Dlaczego zywnosc sie psuje | jak temu zapobiegac?

e Wprowadzenie

e Przeczytaj

e Mapa pojec

e Sprawdz sie

e Dla nauczyciela



Pateczki okreznicy powoduja obnizenie jakosci mleka. S przyczyng rowniez wczesnego wzdecia

serow oraz wad masla, takich jak gorzki smak i nieprzyjemny zapach.

Zrédto: dostepny w internecie: www.pixabay.com, domena publiczna.

Bez zywno$ci czlowiek nie jest w stanie funkcjonowac przez dtuzszy czas. Jednak

w czasie zakupow czesto nabywamy wiecej produktow spozywczych, niz faktycznie
potrzebujemy. Gdy zaczynaja si¢ psu¢ lub minie termin ich wazno$ci, to po prostu je
wyrzucamy. Dane Organizacji Narodow Zjednoczonych Do Spraw Wyzywienia

i Rolnictwa mowig o marnowaniu rocznie 1,3 mld ton zywnos$ci. W praktyce oznacza to

strate az ok. % produkowanej zywnosSci. A przeciez 821 mln ludzi na Swiecie gloduje.

Twoje cele
e Dokonasz podzialu produktow zywnosciowych ze wzgledu na podatno$¢ na
procesy psucia.
e Zdefiniujesz poszczegbdlne metody konserwacji zywnosci.

o Zaklasyfikujesz metody konserwacji zywnosci do fizycznych, chemicznych

i mikrobiologicznych.




Przeczytaj

Procesy psucia sie zywnosci

Zywno$cig nazywamy zaréwno produkty pochodzenia roélinnego, jak i zwierzecego,
ktore w stanie naturalnym lub po obrobce kulinarnej czy przemystowej moga zostac
spozyte przez cztowieka. Wsrod surowcow roslinnych, podstawa w diecie sg nasiona
zb0z i ro$lin stragczkowych, owoce, warzywa i rosliny okopowe. Do surowcow

zwierzecych naleza tkanka mieSniowa, tkanka tluszczowa, mleko i jajka.

W przypadku, kiedy zywno$¢ traci swoje walory smakowe i zapachowe oraz gdy staje
sie niezdatna do spozycia, moOwimy o procesie psucia si¢. Obnizajg one wartos¢

odzywcza oraz powoduj3, ze zywnos¢ moze nawet stac sie szkodliwa dla zdrowia.

Proces psucia si¢ zywnosci jest konsekwencja zachodzgcych zmian w trakcie ich

przechowywania i przetwarzania. Do zmian tych naleza:

e procesy chemiczne - zwigzane z utlenianiem witamin i jelczeniem ttuszczow;

e procesy fizyczne - zwigzane m.in. ze zmianami zawartosci procentowej wody
w produkcie; w przypadku zmniejszenia zawarto$ci wody, moéwimy o procesach
wysychania i wiedniecia, jesli ilos¢ wody ulega zwigkszeniu - o procesach

pecznienia i zbrylania;

e procesy biochemiczne - zachodzg pod wplywem obecnych
w surowcach enzymow i obejmuja m. in. dojrzewanie, kietkowanie, oddychanie,
transpiracje czy tez autolize tkanki (procesy autolityczne mogg poczgtkowo

poprawic¢ strawnosc¢ zywnosci, a nastepnie powodowac jej psucie);

e procesy mikrobiologiczne - zwigzane z obecnos$cig drobnoustrojow, ktore

prowadzac swoje procesy zyciowe, moga produkowac enzymy katalizujace



niepozadane reakcje zwiazkow chemicznych, zawartych w zywnosci, jak
chociazby procesy fermentacyjne czy tez pleSnienie zywnoSci.

Duze znaczenie ma tez zawarto$¢ wody w zywnoSci. Im jest jej wiecej, tym szybciej

przebiegajg reakcje chemiczne i szybciej rozwijaja sie¢ drobnoustroje.

