grzybni, w wyniku
tego procesu tworzy si¢ wielokomorkowa zygota, ktéra w korzystnych warunkach
kietkuje tworzac grzybnie.
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ROZDZIAL.8 PROSESY ODZYWIANIA SIE
DROBNOUSTROJOW

Wyposazenie enzymatyczne drobnoustrojow.

Wszystkie reakcje chemiczne, w ktdrych uczestnicza drobnoustroje, zachodza gtownie pod
wptywem enzymow.

Enzymy — s to substancje chemiczne, ktorych dziatanie polega na rozktadzie substancji
ztozonych do postaci prostej; zjawisko to jest konieczne dla wchianiania zwiazkow odzywczych
przez komorki drobnoustrojow.

Budowa chemiczna enzymow:
Ze wzgledu na ztozonos¢ budowy wyrdznia si¢ dwie grupy enzymow:

* Enzymy proste — zbudowane sa z substancji biatkowej.
» Enzymy ztozone — w ich skiad chemiczny wchodzi biatko oraz czes¢ niebiatkowa.

Ze wzgledu na role, jaka enzymy petnia w komorce drobnoustrojow wyrdzni¢ mozna dwie grupy
enzymow:

* Enzymy wewnatrz komorkowe — endoenzymy wydzielane we wnetrzu komorki, biorace
udziat w reakcjach chemicznych przebiegajacych w komérce

» Enzymy zewnatrz komorkowe — egzoenzymy wydzielane przez komorke do srodowiska,
ich zadaniem jest rozkfad znajdujacych si¢ w srodowisku substancji odzywczych
ztozonych, do postaci prostej.

Mechanizm dziatania enzymow (reakcja rozktadu):

E+S__, ES_, P+E

Enzym + substrat = M8\ pokczenie —n ks c70ny enzym i substancja=
+ wolny enzym

osmoza

=produkt w postaci prostej
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Mechanizm dziatania enzymdéw polega na stworzeniu z okreslonym zwiazkiem chemicznym
nietrwatego potaczenia, w trakcie ktdrego nastepuje roztozenie substancji chemicznej do substancji
prostej i wchtoniecie jej przez komorke oraz uwolnienie substancji enzymatycznych.

Procesy odzywiania sie drobnoustrojow.

Odzywianie sie drobnoustrojow przebiega przy udziale enzymdw i polega na roztozeniu substancji
chemicznie ztozonych, (np. sacharoza) pod wptywem enzymu (np. zymaza) na substancje
odzywcze w postaci prostej (np. fruktoza i glukoza) wchioniccie ich do wnetrza komorki gdzie
nastepuje ich wykorzystanie.

Nastepstwem procesu wchianiania jest wydalanie na zewnatrz komorki produktow przemiany
materii (np. alkohol, dwutlenek wegla i ciepto).

Podczas procesow wchianiania zachodza dwa zjawiska fizyczne:

a) Osmoza
b) Dyfuzja

» Osmoza — polega na samorzutnym przeniknigciu czasteczek (np. fruktozy i glukozy oraz
wody) poprzez btone cytoplazmatyczna (pétprzepuszczalna). Zjawisko to zachodzi na
zasadzie przeniknigcia substancji ze srodowiska o cisnieniu nizszym, do srodowiska o
cisnieniu wyzszym.

» Dyfuzja - polega na samorzutnym przenikaniu czasteczek jednej substancji pomiedzy
czasteczki drugiej substancji
Zjawisko dyfuzji zachodzi podczas przeniknigcia czasteczek enzymu pomigdzy czasteczki
substratu. (np. potaczenie si¢ enzymu zymazy z czasteczka sacharozy).

Substancje odzywcze pobierane przez drobnoustroje.

Sktadnikami pokarmowymi koniecznymi dla rozwoju wigkszosci drobnoustrojow sa woda oraz
substancje organiczne takie jak: cukry, thuszcze, biatka, substancje mineralne i tzw. Czynniki
wzrostowe, do ktdrych zalicza si¢ witaminy i aminokwasy.

