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Charakterystyka owocéw

Owoce ziarnkowe — cechg charakterystyczng jest gniazdo nasienne, ktére sktada sie z pie-
ciu komér. W kazdej z nich znajduja sie 2-3 nasiona.

Wybrane odmiany jabtoni

e McIntosh (mekintosz) — owoce zielonkawe z ciemnopurpurowym rumiericem, o sma-
ku landrynkowym, odmiana zimowa; dostepnos$¢ w handlu: pazdziernik—luty. Obecnie
niezalecana do uprawy ze wzgledu na wysoka podatno$¢ na choroby.

e Oliwka inflancka (papieréwka) — owoce jasnozielonozétte, o kwaskowatym smaku, so-
czyste; dostepno$¢ w handlu: koniec lipca—poczatek sierpnia.

e Boiken — owoce jasnozétte z odcieniem zielonkawym, smak kwaskowaty, $ciste; dostep-
no$¢ w handlu: styczen-maj.

e Jonatan — owoce stomkowozélte z rumiericem karminowoczerwonym, o stodko-
-winnym smaku, soczyste; dostepno$¢ w handlu: grudzien-marzec; obecnie przede
wszystkim znany jako odmiana wyjsciowa do krzyzéwek.

e Malinéwka — owoce ciemnoczerwone, o malinowym posmaku, aromatyczne, kruche;
dostepnos$¢ w handlu: listopad—styczen.

e Szampion — owoce czerwone z domieszky zieleni, charakterystyczne ulozenie koloréw
w podtuzne paski, stodki smak, delikatnie kwaskowaty, aromatyczny;, migzsz kruchy,
soczysty; dostepno$¢ w handlu: pazdziernik—koniec maja.

e Antonéwka — owoce jasnozielone, zé6ttozielone, o kwaskowatym smaku, twarde; dos-
tepnos¢ w handlu: koniec wrze$nia—potowa grudnia.

Wybrane odmiany grusz

Paryzanka — dostepno$¢ w handlu: grudzien-luty.

Faworytka (klapsa) — dostepno$¢ w handlu: potowa sierpnia—wrzesien.
Lukaséwka — dostepnos¢ w handlu: pazdziernik—grudzien.
Konferencja — dostepno$¢ w handlu: listopad-maj.

Owoce pestkowe — cechg charakterystyczna jest pestka znajdujaca sie wewnatrz owocu.
Majg cienks, delikatng, intensywnie zabarwiong skérke oraz miekki, soczysty, réwniez
mocno zabarwiony migzsz. Do owocéw pestkowych naleza:

o sliwki (mirabelki, wegierki, renklody);

czere$nie (chrzastki, sercéwki o jasnych i ciemnych owocach);

wisnie (szklanki, czarne);

brzoskwinie (owoce omszale — brzoskwinie, i owoce nagie — nektarynki);
morele.

Owoce jagodowe — wspdlnymi cechami wigkszosci tych owocéw (oprécz truskawek
i poziomek) sg nasiona znajdujace sie wewnatrz bardzo soczystego migzszu oraz nietrwa-
fo$¢. Wyrdznia sie owoce jagodowe lesne i ogrodowe. Wiele gatunkéw pierwotnie lesnych
uprawia si¢ takze w ogrodach. Do owocéw jagodowych naleza:
truskawki;
poziomki;
maliny czerwone i zbtte;
jezyny;
porzeczki czerwone, czarne, biale;
agrest zielony i czerwony;
boréwka czernica (czarna jagoda);
boréwka brusznica;




zZurawina;
aronia;
winogrona krajowe.

Owoce potudniowe (tropikalne) — owoce importowane z krajéw o cieptym klimacie.

Charakteryzuja sie szczeg6lnymi walorami smakowymi oraz dostepnoscig w stanie nie-
przetworzonym przez caly rok. Naleza do nich:

pomaraficza — migzsz z6tty, pomaraniczowy lub krwistoczerwony; odmiany pestkowe,
bezpestkowe, pepkowe — zawierajace pod skérg przy szypulce maly, nierozwiniety owoc
(ceniona odmiana deserowa);

cytryna — skérka z6tta lub zielona; migzsz bardzo soczysty, zawierajacy 3,5-7% kwasu
cytrynowego;

grejpfrut — wiekszy od pomaranczy; migzsz z6tty, czerwony, kwasny, nieco gorzki; trud-
no dzieli sie na czastki;

e mandarynka — z pestkami lub bez (klementynka), o stodkim migzszu;
e kumkwat — wielkosci §liwki; skérka zéttopomaranczowa; smak stodki, lekko kwaskowa-

ty, korzenny;

limona (lima, limeta) — podobna do cytryny, mala; skérka zielona, cienka, blyszczaca;
migzsz bez pestek; smak bardziej cierpki niz smak cytryny;

ananas — owocem jest kwiatostan o masie 1-5 kg; skorupa twarda, podobna do szyszki;
skorupa i 0§ niejadalne, zbierane w postaci niedojrzatej;

banany — deserowe (dostepne w Polsce) i skrobiowe (niedostepne w Polsce, w krajach,
gdzie naturalnie wystepuja spozywane jak ziemniaki), nietrwate; zrywane niedojrzate
i poddawane dojrzewaniu w przechowalniach;

granat — owoc twardy; miazsz soczysty, ztozony z czerwonych kulek z bialymi pestkami,
poprzecznie podzielony jasng blonka; smak lekko cierpki;

karambola — owoce podtuzne, z6ttozielone, porzezbione w stozkowate karby; pokrojone
w plasterki przyjmuja ksztalt piecioramiennej gwiazdy, kwaskowate w smaku;

kiwi — skérka zielonobrazowa, owlosiona; migzsz soczystozielony z licznymi czarnymi
nasionkami;

mango — gruszkowaty pestkowiec; skérka zielona, zétta, czerwona, czasem z czerwo-
nym rumienicem; smak jednocze$nie stodki, cierpki i zywiczny;

papaja — owalny, gruszkowaty; skérka zéttopomarariczowa; migzsz z komora nasienng;
smak stodki;

winogrona — jasnozielone do granatowo-fioletowych; odmiany pestkowe i bezpestkowe;
do bezposredniego spozycia lub produkeji wina;

awokado (smaczliwka wlasciwa) — owoc z pestka, gruszkowaty, ciemnozielony, skérka
pokryta brodawkami; migzsz ttusty, bladozielony;, owoc bardzo twardy, dojrzewajacy
w transporcie;

e melon — rodzaje: z6tty, zielony, galia, kantalup, migzsz soczysty, aromatyczny;
e pomelo — najwiekszy owoc z rodziny cytruséw, ksztalttem przypominajacy grejpfruta;

ma gorzkawy smak, ale fagodniejszy od grejpfruta;

liczi — zwane $liwka chiriska; owoce podtuzne, lekko kuliste przypominajace owoc ma-
liny lub truskawki, pokryte brazowoczerwong skérka z wyrostkami; w $rodku bialy
migzsz i pestka;

kaki (persymona) — ksztalttem i kolorem przypomina pomidor; w smaku podobny
do brzoskwini, z lekkg nutg wanilii; skérka cienka; w srodku migzsz i nasiona;

figa — owocostan w postaci skérzastego worka gruszkowatego ksztaltu, wypelniony licz-
nymi owocami podobnymi do nasion;



REPETYTORIUM. KWALIFIKACJA TG.07 /| HGT.02

e gujawa ananasowa (fejhoa) — owoc pokryty gruba zielong skérky; migzsz drob-
noziarnisty i lekko galaretowaty, o silnym aromacie przypominajacym truskawki
i stodko-kwa$nym smaku; zawiera duzo drobnych nasion niewyczuwalnych w cza-
sie jedzenia;

e mangostan — biale soczyste jagody pokryte ciemnofioletows skérka, w smaku
cierpkie;

e miechunka — owoc to stodka pomaraniczowa jagoda, zamknieta w jasnobrazowym kie-
lichu;

e passiflora (meczennica jadalna) — jagoda o skérce od zéttej do ciemnopurpurowej,
w §rodku zéttopomaranczowy miagzsz z pestkami, bardzo aromatyczna o cierpkostod-
kim smaku;

e czerymoja (flaszowiec peruwianski), owoce o zielonej tuskowatej skérce, migzszu bia-
tym z czarnymi pestkami, stodkim smaku;

e durian — zielony, kolczasty owoc o jasnym migzszu; ma bardzo nieprzyjemny zapach,
ale jego serowomigdatowy smak uchodzi za bardzo wykwintny;

e smoczy owoc (pitaja, truskawkowa gruszka) — owoc o skérzastej, rézowofioletowej
lub czerwonej skérce, biatym migzszu, stodkim smaku.