Podziat zywnosci ze wzgledu na podatnos¢ na procesy psucia

wiekszos¢ owocow i
warzyw

mleko
~
~
~
~
~

~

S
N
S
S
Jaja S
N
e

tatwo psujaca sie

~

-
. ’
dréb ’
— 2
’
s
4
4

Mapa mysli pt. ,Podziat Zywnosci ze wzgledu na podatno$¢ na procesy psucia”
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.



kwasowos¢ (pH)

zawartos¢ wody

sktad chemiczny
Zywnosci

dziatalnosci
drobnoustrojéw
znajdujacych sie

W Zywnosci

(fermentacja,
plesnienie, gnicie)

reakcje enzymatyczne,
brunatnienie)
procesy fizyczne
(zmiany konsystenciji

i struktury

np. twardnienie,

rozwarstwienie,
zbrylanie)

reakcje chemiczne
(autooksydacja ttuszczu,
utlenianie witamin)

dziatalnosci zwierzat
(owadow, pajeczakow,
gryzoni itp.)

temperatura
przechowywania

Mapa mysli pt. ,,Czynniki wplywajace na trwatosc produktow spozywczych”

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Produkty zywnosciowe, ktore sg trwate w naturalnym stanie przez dtuzszy czas, to
m.in.:

e midd,
e suche orzechy,

e nasiona stragczkowe.

Pozostate produkty wymagaja zabiegow utrwalajacych, pozwalajacych zachowac
dobrg jakos¢ produktu przez jak najdtuzszy okres.



Metody konserwowania zywnosci

1. Fizyczne:

e termiczne: obnizenie temperatury przechowywania (chtodzenie i zamrazanie) lub

podgrzanie (pasteryzacja, sterylizacja);

e zwigzane z obnizeniem zawartosci wody (zageszczanie, suszenie, metody

osmoaktywne);
e napromieniowanie;

e prady wysokiej czestotliwosci.

2. Chemiczne:

e dodatek konserwantow chemicznych;

e wedzenie,

e solenie i peklowanie;

e obnizenie wartos$ci pH poprzez dodatek kwasow;

e warunki proézniowe lub atmosfera modyfikowana.

3. Mikrobiologiczne:

e fermentacja (mlekowa, alkoholowa);

e szczepionki mikrobiologiczne (bakteriocyny).

Poradnik sSwiadomego konsumenta - jak ustrzec sie przed psuciem
Zywnosci?
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Czytaj etykiety.
« Stosuj zalecane warunki przechowywania.
« Produkt w otwartym opakowaniu uzywaj tylko tak dtugo, jak zaleca producent.

« Zawartos¢ konserwy po otwarciu nalezy wyja¢ z puszki do innego naczynia

i skonsumowac przed uptywem 48 godzin.

Przechowuj zywno$¢ w warunkach o obnizonej dostepnosci tlenu.

Tlen przyspiesza przemiany chemiczne, co w odniesieniu do zywnosci oznacza

przyspieszenie psucia si¢ jedzenia. Jak temu zapobiegac?

o Kupowac produkty pakowane prézniowo.

« Kupowac produkty przemystowo pakowane w tzw. zmodyfikowanej atmosferze -

o obnizonym poziomie tlenu, a podwyzszonym tlenku wegla(lV).
« Produkty barwne przechowywac¢ bez dostepu Swiatta.
« Przed dostepem powietrza i wysychaniem dobrze zabezpiecza folia spozywcza.

« Wyjatek: zielone warzywa - np. satata, szpinak - powinny by¢ przechowywane

z dostepem tlenu.
 Kiszonki przechowujemy w temperaturze ponizej 10°C. Powinny by¢ przykryte sokiem,
aby ograniczy¢ dostep tlenu.
Glownymi przyczynami skazenia zywnosci sa:
« zbyt wczesne przygotowanie zywnosci (przed jej spozyciem);
« niewtasciwie ugotowana (niedogotowana) zywnos¢;

« niewtasciwe przechowywanie zywnosci (w warunkach sprzyjajacych wzrostowi

bakterii);

« powtdrne zakazenie zywnosci po prawidtowym ugotowaniu (zakazenie

wtoérne/zakazenie krzyzowe);

« zakazenie zywnosci od ludzi zaniedbujacych higiene.

Jak powinna by¢ przechowywana zywnos¢ w lodéwce?



Najwyzsze potki

W gérnych pétkach najlepiej przechowywac produkty o dtuzszej trwatosci, czyli dzemy

i powidta, warzywa w stoikach, produkty w zamknietych opakowaniach. Najwyzsza potka
jest idealnym miejscem dla niektérych ciast, np. sernika, ktéry wymaga chtodu, a nie niskiej
temperatury.

Srodkowa potka

Srodkowe potki warto zarezerwowac na produkty o krétkiej trwatosci: biaty ser, twarozek,
pokrojong wedline, a takze mleko, kefiry i jogurty.