Zrodta srodkow pokarmowych:

* Woda - dla rozwoju drobnoustrojéw konieczna jest wilgotnos¢ srodowiska w granicach od
30% do 15% minimum.

e Azot wodor i tlen — zawarte w weglowodanach lipidach i biatkach uzyskiwane przez
drobnoustroje ze zwiazkdw organicznych lub nieorganicznych. Wodér i tlen moga tez by¢
uzyskiwane z rozktadu zwiazkow mineralnych organizmow lub w wyniku przyswajania
wody.

*  Wegiel — pozyskiwany moze by¢ z rozktadu zwiazkow organicznych (w przypadku
drobnoustrojow cudzozywnych) lub z atmosfery z dwutlenku wegla (drobnoustroje
samozywne).

»  Wodor i tlen — moga by¢ pozyskiwane z rozktadu zwiazkdw organicznych lub w wyniku
przyswajania wody.
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Drobnoustroje cudzozywne i samozywne.

W zaleznosci od specyfiki proceséw odzywiania si¢ drobnoustrojow oraz zapotrzebowania na
zwiazki zawierajace wegiel i azot organiczny drobnoustroje klasyfikuje si¢ na dwie grupy:

» Autotrofy — samozywne
» Heterotrofy — cudzozywne

Drobnoustroje samozywne — wystepuja Wytacznie wsrod bakterii.
Wyrdzni¢ mozna dwie podstawowe grupy tych bakterii:
» Bakterie fotosyntetyzujace
» Bakterie chemosyntetyzujace
Bakterie posiadaja zdolnos¢ syntezy weglowodanow z dwutlenku wegla i wody pod
wptywem okreslonej dawki energii zgodnie z reakcja chemiczna.

6CO, + 6H,0 + 674kcal = C¢H1,0¢ + 6CO,

Zjawisko syntezy w przypadku bakterii fotosyntetyzujacych przebiega podobnie jak u roslin
pod wptywem promieni stonecznych.

Bakterie chemosyntetyzujace posiadaja zdolnos¢ przeprowadzania reakcji syntezy bez udziatu
energii stonecznej pozyskujac energie jedynie z przeprowadzanych reakcji chemicznych —
utleniania prostych zwiazkow mineralnych (amoniak, siarkowodor, siarka i zelazo).

Drobnoustroje cudzozywne — pobieraja wegiel ze zwiazkow organicznych natomiast zrédiem
azotu moze by¢ azot atmosferyczny.
Drobnoustroje te pobieraja wegiel z takich substancji jak weglowodany proste i ztozone,
kwasy organiczne, alkohole i ttuszcze.
Drobnoustroje cudzozywne dzieli si¢ na dwie grupy:

» Saprofity — rozwijaja si¢ kosztem martwej materii organicznej

* Roztocza

* Pasozyty

Saprofity — sa to drobnoustroje rozwijajace si¢ kosztem materii organicznej martwej,
odgrywaja wazna roje w procesach mineralizacji rozktadajac tkanke organiczna a w wyniku
przemiany materii wydzielaja do srodowiska substancje mineralne.

Zalicza si¢ do nich wigkszos¢ drozdzy, plesni oraz wiele bakterii.

Pasozyty — rozwijaja si¢ tylko w organizmach zywych — roslin zwierzat i ludzi.

Wyrdznia si¢ pasozyty bezwzgledne rozwijajace si¢ tylko w organizmie zywym — wirusy oraz
pasozyty wzgledne mogace si¢ rozwijac takze poza organizmem zywiciela.

Do pasozytéw wzglednych zaliczamy liczne bakterie oraz grzyby mikroskopowe.
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ROZDZIAL 9 PROSESY ROZKLADU | SYNTEZY

Procesy syntezy i rozkiadu z udziatem drobnoustrojow.