Bakalie i owoce suche — niektére owoce potudniowe w stanie suszonym. Naleza
do nich:
e rodzynki — Zrédto weglowodandéw i blonnika; bogate w zelazo, potas, cynk, wapn, bor,

magnez, witaminy z grupy B:

— smyrnenskie, tureckie (suttanki) — duze, jasnobrazowe, bezpestkowe;

— korynckie;

— greckie — male, ciemne, bezpestkowe;

o daktyle (owoce palmy daktylowej) — pestkowe lub bezpestkowe; Zrédlo blonnika, boru,
antyoksydantéw, o znacznej zawartosci skrobi;

o figi — zlocistobrazowe z biatym nalotem wytracajacego sie cukru; Zrédto blonnika, wap-
nia, potasu;

e orzechy — zrédlo ttuszczu (nienasyconych kwaséw ttuszczowych), witamin E, B, kwasu
foliowego, potasu, magnezu:

— wloskie — nasiona o bogatej wartosci odzywczej;

— ziemne (fistaszki) — owoce (straki z nasionami) dojrzewaja w ziemi (stad nazwa);

— nerkowce — jasne orzechy o charakterystycznym ksztalcie, ktéremu zawdzieczaja
nazwe;

— laskowe — mate nasiona w brazowej skérce, bogate w cenne sktadniki odzywcze;

— kokosowe — owoce palmy kokosowej, jednonasienne pestkowce; wnetrze wypetnia
woda kokosowa; moga wazy¢ do 2,5 kg;

— pistacjowe — wlasciwa, jadalng ich czescia jest pestka; otacza ja zdrewniata i bardzo
twarda tupina; u catkowicie dojrzatych orzeszkéw pistacjowych tupina jest peknieta
irozwarta tak, ze jest widoczna pestka pokryta zielong skérka;

— brazylijskie — nasiona brazylijskiej orzesznicy o wysokiej zawartosci selenu; pokryte
brazowa skérka; duze w poréwnaniu z innymi orzechami;

— pekan — nasiona podobne do nasion orzecha wloskiego;
e migdaty — stodkie (cale — z brazowa okrywa lub pozbawione okrywy, czyli blanszowane)
lub gorzkie; Zrédto biatka, witamin E, B,, potasu, btonnika;
e piniole — nasiona pinii (odmiana sosny); zrédlo biatka, magnezu, cynku, wita-
min A, B, i E.
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Sktad chemiczny owocéw

Zawarto$¢ poszczeg6lnych sktadnikéw w owocach zalezy od:
e rodzaju,

e odmiany,

o warunkéw glebowych i klimatycznych uprawy sadowniczej,
e momentu zbioru, sposobu transportu i przechowywania.
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Ryc. 2.3. Sktad chemiczny wybranych owocéw

Sktad chemiczny owocéw:

e weglowodany:

— cukry proste — glukoza, fruktoza;

— dwucukier — sacharoza;

— wielocukier — skrobia; wystepuje w niedojrzatych owocach; w miare dojrzewania
skrobia przeksztalca sie w cukry proste (szczegélnie wyczuwalna smakowo w niedoj-
rzatych zielonych bananach);

e blonnik — wystepuje w mniejszej ilosci niz w warzywach (najwiecej w skérkach);

e zwigzki pektynowe — protopektyna, pektyny, kwasy i sole pektynowe; najwieksze ich
ilo$ci zawieraja porzeczki, agrest, niedojrzate jablka, jezyny oraz pigwa; pektyny i kwasy
pektynowe w polaczeniu z cukrem wytwarzaja zele, co wykorzystuje sie w produkeji
galaretek, dzeméw, marmolad;
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e biatko i tluszcze — wystepuja w ilosci sladowej; wyjatkami sg orzechy, ktére zawieraja
14,0-27% bialka 1 44,0-66% ttuszczu;

e kwasy organiczne:
— jabtkowy (jablka, wisnie, winogrona, gruszki);
— winowy (winogrona, niewielka ilo§¢ w boréwkach, agrescie, porzeczkach);
— cytrynowy (cytryny, pomaranicze, ananasy, wszystkie owoce jagodowe);
— benzoesowy (boréwki, jarzebina, zurawina); ma najwieksze wlasciwosci konserwu-

Jace;

— salicylowy (brzoskwinie, jabtka, maliny, jezyny);
— szczawiowy (rabarbar);

e garbniki — powoduja cierpki smak oraz ciemnienie owocéw, zwlaszcza niedojrzatych;
tworzg trwale polaczenia z biatkami;

e barwniki — chlorofil, karotenoidy, antocyjany;

e witaminy — witamina C, karoten (prowitamina A, szczegélnie te owoce o zabarwieniu
pomaranczowym lub czerwonym), niewielkie ilosci witamin z grupy B;

e skiadniki mineralne — wystepuja w mniejszych ilosciach niz w warzywach; naleza
do nich m.in.: potas, fosfor, s6d, magnez, wapn i zelazo.

Przewaga pierwiastkdéw zasadotwoérczych sprawia, ze owoce zalicza sie do pokarméw
o dziataniu alkalizujacym.

2.2.5. Przetwory zbozowe

Podziat zb6z, ktérych przetwory sg wykorzystywane w produkcji gastronomicznej:

e chlebowe (pszenica, zyto), z ktérych maka to podstawowy surowiec do produkgji pie-
czywa;

e niechlebowe (jeczmieri, owies, kukurydza, proso, gryka, ryz), z ktérych make mozna
wykorzystywac jako dodatek do maki chlebowej lub jej zamiennik.

Budowa ziarna:

e okrywa owocowo-nasienna (luska) — wielowarstwowa; chroni ziarno przed uszkodze-
niami, szkodnikami, wysychaniem, przenikaniem trucizn; przepuszcza powietrze
iwode, co ma istotne znaczenie dla oddychania, kietkowania i kondycjonowania ziarna;

e bielmo — magazyn substancji zapasowych (odzywczych); stanowi najwieksza cze$é
masy ziarna; sklada sie z warstwy aleuronowej (znajduje sie pod tuska, zawiera biatka,
tluszcze, sole mineralne, witaminy, enzymy) i bielma $rodkowego (zawiera duze ilosci
skrobi i biatka); im blizej powierzchni ziarna, tym wieksza zawarto$¢ biatka, a mniejsza
skrobi; zaopatruje zarodek w sktadniki odzywcze;

e zarodek — zalgzek przysztej rosliny; u wiekszosci zbéz ma ksztatt wrzecionowaty, w ku-
kurydzy — klinowaty, w gryce — litery S; jest bogaty w sktadniki niezbedne do rozwoju
milodej rosliny.

Sktad chemiczny zbéz

Sktad chemiczny zbéz ulega wahaniom w zalezno$ci od:
e gatunku,

odmiany,

warunkow wzrostu,

czasu zbioru,

warunkéw przechowywania.

Zawarto$¢ wody w poszczeg6lnych zbozach jest podobna. Na uwage zastuguja pozostale
sktadniki, ktérych zawarto$¢ moze znacznie sie r6zni¢ w poszczegdlnych rodzajach zbéz.
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Ryc. 2.4. Zawarto$¢ sktadnikéw chemicznych w réznych rodzajach zbéz

Gtéwne sktadniki chemiczne zbéz:

weglowodany — przede wszystkim skrobia oraz cukry nieprzyswajalne, czyli blonnik
pokarmowy (w okrywie owocowo-nasiennej i warstwie aleuronowej);

biatka — zgromadzone w bielmie jako biatka zapasowe; w ziarnie zbéz s niepelnowar-
tosciowe ze wzgledu na malg zawarto$¢ niektérych aminokwaséw (lizyny, treoniny, me-
tioniny);

tluszcz — przede wszystkim w postaci nienasyconych kwaséw ttuszczowych (linolowy,
linolenowy, oleinowy); wystepuje w zarodku i warstwie aleuronowej, z wyjatkiem owsa
i kukurydzy, w ktérych tluszcze sg obecne w calym ziarnie;

e witaminy — witaminy E, K, z grupy B, karotenoidy; wystepuja w tusce i zarodku ziarna;
o sktadniki mineralne — P, K, Mg, Fe i inne; gromadzg sie w tusce i zarodku ziarna; dostep-

no$¢ sktadnikéw mineralnych jest ograniczona, gdyz czesto tworza one trwate zwigzki
kompleksowe z blonnikiem pokarmowym i kwasami fitynowymi; kwas fitynowy ma
zdolno$¢ do trwalego 1aczenia sie z zelazem, cynkiem, wapniem oraz magnezem i two-
rzenia z nimi nierozpuszczalnych soli; ze wzgledu na duza zawarto$¢ pierwiastkéw
kwasotwérczych (P, S, Cl) oraz biatka ziarna zbéz wykazujg wlasciwosci zakwaszajace
organizm;

enzymy — najwieksze znaczenie ma amylaza; decyduje o szybkosci fermentacji pétpro-
duktéw oraz stopniu degradacji skrobi podczas wypieku.