3

Nizsza srodkowa potka

Dolna poétka, ktéra znajduje sie ponad pojemnikami dla warzyw, jest miejscem
przeznaczonym dla Swiezego miesa i ryb, pokrojonych owocow i produktéw otwartych.
Ulokowanie ich na najnizszym poziomie zapobiega dodatkowo skapywaniu z nich tresci na
inne produkty. Jest to pétka przeznaczona na jedzenie, ktére psuje sie najszybciej. W tym
miejscu mozna ulokowac potrawy, usmazone czy ugotowane, ktére wymagaja odgrzania.



Balkoniki na drzwiach

Drzwi lodowki to najcieplejsze miejsce. Przeznaczone sa na produkty, ktére wymagaja
lekkiego chtodzenia. Mozemy tam przechowywac butelki z sosami, stoiki z musztarda

i majonezem. To idealne miejsce réwniez na masto, olej, soki w kartonach. Na drzwiach
lodéwki znajduje sie zazwyczaj pojemnik na jajka.

Specjalne komory i szuflady

W szufladach powinno sie przechowywac swieze warzywa i owoce. Jesli sg to komory
o podwyzszonej wilgotnosci, nasze produkty mogg poleze¢ w nich nieco dtuzej. Nalezy
pamietaé, ze warzywa i owoce myjemy dopiero przed spozyciem, poniewaz umyte i wtozone
do lodowki szybciej sie psuja oraz powstaja na nich ciemne plamki.

Szuflady zamrazalnika

Mrozenie jest jednym z najlepszych sposobow dtugotrwatego przechowywania produktow
wraz z zachowaniem ich wszelkich wartosci odzywczych, smaku i aromatu.

Propozycja optymalnego przechowywana zywnosci w lodowce
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Jak pakowac zywnos¢ przechowywana w lodéwce?

Zywno$¢ przechowywang w lodéwce umieszczaj w szczelnie zamykanych
pojemnikach, w specjalnym pergaminowym papierze, folii spozywczej lub folii
aluminiowe;j. Im szybciej przebiega proces mrozenia, tym lepsza jakos¢ produktu. Nie

zamrazaj zywnosci po raz drugi, a po rozmrozeniu przyrzadzaj do spozycia od razu.



Wazne!

Nie powinno si¢ ponownie zamrazac¢ raz rozmnozonej zywnosci. Jednym

z powodow jest to, ze w ten sposob produkty tracg walory smakowe, ale przede
wszystkim przez wzglad na obecno$¢ mnostwa mikroorganizmow w kazdym
rodzaju zywno$ci. Podczas mrozenia niektore z nich ging, a niektore przechodza
w stan ,u$pienia” lub wytwarzajg przetrwalniki. Po rozmnozeniu, mikroorganizmy,
ktore przeszty w stan ,,u$pienia”, jak i przetrwalniki, uaktywniaja si¢ i zaczynaja sie

intensywnie rozmnazac. Jezeli dany produkt ponownie zamrozimy i rozmrozimy,

to jego spozycie moze doprowadzi¢ do zatrucia pokarmowego.

Czas przechowywania produktow mrozonych:

e wotowina do 12 miesiecy;

e wieprzowina do oSmiu miesiecy;

e cielecina do czterech miesiecy (pieczona nawet do oSmiu);
e chude ryby do oSmiu miesiecy;

e tluste ryby do czterech miesiecy;

e pieczywo przez wiele miesiecy.

Ciekawostka

Utrwalanie zywnosci metoda wysokich cisnien

Polega na poddaniu produktu w elastycznym opakowaniu dziataniu ci$nienia

o wysokosci od 100 do 800 MPa (megapaskali). Dla poréwnania, my, chodzgc po
ziemi, jesteSmy poddawani dziataniu ci$nienia atmosferycznego o wartosci ok. 0,1
MPa. Czas dziatania wysokiego ciSnienia zalezy od produktu. Zwykle wynosi mniej
wiecej 3-20 min. CiSnienie powoduje zabicie drobnoustrojow, odpowiedzialnych
za proces psucia si¢ zywnosci. Ta metoda nie obniza cech prozdrowotnych
zywnoSci. Wplywa natomiast na strukture produktu. Stosuje si¢ jg do utrwalania
zywnosci m.in. we Francji, Japonii, Niemczech, Hiszpanii i USA. Niestety, takie
podejscie generuje wieksze koszty niz konwencjonalne sposoby utrwalania

produktow. Cena wynika z wysokich kosztow aparatury wysokocisnieniowej




(kilkaset tys. dolaréw). Udowodniono, ze zywnoS$c¢ utrwalona metoda wysokich
ci$nien dtuzej zachowuje cechy prozdrowotne, co powoduje wieksze

zainteresowanie nig u konsumentow, ktorzy poszukuja produkty mato

przetworzone, niezawierajace konserwantow, o wcigz duzej warto$ci odzywcze;.