Aby mogta by¢ zachowana rownowaga w krazeniu pierwiastkow w przyrodzie przebiegaé
musza dwa podstawowe procesy:

» Synteza zwiazkOw organicznych
* Rozkfad zwiazkow organicznych

Synteza zwiazkdw organicznych przebiega gtdwnie za posrednictwem bakterii samozywnych.
Proces syntezy polega na wytwarzaniu z prostych zwiazkow mineralnych i ztozonych
zwiazkow organicznych (np. wegiel, woda, tlen) za posrednictwem roslin zielonych,
przeksztatcane sa na weglowodany.

Rozktad substancji organicznych odbywa sie gtdwnie przy udziale drobnoustrojow. Proces
ten polega na roztozeniu martwej materii organicznej na proste zwiazki mineralne. Rozktad
prowadzony jest przez wiele gatunkéw drobnoustrojéw.

Przebieg tego procesu podzieli¢ mozna na trzy typy:

» Fermentacje

* Gnicie

* Mineralizacje

a) Proces fermentacyjny — jest to niecatkowity rozkiad zwiazkdéw organicznych
ztozonych gtéwnie z wegla wodoru i tlenu.
W wyniku tego procesu powstaja takie substancje jak:

- Dwutlenek wegla

- Wodor

- Kwasy organiczne (kwas mlekowy)

- Alkohole (alkohol etylowy)

- Inne substancje

b) Proces gnilny — polega na rozkiadzie gtownie biatek lub innych zwiazkéw
organicznych zawierajacych azot, co w wyniku tego procesu powstaja amoniak,
siarkowodor, dwutlenek wegla i inne zwiazki
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c) Proces mineralizacji — jest to catkowity rozktad zwiazkdw organicznych, w wyniku
ktorego uzyskiwane sa zwiazki nieorganiczne w postaci prostej. Do zwiazkow tych
zalicza si¢ dwutlenek wegla, wodg, azot, potas, wapn i siarke.

Proces mineralizacji przebiega gtownie przy udziale drobnoustrojow rozktadajacych

zwiazKi organiczne za posrednictwem enzymow, w wyniku czego uwalniane sa do

srodowiska zwiazKi nieorganiczne w postaci prostej.

Obieg pierwiastkow w przyrodzie

Staty obieg materii w przyrodzie jest mozliwy dzigki rozktadzie zwiazkéw organicznych, az
do pierwiastkow, oraz na syntezie (budowie) z tych pierwiastkow zwiazkow ztozonych
(organicznych).

Proces obiegu pierwiastkbw w przyrodzie jest procesem nieustajacym, w Ktorym oprécz
drobnoustrojéw uczestnicza réwniez rosliny i organizmy wyzsze, zakidcenia tego procesu
moga powodowac zanik procesow zyciowych wielu lub nawet wszystkich organizmow.
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ROZDZAL 10 PROSESY FERMENTACYJNE

Fermentacje

Wiele drobnoustrojow wykorzystywanych jest w przemysle spozywczym oraz
chemicznym. Wszystkie te drobnoustroje wykazuja zdolnos¢ do fermentacji w ktorej
powstaja rézne zwiazki organiczne majace praktyczne znaczenie dla cztowieka. Zdolnos¢ do
fermentacji wykazuja: bakterie, drozdze i plesnie. W przemysle spozywczym wykorzystuje
si¢ drobnoustroje mace zdolnos¢ do fermentacji: alkoholowej, mlekowej, propionowej,
mastowej, cytrynowej, octowej. Kazda fermentacja jest procesem bardzo ztozonym. Jakosé
produktéw nie zalezy od gtdwnego produktu fermentacji, ale tez od produktéw ubocznych,
nadajacych produktowi smak, zapach, konsystencje. Aby otrzyma¢ produkt o odpowiednich
cechach nalezy stworzy¢ alby drobnoustroje wytworzyty odpowiednia ilos¢ produktow
ubocznych w stosunku do produktu gtéwnego.