Wartos$¢ odzywcza zb6z

Warto$¢ odzywcza zboza zalezy od stopnia jego przerobu.

Ze wzgledu na duza zawartos$¢ weglowodandéw zboza stanowia material energetyczny.
Obecno$¢ blonnika pokarmowego wplywa na regulacje pracy przewodu pokarmowego.
Poprawia ruchy perystaltyczne jelit, utatwia usuwanie niestrawionych resztek pokarmu,
utrudnia wchtanianie cholesterolu z pozywienia. Blonnik ma takze zdolnos$¢ pecznie-
nia, co daje poczucie sytosci.

Niektére ziarna (ryz, gryka i kukurydza) nie zawierajg gluteniny (biatka zaliczanego
do glutenu), dzieki czemu s3 Zrédlem cennych sktadnikéw odzywczych dla 0séb z nie-
tolerancja glutenu.

Sktadniki mineralne wystepuja gtéwnie w tusce ziarna, a wigc najwiecej jest ich w pro-
duktach malo przetworzonych (tuska jest usuwana podczas przerobu). Zboza sg do-
brym zZrédlem witamin z grupy B. Zawieraja pewne iloéci witaminy E i karotenéw oraz
$lady witaminy K. Witaminy wystepuja gléwnie w warstwie aleuronowe;j.
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Ryc. 2.5. Sktad chemiczny kasz i ryzu

Podziat kasz ze wzgledu na:

e surowiec wyj$ciowy: jeczmienna, pszenna, owsiana, kukurydziana, gryczana;
e stopien rozrobienia: drobna(manna), gruba(peczak);

e rodzaj zastosowanej obrébki: nieprazona, prazona;

e ksztalt ziarna: famana, perfowa, platki.

Rodzaje kasz

Jeczmienna — famana, peczak, pertowa, platki (wiejska, mazurska).
Gryczana — prazona, nieprazona: cala, famana, famana drobna (krakowska).
Pszenna — manna, kuskus, bulgur.

Kukurydziana — drobna, gruba, ptatki.

Owsiana — cafa, tamana, platki.

Z prosa — jaglana.

Warto$¢ odzywcza kaszy zalezy od:

e gatunku zboza, z ktérego powstata;
e stopnia obtuszczenia;

e stopnia rozdrobnienia ziarna.

Kasze naleza do produktéw wysokoenergetycznych; sporzadzane z nich potrawy sg sy-
cace i wysokokaloryczne.

Kasze gruboziarniste maja wieksza warto$¢ odzywcza niz kasze drobnoziarniste. W pro-
cesie produkcyjnym nie tracg bowiem takich sktadnikéw, jak witaminy, zwlaszcza z grupy B,
i skfadnikéw mineralnych (na szczegélng uwage zastuguja magnez, fosfor i potas). Zawarto§¢
blonnika réwniez ulega niewielkim zmianom. Kasze drobne sg fatwostrawne dzieki obnizo-
nej zawartosci blonnika na skutek obtuszczania i znacznego stopnia rozdrobnienia. Biatko
kasz jest biatkiem niepelnowartosciowym z powodu niewielkiej ilosci lizyny i tryptofanu.

Kasze, ze wzgledu na duza zawarto$c pierwiastkéw kwasotwérczych i biatka, wykazuja
wiasciwo$ci zakwaszajace organizm.

Odmiany ryzu réznig sie:

o ksztaltem ziarna;

e zawartoscig skrobi (amylopektyny), od ktérej zalezy kleisto$¢ ryzu;

e kolorem — bialy, czarny (czarny ryz indonezyjski), czerwony (czerwony ryz z Camar-
gue), zotty (261ty stodki ryz mochi), zielony (ryz aplati).

Jakos$¢€ ryzu klasyfikuje sie wedtug nastepujacych parametréw:

e kraj pochodzenia (decyduje technologia sadzenia, zbierania i przechowywania ziaren);

e typ ryzu (ryz krétkoziarnisty, Srednioziarnisty i dtugoziarnisty);

o czysto$¢ (zawarto$¢ ziaren kredowych, ziaren czerwonych i zanieczyszczen).
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Maki ciemne z przemiatu razowego maja sktad chemiczny taki sam jak sktad ziarna. Im

maka jest bielsza, a wiec ma mniejszy wyciag, tym wigcej zawiera skrobi, a mniej biatek,
thuszczéw, witamin i soli mineralnych — nizsza jest zatem jej warto$¢ odzywcza. Sktad che-
miczny, a tym samym warto$¢ odzywcza maki oraz przydatnos¢ technologiczna sg $cisle
zZwigzane z wyciagiem.

BT

[ |

maki pszenne maki zytnie chlebowe
|
[ |
chlebowe makaronowe
l l
tortowa typ 450 zwyczajna typ 450 typ 580, 650, 800, 950
krupczatka typ 500 durum: semolina, sitkowa typ 1400
luksusowa typ 550 typ 950, typ 1750 starogardzka typ 1850
chlebowa typ 750 razowa typ 2000
sitkowa typ 1400
graham typ 1850
razowa lub $rutowa chlebowa
typ 2000

Ryc. 2.6. Typy maki

Cechy decydujace o wartosci wypiekowej maki:

wyciag i wielko$¢ czasteczek — gruby przemial: ciasto twarde, mniej rozptywajace sie,

wymagajace dtuzszego wyrabiania; drobny przemial: szybko pecznieje (maki piekar-

skie), ciasto wykazuje sktonno$¢ do rozlewania sie;

wodochtonnos¢ — zalezy od ilosci oraz wlasciwosci biatek (glutenowych) i cukru; wpty-

wa na porowato$¢ ciasta;

zdolnos$¢ wytwarzania gazéw — w mace pszennej zalezy od ilosci powstajacego podczas

fermentacji dwutlenku wegla i alkoholu etylowego; za§ w mace Zytniej — od ilo$ci gazéw

powstajacych podczas fermentacji dwutlenku wegla i kwaséw organicznych;

zdolnos$¢ zatrzymywania gazéw — w ciedcie pszennym odpowiada za to siatka glutenowa,

a w ciecie zytnim, mieszanym — btonki biatkowo-$luzowe;

enzymy:

— amylazy (hydrolizuja skrobig);

— proteazy (rozluzniajg gluten);

— ksylanazy, hemicelulazy (dzialaja na polisacharydy nieskrobiowe — $luzy); wpltywaja
na zdolnos$¢ fermentacyjng maki, wzmacniajg (lub ostabiaja) struktury biatka glute-
nowego, zwiekszaja zdolno$¢ pochtaniania wody, poprawe jakosci ciasta i migkiszu,
zwiekszenie objetosci pieczywa, przedtuzenie trwatosci.

Znaczenie technologiczne glutenu i skrobi

gliadyna + glutenina + woda = gluten
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Wihasciwosci fizyczne glutenu i jego ilo$¢ w mace maja duze znaczenie dla wartosci
wypiekowej maki.

Gluten w ciescie z maki pszennej tworzy siatke, kt6ra otacza napeczniate ziarenka skro-
bi (ryc. 2.7). Siatka glutenowa nadaje ciastu:
plastyczno$é;
elastycznos¢;
lepko$é;
ulatwia zatrzymywanie gazéw (ciasto staje sie pulchne, a po upieczeniu gabczaste);
strukture wtdknista.

Maka zytnia nie tworzy glutenu i siatki glutenowej, poniewaz stosunek gliadyny do gluteni-
ny wynosi 2:1 oraz wystepuja w niej nieskrobiowe polisacharydy ($luzy) utrudniajace wymy-
wanie glutenu. W ciescie zytnim role konstrukcyjna (tak jak siatka glutenowa w pszennym)
odgrywa gtéwnie skrobia, ktéra zaczyna pecznie¢ wraz z obecnym glutenem dopiero po za-
kwaszeniu (fermentacji) i roztozeniu §luzéw. Otrzymane ciasto ma strukture drobnoziarnists.

Cechy skrobi:

e jest wielocukrem;

e wystepuje w komoérkach bielma w postaci ziaren, ktérych ksztalt, wielko$c i uwarstwie-
nie zalezg od rodzaju ziarna;

e nie rozpuszcza sie w zimnej wodzie;

e tworzy zawiesine po wymieszaniu z zimng woda;

e pecznieje na skutek ogrzewania w wodzie (chonie wode, co prowadzi do nieodwracal-
nych zmian); proces ten rozpoczyna sie w temp. 50°C;

e wigze wode (podczas ozigbiania kleiku skrobiowego czasteczki wody sg wigzane miedzy
czasteczkami skrobi, ktéra tworzy rodzaj siateczki);

o zel z rozklejonej skrobi maki ziemniaczanej jest przezroczysty, bezbarwny, opalizujacy,
bez zdecydowanego smaku; nie zmienia smaku ani barwy potraw zageszczanych, po-
niewaz maka ziemniaczana stanowi prawie czystg skrobie (ok. 84%);

e zel z rozklejonej skrobi maki pszennej jest metny, szarobialy; maka pszenna oprécz
skrobi (65-75%) zawiera bowiem znaczne ilo$ci substancji biatkowych (9-11%); ulegaja
one $cieciu podczas ogrzewania, powodujac zmetnienie kleiku skrobiowego.