Utrzymuj czystoSé.

o Myj rece:

« przed kontaktem z zywnoscia i podczas jej przygotowywania;
e po wyjsciu z toalety.
« Myj wszystkie powierzchnie i sprzety, wykorzystywane podczas przygotowywania
Zywnosci.
o Chron kuchnie i zywno$¢ przed owadami i innymi zwierzetami.
Dlaczego?

CzesS¢ mikroorganizmow, ktora znajduje sie w:

« ptynach;
« wodzie;

« na ciele zwierzat i ludzi;

moze by¢ niebezpieczna i sta¢ si¢ przyczyng choroby.
Oddzielaj zywnoS$¢ surowg od ugotowane;.

« Do przygotowywania surowej zywnosci uzywaj oddzielnego sprzetu i przedmiotéw, np.

nozy i desek do krojenia.
« Magazynuj zywnos$¢ w oddzielnych pojemnikach.

Dlaczego?



Surowa zywnos¢ (szczegolnie mi¢so, drob, owoce morza) moze zawierac
niebezpieczne mikroorganizmy. Drobnoustroje mozna przenie$¢ na inne produkty

podczas ich przygotowywania i magazynowania.
Unikaj niedogotowanej ZywnoSci.
o Szczegéblnie miesa, drobiu, jaj i owocéw morza.

« Podgrzewajac ja, dbaj, aby przygotowywane produkty osiggaty temperature 70°C.

Dlaczego?

Wiasciwa obrobka termiczna zywnoS$ci prowadzi do zabicia prawie wszystkich

niebezpiecznych mikroorganizmoéw.

Utrzymuj zywno$¢ w odpowiedniej temperaturze.

« Ugotowana zywnos$¢ moze znajdowac sie w temperaturze pokojowej tylko do dwéch

godziny.

« tatwo psujace sie produkty przechowuj w lodéwce (najlepiej w temperaturze ponizej
5°Q).

« Utrzymuj wysoka temperature (ponad 60°C) gotowanych potraw tuz przed podaniem.
« Nie przechowuj zywnosci zbyt dtugo (nawet w lodéwce).

« Rozmrazang zywnos$c¢ zanurz w cieptej wodzie lub uzyj urzadzen grzejnych.

Dlaczego?

« Mikroorganizmy namnazajg sie bardzo szybko, jesli zywnos¢ przetrzymywana jest

w temperaturze pokojowe;j.

« Podczas przechowywania zywnosci w temperaturze ponizej 5°C lub powyzej 60°C,

namnazanie mikroorganizmow jest wolniejsze lub nawet powstrzymane.
Zadbaj o czystos¢ i Swiezo$¢ spozywanej wody i zywnoSci.
« Uzywaj czystej wody lub poddaj jg takim dziataniom, aby taka sie stata.
« Do spozycia wybieraj tylko $wieza i zdrowg zywnos¢.
« Myj owoce i warzywa, szczegdlnie, jesli jesz je na surowo.
« Nie jedz zywnosci przeterminowanej.

Dlaczego?



« Surowe produkty (réwniez woda i 16d) mogg by¢ zanieczyszczone niebezpiecznymi

mikroorganizmami i substancjami chemicznymi.

« Toksyczne substancje mogg powstawac w uszkodzonej lub sples$niatej zywnosci.

Uwaznie wybieraj surowe produkty i stosuj proste metody (tj. mycie i obieranie).

Takie nawyki obnizajg ryzyko zakazenia i zachorowania.

Unikanie psucia si¢ zywnoSci rozpoczyna si¢ juz przed sklepowg potka. Tylko
Swiadomy konsument, po dobrym positkuy, z lista zakupow w rece moze uniknac
pOZniejszego wyrzucania jedzenia. Zakup odpowiedniej iloSci produktow spozywczych
umozliwia nam rowniez ich wlasciwe przetworzenie. Polega ono na poddaniu

naszych zakupionych produktow zywnosciowych procesom zabezpieczenia przed
dzialaniem szkodliwych drobnoustrojow. Co zrobi¢, jesli mamy cos, co nadaje si¢ do
spozycia, a przewidujemy, ze tego nie zjemy? Podziel si¢ nig - przekaz potrzebujacym

w jadtodajni lub do specjalnych bankow zywnoSci.