Fermentacja Propionowa - fermentacje pro pionowa wywotuja bakterie propionowe z
rodzaju Propionibacterim. Polega ona na przemianie cukru lub kwasu mlekowego na kwas
propionowy, kwas octowy i CO2. Fermentacja propionowa wykorzystywana jest w
serowarstwie przy dojrzewaniu seréw podpuszczkowych zwiaszcza twardych. W wyniku
fermentacji tworza si¢ kwasy propionowy i octowy ktdére nadaja serom odpowiedni smak i
zapach a powstajacy CO2 powoduje powstawanie oczek w serze. Niekiedy w serach mozna
dostrzec nieprawidtowe oczka ktore sa wynikiem obecnosci pateczek okreznicy lub bakterii
beztlenowych. Wadliwe oczka dyskwalifikuja jakos¢ serow.

Fermentacja Alkoholowa - zdolno$¢ do fermentacji alkoholowej maja drozdze oraz
niektore plesnie. Zdolnos¢ do fermentacji maja tylko drozdze z klasy workowcéw. W
produkcji alkoholu wykorzystuje si¢ drozdze nalezace do 3 gatunkdéw: Saccharomyces
Cererctiscae, Saccharomyces Cartsbrgensis, Saccharomyces Elipsoideus. Przebieg fermentacji
jest to beztlenowy rozktad cukrow prostych na alkohol etylowy i CO2 z wydzieleniem
energii. C6H1206 - 2CH3CH20H + 2C0O2 + 28,3 KCAL. W rzeczywistosci przebieg
fermentacji jest bardzo ztozony poniewaz w czasie jej trwania powstaja rozne produkty
uboczne. Przebieg fermentacji alkoholowej zalezy od wielu czynnikéw np. skiadu
chemicznego podtoza, temperatury procesu; min 10° C optymalna 16-20° C maxymalna 50°C
Odczyn srodowiska optymalny 4-6pH Przy dobrym dostepie tlenu do podtoza drozdze nie
produkuja alkoholu lecz oddychaja tlenowo i rozmnazaja sig, brak tlenu w podtozu sprzyja
powstawaniu alkoholu etylowego. Powstajacy alkohol przy duzym stezeniu hamuje procesy
zyciowe drozdzy. drozdze gorzelnicze wytrzymuja stezenie alkoholu do 18%.
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Fermentacja Mlekowa - zdolnos¢ do fermentacji mlekowej maja bakterie whasciwej
fermentacji mlekowej. Bakterie te rozktadaja cukry proste i dwu cukry na kwas mlekowy jako
produkt gtdwny i produkty uboczne i energie. Zdolnos¢ do fermentacji mlekowej maja takze
bakterie pseudomlekowe i plesnie nie maja one jednak praktyczno zastosowania, Sa nawet
szkodliwe w przemysle spozywczym sa to rodzaje Micrococus, Escherichia, Microbacterim.
Fermentacjia mlekowa dzieli si¢ na dwa rodzaje homofermentacje - gtdbwnym produktem jest
kwas mlekowy i niewielka ilos¢ produktéw ubocznych. heterofermentacja - mniej niz w
poprzedniej kwasu mlekowego i wigcej produktéw ubocznych.

Fermentacja Mastowa - zdolnos¢ do tej fermentacji maja bakterie beztlenowe z
rodzaju Clostridium. Polega ona na rozktadzie cukréw prostych, ztozonych, biatka na kwas
mastowy oraz na produkty uboczne kwas octowy i mrowkowy i inne. Przebieg fermentacji
zalezy od warunkéw srodowiska np. w srodowisku obojetnym powstaje jedynie kwas
mastowy niewiele produktéw ubocznych. Kwas mastowy ma odrazajacy zapach, ale jego
estry przeciwnie, uzywane sa do produkcji perfum i zapachow do ciast.

Fermentacja Octowa - zdolnos¢ do tej fermentacji maja bakterie octowe Acetobacter
(pateczki octowe) Fermentacjia octowa jest to tlenowy rozktad alkoholu etylowego na kwas
octowy, wode i produkty uboczne. C2H50H + 02 - CH3COOH +H20 + 117 kcal. Niektore
bakterie octowe maja zdolnos¢ dalszego utleniania kwasu octowego do CO2 i H20. Sa one
szkodnikami w przemysle octowym. Produkty uboczne powstate podczas 