Wptyw temperatury na skrobig

Temperatura
ulega pecznieje kleikuje ulega ulega
retrogradacji dekstrynizacji karmelizacji

Retrogradacja — proces odwrotny do kleikowania; wydzielanie skleikowanej skrobi w po-
staci krysztatkéw z potraw w trakcie przechowywania §wiadczy o starzeniu si¢ potrawy.

Pecznienie — wchlanianie wody.

Kleikowanie — pecznienie pod wpltywem wilgoci i temperatury do momentu zaniku
struktury ziaren skrobiowych.

Dekstrynizacja skrobi — polega na rozrywaniu jej faiicucha na mniejsze fragmenty (dekstry-
ny) pod wptywem wysokiej temperatury, w obecno$ci kwaséw lub pod wpltywem enzymaéw.

Karmelizacja — rozklad cukréw w czasie ogrzewania. Rezultatem jest powstanie bragzowe-
go koloru, ktérego intensywno$¢ zalezy od warunkéw reakcji.
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Cukry proste i dwucukry wystepujace w mace decyduja o:
e przebiegu procesu fermentacji w pierwszej fazie;
e tworzeniu atrakcyjnego zabarwienia skérki podczas pieczenia wyrobéw piekarskich.

Charakterystyka towaroznawcza makaronéw fabrycznych

Makarony to produkty wytwarzane na bazie maki (wysokoglutenowej, makaronowej,
typu durum) lub semoliny (kaszki pszennej z pszenicy durum), wody, soli oraz innych
sktadnikéw. Sg odpowiednio formowane pod ci$nieniem i utrwalane przez odwodnienie.
Duza zawarto$¢ glutenu powoduje, ze makaron utrzymuje nadany ksztatt, jest wytrzyma-
ty mechanicznie, powoli pecznieje podczas gotowania, po ugotowaniu zachowuje ksztatt,
jest sprezysty.

Podczas klasyfikacji makaronéw nalezy wzia¢ pod uwage:

podstawowe surowce uzyte do produkgji,

dodatki,

wymiary,
ksztatt.

Podziat makaronéw

Klasyfikacja makaronéw ze wzgledu na zastosowane surowce dodatkowe:

e jaja:
— bez dodatku jaj (bezjajeczne);
— jajeczne (liczba uzytych jaj na1kg maki) —jednojajeczne, dwujajeczne, czterojajeczne,

pieciojajeczne, o$Smiojajeczne;

e warzywa, np. z dodatkiem pomidoréw, marchwi, dyni, szpinaku (co najmniej 3% su-
chej masy makaronu);

e inne — rodzaju maki, np. kukurydzianej, gryczanej, sojowej, orkiszowej, z amarantusa
(co najmniej 12,5% suchej masy makaronu);

e dodatki wzbogacajace warto$¢ odzywcza — z dodatkiem mleka w proszku, kazeiny

(co najmniej 3% suchej masy).

Klasyfikacja makaronéw ze wzgledu na wymiar i ksztatt:

dtugie, np. nitki, wstazki;

krétkie, np. rurki, kokardki, nitki;

do nadziewania, np. rurki;

nadziewane, np. ravioli;

r6zne, np. drobne gwiazdki.

Ponadto makarony mozna podzieli¢ na:

popularne (bez dodatku jaj, dwu- lub czterojajeczne, z maki makaronowej);
wyborowe (bezjajeczne lub dwujajeczne, z maki durum 950);

ekstra (bezjajeczne, z kaszki makaronowej — semoliny);

razowe (z maki z pelnego przemiatu).

Makarony azjatyckie, wytwarzane z uzyciem maki:

o ryzowej — gruby, krétki i plaski, najczesciej formowany w nitki;

e gryczanej — ciemny, o charakterystycznym smaku gryki;

e z fasoli mung — zwany tez makaronem celofanowym lub szklanym; splatane, przejrzy-
ste nitki; jest twardy i nietamliwy, wymaga namoczenia w cieptej wodzie.

Warto$¢ odzywcza makaronu bezjajecznego jest zblizona do wartosci odzywczej maki.
Wraz ze zwiekszaniem sie iloéci dodatkéw wartosc odzywcza wzrasta. Makaron ugotowa-
ny (porcja 100 g) dostarcza ok. 150 kcal, mniej kaloryczny jest makaron ugotowany al dente
(niedogotowany).




Najpopularniejsze formy makaronéw

dtugie

Kuchnia polska

Kuchnia wtoska

zastosowanie

nitki zupy czyste tagliolini nitki o szerokosci 2 mm do delikatnych soséw tworzonych
i dtugosci 370-380 mm na bazie pomidoréw, masta lub ziét;
dodatek do zup oraz trufli
wstazki zupy czyste, zupa tagliatelle ptaskie wstazki do soséw o jednolitej konsystencji,
pomidorowa, dodatek do o szerokosci 4 mm tj. bazyliowego pesto, pomidorowego
mies duszonych i dtugosci 410-420 mm pesto, delikatnych soséw rybnych,
polane mastem szatwiowym lub
posypane wiérkami parmezanu
fettuccine wstazki o szerokosci 6 mm | do soséw, m.in. bolognese, jako
i dtugosci 410-420 mm dodatek do dan rybnych i z owocami
morza
parpadelle cienkie, ptaskie wstazki z ciezkimi sosami, np. serowym,
o szerokosci 6 mm, grzybowym, a takze z dziczyzna
uformowane w gniazda
spaghetti dtugie, okragte nitki z sosami pomidorowym z kawatkami

o $rednicy 1,9 mm

miesa, z warzywnym i Swiezymi
ziotami, z sera mascarpone

i szafranem; serwowany jako tzw. pasta
fredda, czyli z chtodnymi sosami

ze $wiezych warzyw; najpopularniejsza
wersja to ta z czosnkiem, oliwg

i papryczka peperoncino

0L

TOLOH / L0DL VIDVIIAITYMAI "WNIYOLALIITY



zastosowanie

o |

krétkie

Kuchnia polska

rurki ze
skosnym

lub prostym
zakorficzeniem

geste zawiesiste sosy,
zapiekanki, zupa
pomidorowa

e

sedanini

Kuchnia wioska

ciete, fagodnie wygiete rurki
o $rednicy 5 mm i dtugosci
5-6 mm

zastosowanie

zapiekanki, proste sosy ze swiezych
warzyw, pikantne wieprzowe kietbaski,
miesa duszone

Swiderki satatki, zupy: penne rigate rurki prazkowane, ukosnie | z sosami: pomidorowym, warzywnym,
pomidorowa, ogérkowa, Sciete o Srednicy 8,8 mm miesnym, z filetami anchois
grzybowa i dtugosci 50-60 mm i kaparami, z krewetkami
muszelki safatki, zupy, duze conchiglie prazkowane muszle z owocami morza, sosami na bazie ryb
muszle faszerowane, o szerokosci 35 mm lub miesa, a takze jako gtéwny sktadnik
podawane na zimno lub zapiekanek
ek P .
zapiekane z farszam ruote w ksztatcie kétek przypo- do lekkich dan z pesto, soséw
minajacych kota pociagu, z drobiem lub satatki ze Swiezych
$rednica to 25,4 mm, brzeg | pomidordw, turiczyka, z kawatkami
jest prazkowany, a promie- | mozzarelli
nie wchodzg do $rodka kota
kolanka satatki, zupy, delikatne strozzapreti pateczki z delikatnie jako dodatek do rzadkich soséw,
SOSY, SOSy owocowe zawinietymi brzegami, np. Smietanowego z fasolg, grzybami
o dtugosci 50-60 mm lub boczkiem
i szerokos$ci 8,8 mm
nitki zupy czyste, rosoty anelli waskie pierscienie z sosami, w ktérych znajduja sie
o $rednicy 25 mm kawatki duzych warzyw lub owocéw
morza, zapiekanki
krajanka zupy czyste, rosoty, zupy

zabielane: pomidorowa,
grzybowa
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inne

Kuchnia polska

|

galanteria —
rézne ksztatty:
gwiazdki,
literki,
zwierzaki

zupy: mleczne,
pomidorowa, jarzynowa

Kuchnia wtoska

zastosowanie

lasagne prostokatne lub zapiekanki z sosem migsno-
kwadratowe ptaty ciasta -pomidorowym i serem lub
o szeroko$ci 70 mm ze szpinakiem, baktazanem
i dtugosci 200 mm
cannelloni wyttoczone proste, szerokie | do nadziewania gestymi miesnymi,
rurki o srednicy 25 mm warzywnymi farszami i zapiekania
i dtugosci 90 mm pod cienka warstwa sosu
pomidorowego lub beszamelowego
paccheri szerokie rurki o zagietych z wyrazistymi, aromatycznymi sosami
brzegach, o $rednicy miesnymi, pomidorowym z owocami
25 mm i dtugosci morza
50-60 mm
orzo ziarna ryzu zupy, zamiennik do risotto, do pilawu
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Charakterystyka towaroznawcza pieczywa

Pieczywo to produkt spozywczy otrzymywany w wyniku wypieku ciasta, ktére jest miesza-
ning maki i wody z dodatkami. Przed wypiekiem ciasto jest najczesciej poddawane proce-
sowi spulchniania.