Stownik

kiszenie

utrwalanie produktow dzieki dziataniu kwasu mlekowego, wytworzonego przez
bakterie kwasu mlekowego; trwatos¢ produktow kiszonych uzyskuje sie przy pH
ponizej 3,5

odwadnianie osmotyczne

polega na inaktywacji drobnoustrojow przez podniesienie ciSnienia osmotycznego

poprzez dodawanie do zywnosci np. chlorku sodu NaCl

pasteryzacja

ogrzewanie materialu do temperatury nieprzekraczajgcej 100°C; niszczy
drobnoustroje chorobotworcze i unieszkodliwia formy wegetatywne

drobnoustrojow; sposob przeprowadzenia:

e ogrzewanie w temperaturze 63-65°C w czasie 20-30 min.;




e ogrzanie do temperatury 85-90°C i natychmiastowe schlodzenie;

e ogrzewanie w temperaturze od 85°C do 100°C w czasie od 15 sekund do kilku

lub kilkudziesigeciu minut

peklowanie

dodawanie do mies mieszanki peklujacej (azotany(V) i azotany(IlI) (azotany(III)
sodu i azotany(IlI) potasu), cukier, kwas askorbinowy i s6l); mieso tak
przyrzadzone ma charakterystyczng rozowg barwe, ktora utrzymuje si¢ nadal po

ugotowaniu; odznacza si¢ przyjemnym aromatem i smakiem

promieniowanie jagdrowe

redukuje obecno$¢ drobnoustrojow i ich form zarodnikowych w zywnosci;

zapobiega kietkowaniu ros$lin np. ziemniakow, cebuli czy czosnku

promieniowanie jonizujgce

dziala niszczaco na mikroorganizmy; powstajace wolne rodniki uszkadzaja btone

komorkowa i aparat enzymatyczny drobnoustrojow

promieniowanie nadfioletowe

stosowane jest do:

e niszczenia mikroflory na powierzchni migsa i ryb, przypraw korzennych,

cukru uzywanego do konserw, owocow;
e przeciwdzialania pleSnieniu serow;

e wyjalawianie wody

sktadniki odzywcze

sktadniki pokarmowe, ktore sa niezbedne do odzywiania si¢ organizmu czlowieka;
mozna je podzieli¢ na skladniki niezbedne i pozostale; niezbedne muszg by¢
dostarczone w pozywieniu; organizm nie jest w stanie sam ich wytworzy¢; kazdy

ze skltadnikow odzywczych petni odrebna role, zapotrzebowanie na nie wynika z:



e wieku cztowieka

e pilci

e okresu wzrostu

e wykonywanej pracy

e stopnia aktywnoSci fizycznej

Do sktadnikow odzywczych zaliczane sg w szczegolnoSci:

biatka (produkty biatkowe)

weglowodany (zywnoS¢ bogata w sacharydy)

tluszcze (ttuszcze jadalne)

mineraty i witaminy (owoce i warzywa)

sterylizacja

prowadzi do zabicia lub usunigcia wszystkich drobnoustrojow; prawidiowo
wysterylizowany materiat jest jatowy; polega na ogrzewaniu produktu najczesciej

do 100-121°C; przeprowadzana przy zastosowaniu:

suchego, gorgcego powietrza (160-180°C, przez 1-1,5 h);
e goracej pary wodnej w autoklawie (121-123°C przez 15-30 min., w nasycone;j

parze wodnej pod nadciSnieniem 1 atmosfery);

e procesu tyndalizacji (trzykrotna ekspozycja w temp. 70-100°C przez 30 min.
w odstepach 24 h);

e procesu UHT (ang. ultra-high temperature processing) btyskawiczne, 1-2 s.
podgrzanie do temperatury ponad 100°C (np. 135-150°C dla mleka) i rownie
szybkie ochlodzenie do temperatury pokojowej; czas trwania procesu to 4-5

s.; zabija flore bakteryjng, lecz nie zmienia waloréw smakowych produktu

termizacja

lagodne ogrzewanie ptynnej zywnosci; jej glownym celem jest przedtuzenie

trwatosSci zywnosci, przyktadem jest poddanie surowego mleka temperaturze



55-65°C przez ok. 15 s.