Metody spulchniania ciasta:

e dodanie srodkéw chemicznych (np. weglanu wapnia);
e mechanicznie (chleb chrupki);

e fermentacja prowadzona przez mikroorganizmy.

Podstawowymi sktadnikami pieczywa s3: maka, woda, s6l kuchenna, srodki spulchnia-
jace, a takze dodatki smakowo-zapachowe, tzw. polepszacze, poprawiajace warto$¢ wypie-
kowa maki. Inne skladniki to: mleko, cukier, jaja, ttuszcz, miéd, mak, pestki, ziarna oraz
przyprawy. W zaleznosci od uzytych skta dnikéw i zastosowanej technologii otrzymuje sie
r6zne rodzaje pieczywa, odmienne zaréwno pod wzgledem trwalosci, jak i innych cech.

Podziat pieczywa

Klasyfikacja pieczywa ze wzgledu na trwatos¢:

e o przedtuzonej trwatosci (przydatno$¢ do spozycia — 10 dni); przedluzenie trwatosci
uzyskuje sie dzieki zastosowaniu odpowiednich opakowan, utrwaleniu termicznemu
w opakowaniu jednostkowym, powierzchniowej sterylizacji chleba etanolem lub doda-
niu §rodka konserwujacego do ciasta;

e trwate (przydatnosc do spozycia — powyzej 5 miesiecy); przedtuzenie trwato$ci otrzymu-
je sie tak jak w przypadku pieczywa o przedituzonej trwatosci oraz w wyniku wypieku
w postaci platkéw o niskiej zawartosci wody lub w wyniku mrozenia;

e przeznaczone do bezposredniego spozycia.

Klasyfikacja pieczywa ze wzgledu na uzyta make:

e Zzytnie — wypiekane z maki zytniej, jasnej lub ciemnej; ciasto poddane fermentacji; wy-
réb o barwie najczesciej ciemnej; posmak kwasny;

e pszenne — wypiekane z maki pszennej z dodatkiem zakwasu lub drozdzy; miekisz ela-
styczny, jasny; smak fagodny;

e mieszane — wypiek z maki pszennej z dodatkiem zytniej (10-90%) na zakwasie lub na za-
kwasie z dodatkiem drozdzy;

e pétcukiernicze — wypiek z maki pszennej z dodatkiem ttuszczu, jaj, cukru, mleka, droz-
dzy, z nadzieniem lub bez nadzienia; lekko stodkie.

Charakterystyka wybranych rodzajéw pieczywa
chleb razowy sktadniki: maka zytnia z dodatkiem zakwasu

wypiekany w blachach prostokatnych o gramaturze 600 g,
miazsz wilgotny, dtugo utrzymuje $wiezosé

pytlowy sktadniki: maka zytnia, jasna — pytlowa, tj. kilkakrotnie
mielona i przesiewana w celu lepszego oczyszczenia;
niekiedy z domieszka maki pszennej (do 5%)

rézne ksztatty, rozrost ciasta na deskach, w koszach
lub formach; gramatura 600 g
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Pieczywo zytnie

chleb pumpernikiel | sktadniki: maka zytnia, grubo mielona, zaparzana
kilka godzin, bez dodatku zakwasu i drozdzy

parowany w zamknietych metalowych formach przez
16-24 godz. w temp. 100°C; charakterystyczna ciemna
barwa na skutek karmelizacji cukréw

Pieczywo pszenne

chleb zwykty, sktadniki: maka pszenna, zakwas

pszenny ksztatt owalny, gramatura 500 g

tostowy sktadniki: maka pszenna, drozdze, olej

miazsz delikatny, puszysty i miekki; ksztatt prostokatny

butki grahamki sktadniki: maka pszenna graham 35%, maka pszenna
33%, maka zytnia 5%, drozdze, olej

gramatura 70 g; ksztatt najczesciej owalny

bagietka sktadniki: maka pszenna, woda, drozdze, sél

waska, o dtugosci ok. 1 m, szybko robi sie czerstwa;
ukosne bruzdy na wierzchu

paryska sktadniki: maka pszenna, mleko lub serwatka,
drozdze, olej

dtuga, cienka butka o dtugosci ok. 30 cm; masa 350-500 g;
ukosne bruzdy na wierzchu

wroctawska sktadniki: maka pszenna, woda, drozdze, sdl
dtuga, szeroka butka, miesista, 3-5 ukosnych bruzd
na wierzchu

kajzerka sktadniki: maka pszenna, woda, drozdze, sdl

mata, okragta z charakterystycznymi piecioma
promienistymi bruzdami na wierzchu; masa ok. 50 g

Pieczywo mieszane

chleb staropolski sktadniki: naturalny zakwas zytni (maka zytnia, woda),
maka zytnia, woda, maka pszenna, sél

wypiekany w prostokatnych blachach o gramaturze 650 g

sitkowy sktadniki: maka zytnia sitkowa (typ 1400), ok. 35% maki
pszennej

wypiekany w prostokatnych blachach o gramaturze 400 g
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butki chatki sktadniki: maka pszenna, woda, drozdze, sél, cukier,
masto, jaja, mleko w proszku

puszyste ciasto w formie warkocza réznigcego sie
splotem, np. zydowskim, tureckim

Pieczywo potcukiernicze

butki maslane | sktadniki: maka pszenna, woda, drozdze, sél, cukier,
masto, jaja, mleko w proszku

puszyste ciasto, o lekko stodkim smaku

Pieczywo z réznych stron $§wiata: z Whoch — focaccia, ciabatta; z Grecji, Turcji — pita,
z Meksyku — tortilla, z Indii — naan.

2.2.6. Napoje bezalkoholowe

Podziat napojéw bezalkoholowych

Napoje zimne:

e woda (mineralna, Zrédlana, stolowa, sodowa);

soki, nektary, napoje owocowe i warzywne pasteryzowane;
soki owocowe i warzywne $wiezo wyciskane;

mleko i napoje mleczne;

napoje orzezwiajace gazowane:

— napoje z sokéw owocowych;

lemoniady, toniki, napoje typu cola;

napoje funkcjonalne (energetyczne, izotoniczne, redukujace, regeneracyjne);
— kwas chlebowy.

Napoje gorace:
o kawa,

e herbata,

e kakao.

Napoje zimne

Woda:

zaspokaja pragnienie;

nadaje fagodniejszy smak parzonej kawie;

neutralizuje smak przy zmianie gatunkéw wina lub potraw;
jest sktadnikiem innych napojéw;

moze mie¢ dziatanie lecznicze;

moze dostarczac soli mineralnych.

Wody mineralne:

zawierajg sole mineralne o specyficznej aktywnosci biologicznej;
wydobywane z podziemnych z16z o udokumentowanych zasobach;
przebadane chemicznie;

wykazuja pozadane dzialanie zywieniowo-fizjologiczne;

pakowane w miejscu wydobycia;

aromatyzowane.
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Rodzaje wéd mineralnych:

e naturalne — pochodzg ze Zrédel naturalnych;

e aromatyzowane — naturalne, z wyciggami z cytryny, pomaranczy, jablka;

e lecznicze wody o przypisanym dziataniu leczniczym, z silnym stezeniem jednego lub
kilku sktadnikéw mineralnych; powinny by¢ spozywane okresowo na zalecenie lekarza;
np. Jan, J6zef, Tadeusz, Zuber;

e sztuczne produkowane z wody destylowanej z dodatkiem soli mineralnych, nasyco-
ne CO,.

Wody zZrédlane pochodzg z podziemnych zasobéw wodnych, sa niskozmineralizo-
wane.

Wody stotowe s3 produkowane z wody pitnej, do ktérej dodaje sie: solanke, wode mor-
ska, sole mineralne, CO,.

Wody sodowe (gazowane) s3 sztucznie nasycone CO,.

Soki owocowe i warzywne pasteryzowane
Soki owocowe i warzywne pasteryzowane otrzymuje sie z surowych lub zageszczonych
sokéw rozcienczonych woda, z ewentualnym dodatkiem cukru lub soli.

Podziat sokéw
W zaleznosci od przyjetego kryterium soki dzieli sie na:
e soki pitne:

— jednoowocowe;

— dwuowocowe;

— wieloowocowe,

— witaminowe o zawarto$ci witaminy C nie mniejszej niz 30 mg w 100 g (wzbogacone
naturalnymi witaminami w postaci np. moszczu owocowego o duzej koncentracji
tych skfadnikéw);

— witaminizowane (wzbogacone syntetycznymi witaminami);

— jednowarzywne;

- wielowarzywne;

— mieszane;

o soki $wiezo wyciskane — sporzgdzane na zaméwienie konsumenta ze §wiezych lub mro-
zonych owocéw ziarnkowych, pestkowych i cytrusowych oraz warzyw;

e nektary — soki pitne z zawiesing rozdrobnionego migzszu; produkowane ze §wiezego
lub skoncentrowanego soku, migzszu odpowiednio rozcieficzonego, z dodatkiem cu-

kru; zawartos¢ soku owocowego powinna wynosic¢ 50%.

Napoje owocowe s3 produkowane z sokéw owocowych, mieszanek sokéw lub koncen-
tratéw owocowych, wody pitnej i cukru oraz nasycane dwutlenkiem wegla. Zawartos$¢ soku
owocowego w napojach owocowych:

e z owoc6éw pestkowych i gronowych — co najmniej 30%;
e 7z owoc6w cytrusowych — co najmniej 6%;
e zinnych owocéw — co najmniej 10%.

Mleko i napoje mleczne

Do napojéw mlecznych naleza: kefir, jogurt pitny, maslanka, mleko acydofilne. Produku-
je sie tez napoje niefermentowane z cukrem i dodatkami smakowo-zapachowymi (kawa,
kakao, karmel, owoce). Z mleka oraz mlecznych napojéw fermentowanych wytwarza sie
réwniez koktajle owocowe z dodatkiem cukru.




Napoje orzezwiajace gazowane
Lemoniady produkuje sie z wody nasyconej dwutlenkiem wegla z dodatkiem kwasu cytry-
nowego, kwasu mlekowego, barwnikéw, esencji smakowych, sokéw owocowych.

Rodzaje lemoniad:

e owocowe — sok owocowy, najczesciej z owocdw cytrusowych, co najmniej 50%;

e cola (coca-cola, pepsi) — wyciag z orzeszkéw cola, esencja cytrusowa, karmel; zawartos§¢
kofeiny 6,5-25 mg/dm?>;

e tonik — woda sodowa, soki owocowe, chinina (85 mg/dm?>).

Napoje funkcjonalne — grupa napojéw, ktére dzieki specjalnie opracowanemu sktadowi
powoduja zamierzone efekty metaboliczne, np. odchudzajace lub regenerujace. Sg sprze-
dawane w opakowaniach o niewielkiej pojemnosci. Réznig sie smakiem oraz postacig (do
bezposredniego spozycia lub koncentraty, ktére fatwo rozpuszczaja si¢ w wodzie). Napoje
funkcjonalne nalezy spozywac z umiarem, gdyz ich nadmiar szkodzi zdrowiu. Mozna je
podzieli¢ na trzy grupy:

e uzupemiajace:
— energetyzujace — przeznaczone do spozycia podczas wzmozonego wysitku psy-
chicznego i krétkotrwatego wysitku fizycznego; ich zadaniem jest podnoszenie
i utrzymanie wysokiej aktywnos$ci psychoruchowej; zawieraja: kofeine, tauryne, glu-
kuronolakton, witaminy z grupy B, weglowodany (glukoza, sacharoza), barwniki,
substancje smakowo-zapachowe;

— izotoniczne — przeznaczone dla os6b podejmujacych duzy wysitek fizyczny w celu

wyréwnania niedoboréw wody i elektrolitéw; zawieraja sole mineralne i witaminy;
e zdrowotne — uzupelniajace witaminy i sole mineralne:

— redukujace — przeznaczone m.in. dla oséb odchudzajacych sie; wptywaja na poprawe
wydolnosci ogdlnej; zawierajg witaminy z grupy B, L-karnityne, stodziki;

— regeneracyjne — przeznaczone dla rekonwalescentéw i sportowcéw; ich zadaniem
jest zaspokajanie chwilowych potrzeb organizmu; zawieraja: witaminy, sole mineral-
ne, aminokwasy, biatka, kwasy organiczne, aromaty;

e terapeutyczne (lecznicze) — przeznaczone dla chorych po skoriczonej kuracji antybioty-
kowej; maja dzialanie prozdrowotne dzigki zawartosci probiotykéw, prebiotykéw, syn-
biotykéw, bioflawonoidéw, wod leczniczych.

Kwas chlebowy
— otrzymuje sie w wyniku fermentacji mlekowej i alkoholowej wodnych wyciagéw z maki
zytniej, stodu zytniego i jeczmiennego lub czerstwego chleba razowego.

Napoje
[mg] 100 -

80 -

60 -

40 |

20 -

kawa herbata kakao
(kofeina) (teina) (teobromina)

Ryc. 2.7. Zawarto$¢ w napojach gorgcych zwigzkéw powodujgcych pobudzenie organizmu




REPETYTORIUM. KWALIFIKACJA TG.07 /| HGT.02

Kawa

Kawa zawiera zwigzki chemiczne oddzialywajace na organizm czlowieka. Najwazniejszym
z nich jest kofeina, ktéra dziata jako stymulant — pobudza organizm, zwigksza sprawnos¢
myslenia, znosi zmeczenie psychiczne i fizyczne. Z tego powodu kawa jest najczesciej
spozywana rankiem i w czasie pracy. Bezposredni wptyw kofeiny zaczyna sie odczuwad
po uptywie okoto pét godziny od wypicia.

Negatywne skutki picia kawy w zbyt duzej ilosci:

uczucie nerwowosci, niepokoju i rozdraznienia (tzw. zdenerwowanie kofeinowe);
powstawanie ciemnych osadéw na zebach;

trudnosci w zasypianiu (u nielicznych, paradoksalnie, wystepuje efekt przeciwny);
zwiekszenie ryzyka wystgpienia niektérych choréb serca;

utrudnione wchianianie zelaza;

zmniejszenie przyswajalnosci biatka;

zwiekszenie stopnia utraty wapnia i magnezu.

Zaleca sie spozywanie do 500 mg kofeiny dziennie, czyli ok. 4 filizanek kawy. Przyjmu-
je sie, ze kawa w tej ilodci nie jest szkodliwa. Kofeina w ilo$ci powyzej 1000 mg staje si¢
trujaca (ryc. 2.8). Doktadna granica toksycznosci zalezy od odpornoéci na ten zwigzek che-
miczny wlasciwej danej osobie.

[mg] 300
250

200

150

100

50

0

robusta arabica rozpuszczalna sypana espresso  mrozona

Ryc. 2.8. Przykladowa zawarto$¢ kofeiny w filizance kawy réznych rodzajéw (arabica, robusta),
napojéw kawowych z popularnych mieszanek kawy dostepnych na rynku

Nazwa kawa prawdopodobnie pochodzi od nazwy regionu Kaffa w Etiopii. Ojczyzna

kawy jest Abisynia. Kawe uprawia sie m.in. w:
e Ameryce Potudniowej — Brazylii, Kolumbii i Wenezueli;
e Ameryce Srodkowej — Kostaryce, Jamajce, Gwatemali, Meksyku, Nikaragui, Salwadorze

i Hondurasie;

e Afryce — Etiopii, Kongo, rejonie Kilimandzaro;
e Azji— Sri Lance, Indiach, Wietnamie i Sumatrze oraz na Jawie.

Najwiekszymi producentami kawy sg: Brazylia, Etiopia i Kolumbia.

Ziarno kawy uzyskuje sie z drzewa kawowca kwitnacego kilka razy w roku przez kil-
ka dni. Dojrzate owoce sg okragte, lekko wydtuzone, najczesciej czerwone, wielkosci owocu
wiéni. Pod skdrka znajduje sie soczysty i stodki migzsz, a w nim dwa pétokragte ziarna na-
sienne, przylegajace do siebie ptaskimi stronami. Na plaskiej stronie ziarna miesci sie bruz-
da, zwana szwem, a od strony zewnetrznej ziarenka sg otoczone twardg tuska. Ziarna kawy
pochodzacej z réznych krajéw réznig sie ksztattem i barwa. Kawa z Jamajki ma ziarna duze
i z6tte, kawa z Kenii — mniejsze i jasnozielone, ziarna kawy brazylijskiej sg réwniez z6tte.
Najpopularniejsze gatunki kawy:

e arabica — stanowi 2/3 ilosci kawy uprawianej na $wiecie; charakteryzuje si¢ malg zawar-
toscig kofeiny; jest uprawiana gtéwnie w krajach arabskich, Indonezji i Indiach;




e robusta — o mniejszych owocach od arabiki, ale o wiekszej zawartosci kofeiny;
ma tzw. twardy, ziemny smak i nizsza cene;

e liberica — 0 owocach prawie dwukrotnie wiekszych niz arabica; ronie bardzo nieréwno-
miernie; jest uprawiana gléwnie w Afryce Zachodniej.