utrwalanie przez odwodnienie (suszenie)

catkowite pozbycie si¢ z surowca wody, zwigzanej fizycznie i czeSciowo
fizykochemicznie; woda zwigzana chemicznie pozostaje w surowcu; proces ten
obniza zawarto$¢ wody w produkcie do 15%, co skutkuje zahamowaniem
procesOw enzymatycznych oraz zyciowych drobnoustrojow; osiggane jest

poprzez:

e suszenie w podwyzszonej temperaturze (odparowanie wody);
e suszenie w przeciwpradzie goragcego powietrza surowcow sypkich;
e za pomocg promieni podczerwonych;

e suszenie prozniowe pod zmniejszonym ciSnieniem

utrwalanie niskimi temperaturami

obnizajac temperature do 0°C, spowalnia si¢ szybkoS¢ przemian biologicznych w:

e surowcach
e polproduktach

e gotowych produktach

pozwala na przedtuzenie okresu przydatnosci do przerobu czy spozycia (nie
dotyczy owocow)
utrwalanie metodami chemicznymi

dodawanie zwigzkoéw chemicznych niszczgcych lub hamujacych rozwoj
drobnoustrojow; musza to by¢ substancje nieszkodliwe dla zdrowia i nie
wplywajace na smak i zapach gotowego produktu

wedzenie



utrwalanie przydatnosci mies do spozycia, polegajace na poddawaniu go dziataniu
ciepta i zwigzkow chemicznych, zawartych w dymie powstalym ze spalania
drewna; wytwarzane fenole i aldehydy spowalniajg proces autolityczny w migsie

i dzialajg bakteriobojczo; rozroznia sie wedzenie:

e zimne w temperaturze 16-22°C
e cieple w temperaturze 22-40°C

e gorgce w temperaturze 45°C

zamrazanie zywnosci

szybkie schtodzenie produktu do temperatury od -20°C do -40°C; wazne jest
utrzymanie temperatury przechowywania produktu ponizej -18°C w czasie calego
okresu zamrozenia; wstrzymuje rozwoj i dziatanie drobnoustrojow, ktore

powodujg psucie zywnosci; niska temperatura znaczgco spowalnia przebieg

reakcji chemicznych, biochemicznych oraz procesow enzymatycznych
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Mapa pojec

Polecenie 1
Jakie sg metody konserwowania zywnosci? Jakie sg zasady $wiadomego konsumenta?

Zapoznaj sie z mapg interaktywng przedstawiajgca wazne informacje na temat

prawidtowego konserwowania zywnosci, a nastepnie wykonaj ¢wiczenia sprawdzajace.

warunki ... niczego ...

eI} ‘
pieczywo ...
specjalny... -
wieprzowi,

Metody konserwowania Swiadomos¢ ...

zamrazanie

. jaja

> Wiado=S g

Mapa poje¢ pt. ,Zywno$¢, czynniki wplywajgce na $wiezo$¢ produktow”
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0. Na podstawie: Monika Trzaskowska, Jak bezpiecznie przechowywac 2ywnosc?, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa wiejskiego w Warszawie. Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji. Zaktad Higieny i Zarzadzania

Jakoscia Zywnosci., licencja: CC BY-SA 3.0.



Cwiczenie 1

Wymien fizyczne metody konserwowania zywnosci:

Odpowiedz:

Cwiczenie 2

Whisz zlecang liczbe miesiecy przechowywania danego produktu w zamrazalniku we
wszystkich przyktadach.

wotowina do ‘ ’ miesiecy

wieprzowina do‘ ’ miesiecy

cielecina do‘ ’ miesiecy (pieczona nawet do miesiecy)
chude ryby do ‘ ’ miesiecy

ttuste ryby do ‘ ’ miesiecy




Cwiczenie 3

Po zapoznaniu sie z informacjami z sekcji ,Przeczytaj”, przyporzadkuj podane produkty
spozywcze do odpowiedniej grupy, ze wzgledu na ich trwatos¢ badz podatnosé na psucie.

tatwo psujaca sie

jaja ’ ‘ cukier ’ ‘ fasola ’ ‘ ryz ’

ziemniaki ’ ‘ buraki ’

Mniej podatna na zepsucie

wiekszos¢ owocow i warzyw ’

ryby ’ ‘ mleko ’ ‘ dréb ’ ‘ maka ’

orzechy ‘ mieso ’

Trwata




Sprawdz sie

Pokaz ¢wiczenia: & ) @

Cwiczenie 1 @)

Waznym aspektem przechowywania zywnosci jest prawidtowe uktadanie produktéw

w lodéwce. Przyporzadkuj nazwy produktéw do odpowiedniej potki, na ktorej powinny by¢
przechowywane. Wskaz tez produkty, ktére wcale nie musza by¢ przechowywane

w lodowce.