Metody wydobycia ziarna kawy z owocéw kawowca:

e na sucho — owoce suszy sie na storicu, a nastepnie wyluskuje sie ziarna przy uzyciu
maszyn (metoda ta dostarcza surowca nizszej jakosci);

e na mokro — usuwa sie tupiny i migzsz przez zgniatanie owocéw miedzy obracajacy-
mi sie bebnami lub plytami, a nastepnie przeprowadza fermentacje, ptukanie, suszenie
i polerowanie (metoda ta dostarcza surowca wyzszej jakosci).

Kawa zielona jest poddawana procesowi upalania w specjalnych bebnach w temp.
200-250°C (czas palenia zalezy od jako$ci ziaren) w celu uzyskania wlasciwego smaku i za-
pachu. Ze wzgledu na nietrwalo$¢ aromatu kawy palonej jej upalanie odbywa sie dopiero
w krajach docelowych.

Stopnie palenia kawy:
e jasny,

e Sredni,

e ciemny.

Im jasniejszy stopien palenia, tym kawa uzyskuje silniejszy aromat. Natomiast im moc-
niej kawa palona, tym ma ciemniejszy napar i silniejszy posmak goryczki. Na barwe ziaren
wplywa wysoko$¢ temperatury, a nie czas palenia. Nasiona palone daja sie fatwo mlec.

Proces palenia kawy powoduje nastepujace zmiany w ziarnie:

e zwiekszanie objetosci ziaren (dwukrotne) na skutek pecznienia sktadnikéw;
odparowanie wody w wyniku dziatania wysokiej temperatury;

wytworzenie charakterystycznego, brazowego koloru dzieki karmelizacji cukréw;
pojawienie sie aromatu i smaku wskutek powstania olejku kawowego, tzw. kafeolu.

Kawa naturalna w obrocie handlowym detalicznym wystepuje w nastepujacych postaciach:

e kawa palona w ziarnach — w formie ziaren palonych i mielonych, pakowana prézniowo;

e kawa instant rozpytowa (proszek) — kawa rozpuszczalna otrzymywana w wyniku susze-
nia rozpylowego ekstraktu kawowego;

e kawa instant aglomerowana (granulki) — kawa rozpuszczalna otrzymywana przez susze-
nie czastek kawy instant; czastki te taczg sie ze sobg w wieksze skupiska (aglomeraty);

e kawa liofilizowana — kawa rozpuszczalna otrzymywana przez suszenie sublimacyjne
(usuwanie wody z zamrozonego materiatu na drodze sublimacji lodu (bezposredniego
przejscia w stan pary, z pominieciem stanu ciektego);

e kawa dekofeinizowana (pozbawiona kofeiny) — kawa zawierajaca maksymalnie 0,08%
kofeiny i kawa o obnizonej zawartosci kofeiny (zawiera 0,2% kofeiny); nie maja
tzw. czynnikéw draznigcych;

e kawa aromatyzowana — po mieleniu dodaje sie do niej np. wanilie, cynamon, rum lub
whisky (czytaj: tiski);

e kopi luwak — najdrozsza na $wiecie kawa, pozyskiwana z ziaren, ktére przeszly przez
przew6d pokarmowy ssaka z rodziny taszowatych — taskuna palmowego, nazywanego
w potudniowo-wschodniej Azji luwakiem;

e produkty kawopodobne — surogaty kawy lub kawa zbozowa; otrzymuje sie je przez pra-
zenie czesci roslin zawierajacych skrobie i cukier (stéd zbozowy, cykoria); nie zawierajg
kofeiny, np. Inka.




REPETYTORIUM. KWALIFIKACJA TG.07 /| HGT.02

Herbata
Herbata to napar z li$ci wiecznie zielonego krzewu herbacianego. Ojczyzna herbaty sg Chi-
ny, w ktérych jest ona uprawiana od ponad 5 tys. lat. Do Europy dotarta w potowie XVI w.
dzieki Wenecjanom i przez dtugi czas byla stosowana jako lekarstwo.
Dzienna porcja herbaty nie powinna przekraczac 4-5 filizanek (najlepiej pi¢ ja godzine
po positku). Spozywanie herbaty w zbyt duzej ilosci moze:
e podraznia¢ blony §luzowe przez zawarte w niej garbniki;
e utrudniaé wchlanianie sktadnikéw pokarmowych;
e blokowad wchlanianie zelaza (aby zneutralizowac to dziatanie, nalezy spozywac produk-
ty bogate w witamine C, ktéra zwieksza przyswajanie zelaza);
e powodowad trudnosci w zasypianiu i bezsennosé.

Istnieja dwie podstawowe odmiany herbaty:

e chiniska — pochodzgca z krzew6w o wysokosci do 3 m, majgca drobne 1$nigce listki;

e assam — pochodzaca z krzewéw dochodzacych do 17 m wysokosci, o liSciach kilkakrot-
nie wiekszych; ten krzew herbaciany jest niezwykle wytrzymaty na warunki klimatycz-
ne i moze zy¢ ponad 100 lat; regiony uprawy herbaty to Ameryka Potudniowa, Afry-
ka i Azja.

Etapy produkcji herbaty obejmuja:

e wiedniecie lisci — proces trwajacy 16-24 godz., podczas ktérego liscie traca pewng ilo§¢
garbnika i ok. 30% poczatkowej zawarto$ci wody; czesto s3 poddawane réwniez dziata-
niu goracego i wilgotnego powietrza, zeby zapobiec nadmiernemu utlenianiu;

o skrecanie lisci — ma na celu przerwanie bton komérkowych lisci i poddanie soku komér-
kowego reakcji z tlenem z powietrza; czas skrecania trwa nie dtuzej niz pét godziny;
liscie ciagniej zwiniete daja mocniejszy napar, a luzniej poskrecane —lepszy smak napa-
ru; w wyniku dtugotrwalego skrecania uzyskuje sie herbaty typu broken;

e fermentacja — trwa 2—4 godz.; dotyczy produkcji herbaty czarnej i rozpoczyna sie juz
podczas skrecania; liscie poddaje sie dziataniu bardzo wilgotnego powietrza o temp.
25-27°C, co wplywa na obnizenie poziomu garbnika; fermentacja wptywa takze na ko-
lor lisci;

e suszenie — trwa ok. 20 min w temp. 90°C; w czasie suszenia zawarto$¢ wody w lisciach
zostaje ostatecznie zredukowana do ok. 5% zawarto$ci poczatkowej;

e sortowanie wedtug jakosci — koricowy etap produkeji pétproduktu — suchej herbaty; po-
lega na rozdzielaniu listkéw herbaty za pomoca odpowiednich sit (w maszynach sor-
tujacych) na jednorodne pod wzgledem wymiaréw i ksztattu; otrzymane w ten sposéb
przemystowe marki herbaty (pétproduktu) przesyla sie do specjalnych zakladéw, gdzie
przygotowuje sie handlowe gatunki herbaty przez zestawianie mieszanin licznych pét-
produktéw réznych marek, a nastepnie sie je pakuje.

Podziat herbaty:

e biata — uzyskana z paczkéw lisci charakteryzujacych sie srebrnym odcieniem, ktére pod-
dano wiednieciu i suszeniu naturalnemu; napar tej herbaty ma barwe jasnostomkowa,
delikatny smak i aromat oraz wieksza zawartosc teiny;

e zielona — uzyskana z liSci zielonych, ktére poddano wiednieciu, zwijaniu, suszeniu
w wysokiej temperaturze oraz cieciu; otrzymana herbata daje napar barwy od jasnozie-
lonej do ciemnooliwkowej;

e z6tta —uzyskana z miodych stabo rozwinietych listkéw wraz z nierozwinietymi paczka-
mi, ktére poddano fermentacji czesciowej; otrzymana herbata daje napar barwy bursz-
tynowej o delikatnym smaku;
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e czerwona — uzyskana z brzegéw wszystkich lisci o odcieniu czerwonym, ktére byty pod-
dane wiednieciu, potrzasaniu, fermentacji czesciowej i suszeniu; otrzymana herbata
daje napar o smaku mocnym, draznigcym i barwie bladoczerwonej;

e czarna — uzyskana z réznych lisci, ktére byly poddane wiednieciu, zwijaniu, fermenta-
qji, suszeniu; otrzymana herbata daje napar barwy ciemnobrazowe;j.

W obrocie handlowym spotyka sie herbaty:

e lisciaste — liscie i paczki; im dalszy i wiekszy li$¢ od paczka, tym herbata gorszej
jakosci;

o ekspresowe (pyt herbaciany) — miatko zmielone liscie, aromatyzowane, pakowane jed-
noporcjowo w wiskozowe torebki; do bezposredniego zaparzania;

e prasowane (w postaci brykietéw) — sprasowane pod ci$nieniem listki herbaty; réznej
jakos$ci — od okruchéw herbacianych do grubych lisci, a nawet galgzek; brykiety te moga
miec ksztatt tafelek, cegielek, walcédw, kulek, tarczek; bywaja mniej lub bardziej wyszu-
kane (np. jaskétcze gniazda) i osiagaja mase od 100-250 g do ponad 2,5 kg;

e aromatyzowane — herbaty czarne niskiej jakosci, spryskiwane roglinnymi olejkami ete-
rycznymi (np. bergamotowym — herbata Earl Grey) lub mieszane z suszonymi kwiata-
mi, kawatkami owocéw, skérka lub tupinami;

e wyroby herbatopodobne — herbatki ziotowe lub owocowe.

Kakao

Kakao to nasiona z owocéw kakaowca uprawianego w klimacie tropikalnym. Najwiecej
kakaowcéw uprawia sie w Brazylii, w krajach Ameryki Srodkowej oraz w Afryce. Owoce
kakaowca zbiera sie dwa lub trzy razy do roku.

Etapy produkc;ji kakao:

o fermentacja przez 3-7 dni w celu ostabienia pierwotnego smaku goryczki, wytworzenia
zwigzkéw aromatycznych i uzyskania brazowego koloru;

mycie i suszenie (zazwyczaj na storicu) w celu ochrony przed pleénia;

prazenie w temp. 160°C przez 25 min;

tuszczenie ziarna w celu usuniecia tuski i zarodka;

mielenie miazgi kakaowej;

tloczenie (prasowanie) w celu otrzymania tzw. kuchu kakaowego, z ktérego wytwa-
rza sie kakao w proszku i ttuszcz kakaowy (masto); stosowane podczas produkcji czeko-
lady oraz w przemysle farmaceutycznym i kosmetycznym;

e przesiewanie i czesciowe przyprawianie.

Rodzaje kakao w zaleznosci od:
e odmiany — Criollo, Forastero i Tinitario;
e zawarto$ci ttuszczu — petnottuste (20-22%), ttuste (15-17%), mato ttuste (9-11%);
e rodzajéw wystepujacych w handlu:
— kakao;
— kakao stodzone o zawartosci cukru co najmniej 25%;
— nap6j kakaowy w proszku (instant) — proszek fatwo rozpuszczalny w mleku, o wyso-
kiej zawartosci cukru (do 80%), najczesciej sacharozy i glukozy;
— nap6j kakaowy — napéj produkowany z mleka z dodatkiem proszku kakao i cukru,
sterylizowany i pakowany w kartony o matej objetosci.

2.2.7. Napoje alkoholowe
Podstawg produkcji napojéw alkoholowych jest proces fermentacji alkoholowej cukréw
z wykorzystaniem drozdzy celem wytworzenia alkoholu etylowego.
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ZADANIE 4.

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami wykonaj po 2 porcje:
o krokietéw ze szpinakiem,

e suréwki wiosennej,

e kompotu owocowego.

Na stanowisku do wykonywania potraw masz przygotowane odwazone surowce i zdezyn-
fekowane jaja. Podczas przygotowywania potraw pamietaj o obowigzujacych zasadach
GHP, GMP, BHP oraz ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

krokiety ze szpinakiem;

suréwka wiosenna;

kompot owocowy;

dobér zastawy stotowej i sposéb podania;
oraz dodatkowo

e przebieg procesu technologicznego.

Farsz
e | | b
szpinak mrozony 140 1. Wykonaj obrébke wstepng warzyw.
cebula 40 2. Cebule pokréj w kostke, czosnek zmiazdz.
czosnek 2 zgbki 3. Na oleju zeszklij cebule, nastepnie dodaj czosnek,
ser feta 70 lekko razem podsmaz.
olej 40 m 4. Dodaj szpinak i smaz do odparowania wody.
6l do smaku 5. Wymieszaj z rozdrobnionym serem i przypraw
do smaku.
pieprz do smaku
oregano, bazylia do smaku

Ciasto nalesnikowe

maka 150 1. Z podanych sktadnikéw sporzadz ciasto.
jaja 1 szt. 2. Usmaz nalesniki.

mleko 150 ml 3. Uformuj krokiety z farszem szpinakowym.
woda 150 ml 4. Panieruj je w jaju i butce.

olej 40 ml 5. Smaz na ztoty kolor.

panierka

jajo 1,5 szt.

butka tarta 80

olej do smazenia 70 ml
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Suréwka
I T Y N
rzodkiewka 2 peczka 1. Wykonaj obrébke wstepna warzyw.
szczypior V4 peczka 2. Szczypior posiekaj, rzodkiewke zetrzyj na tarce.
$Smietana (18%) 15 3. Dodaj szczypior, jogurt i Smietane.
jogurt naturalny 15 4. Wymieszaj, przypraw do smaku.
s6l do smaku
pieprz do smaku
Kompot
I I X S
$liwki mrozone 120 g 1. Wykonaj obrébke wstepna owocéw.
jabtka 150 g 2. Ugotuj syrop z wody i cukru.
cukier 40g 3. Do wrzacego syropu wktadaj owoce, gotuj do miekkosci.
woda 7500 ml 4. Wyporcjuj.

Arkusz oceniania

Elementy podlegajace ocenie [ kryteria oceny

1 Rezultat 1 - krokiety ze szpinakiem 20
11 | Krokiety sa ksztattne, jednakowej wielkosci 5
1.2 | Krokiety nie sg spalone i nasigkniete ttuszczem 5
1.3 | Krokiety sa niepopekane, jednolite w przekroju, sktadniki sg réwnomiernie 5

wymieszane
1.4 Smak — nie za stone, nie za pieprzne, nie mdte 5

2 Rezultat 2 — suréwka wiosenna 10

21 | Rzodkiewki starte na tarce o grubych oczkach, szczypior posiekany niezbyt 5
grubo
2.2 | Smak —nie za stony, nie za pieprzny, nie za kwasny 5

3 Rezultat 3 — kompot 15
31 Owoce cate, nierozgotowane 5
3.2 | Kompot klarowny, jabtka jasne 5
3.3 | Stodki smak gotowanych owocéw 5




PRAKTYCZNA CZESC EGZAMINU ZAWODOWEGO. KWALIFIKACJA TG.07...

Elementy podlegajace ocenie [ kryteria oceny

4 Rezultat 4 — dobrane zastawa stotowa i sposéb podania potrawy 15
41 Krokiety podane po 2 na talerzu zakaskowym 2
4.2 | Suréwka podana na osobnym talerzyku 2
43 | Podane odpowiednie sztucce 2
4.4 | Poréwnywalne porcje potraw 2
4.5 | Kompot podany w kompotierce 2
4.6 | Potrawy podane estetycznie 2
4.7 | Wyporcjowane krokiety sa gorace lub ciepte 3

5 Przebieg wykonania krokietéw ze szpinakiem zgodnie z technikami 20

wykonania i zasadami GHP

5.1 Zdajacy przesiat make 2
5.2 | Sprawdzit $wiezos¢ jaj do ciasta i panierki 3
5.3 | Ciasto sporzadzit w naczyniu 2
5.4 | Smazyt cienkie nalesniki na rozgrzanej patelni 2
5.5 | Dokonat obrébki wstepnej warzyw 2
5.6 | Smazyt na rozgrzanym ttuszczu najpierw cebule, a potem czosnek 2
5.7 | Przygotowat jaja do panierowania — rozktécit, doprawit 2
5.8 | Smazyt krokiety na rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor 3
5.9 | Odsaczyt z nadmiaru ttuszczu 2
6 Przebieg wykonania suréwki wiosennej i kompotu zgodnie z technikami 10

wykonania i zasadami GMP / GHP

6.1 | Zdajacy umyt warzywa i jabtka 2
6.2 | Obratjabtka, wydrazyt gniazda nasienne, podzielit na czastki 2
6.3 | W pierwszej kolejnosci w syropie ugotowat jabtka, potem sliwki 2
6.4 | Zaprawe ze $Smietany i z jogurtu dodat tuz przed podaniem suréwki 2

6.5 | Zabezpieczyt suréwke w lodéwce 2




ZADANIE 4. 337

Elementy podlegajace ocenie [ kryteria oceny

7 Przebieg wykonania zadania zgodnie z zasadami BHP 10

71 Zdajacy umyt rece przed przystapieniem do pracy oraz w sytuacjach 2
koniecznych

7.2 | Dbat o porzadek na stanowisku pracy 2

7.3 | Nie mieszat potraw sztuécami, ktérymi wczesniej je prébowat 2

74 | Uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania, sprzet umyt, 2

osuszyt, odtozyt na miejsce

7.5 | Zastosowat srodki ochrony osobistej chroniace rece przed poparzeniem 2

Razem 100