Pétka gérna (temp. ok. 8°C)

twarozek ’ ‘ ryz ’

soki w kartonach ’ ‘ warzywa ’

dzem ’ ‘ kietbasa ’ ‘ jaja ’

owoce

mleko w kartonie (zamkniete) ’

Pétka srodkowa (temp. ok. 4-7°C)

olej roslinny ’ ‘ makaron ’

Dolne szuflady (temp. ok. 7-10°C)

jogurt owocowy ’ ‘ przetwory ’

Zupa ’ ‘ maka ’

sosy gotowe (ketchup,
musztarda)

Boczne potki (temp. ok. 10°C)

Poza lodéwka




Cwiczenie 2 @)

Zaznacz przedziat temperatur, w ktorym wiekszosé bakterii namnaza sie najszybciej.

() 20-30°C
() 30-40°C
() 0-10°C
Cwiczenie 3 ¢

Podaj co najmniej trzy czynniki, ktére warunkujg odpowiednig ilo$¢ sktadnikdw

odzyweczych, niezbedng do wprowadzenia do organizmu.

Odpowiedz:

Cwiczenie 4 O

Wedzenie jest jednym ze sposobdéw utrwalania mies. Ciepto i zwigzki chemiczne, ktére
pochodza z dymu powstatego ze spalania drewna, dziatajg bakteriobdjczo. Podaj zakres
temperatury, w jakim przebiega dany typ wedzenia.

zimne w temperaturze‘ H °C

°C

ciepte w temperaturze ‘ ’

gorgce w temperaturze ‘




Cwiczenie 5 Q@

Sterylizacja jest procesem konserwacji zywnosci, prowadzgcym do zabicia lub usuniecia
wszystkich drobnoustrojéw. Prawidtowo wysterylizowany materiat jest jatowy. Potacz
czynnik przeznaczony do sterylizacji z czasem jej trwania i temperatura przeprowadzenia
procesu.

trzykrotna ekspozycja w temp. 70-
UHT
procesu 100°C przez 30 min. w odstepach 24 h
btyskawiczne, 1-2 s. podgrzanie do
temp. ponad 100°C, réwnie szybkie
ochtodzeniu do temp. pokojowej; czas
trwania procesu to 4-5s.

suche, gorace powietrze

proces tyndalizacji 160-180°C, przez 1-1,5h

121-123°C przez 15-30 min.,
goraca para wodna w autoklawie W nasyconej parze wodnej pod
nadcisnieniem 1 atmosfery

Cwiczenie 6 Q@

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu materiatu do temperatury nieprzekraczajacej 100°C
(przewaznie 65-85°C). Niszczy drobnoustroje chorobotwércze i unieszkodliwia ich formy
wegetatywne. Ponizej przedstawiono zdania dotyczace sposobdw przeprowadzania
opisanego procesu. Wybierz prawidtowg informacje tak, aby powstate zdania byty
prawdziwe.

°F (] ’/ °C (] ’W czasie 20-30 min.
« Ogrzanie do temperatury‘ 30-45 ] ’/‘ 85-90 ]

« Ogrzewanie w temperaturze 63-65

°C i natychmiastowe schtodzenie.

« Ogrzewanie w temperaturze od‘ 35 ] M 85 (] |°C do 100°C w czasie od 15 s. do

kilku lub kilkudziesieciu min.



Cwiczenie 7

Ludzie na przestrzeni wiekdéw wypracowali wiele metod konserwowania zywnosci.
Zaklasyfikuj nazwy poszczegélnych sposobow konserwacji zywnosci do metod fizycznych

lub chemicznych.

Fizyczne
peklowanie ’ ‘ zageszczanie
solenie
zastosowanie warunkow
Chemiczne

prézniowych

dodawanie konserwantow
chemicznych

obnizenie wartosci pH poprzez
dodatek kwaséw

zamrazanie ’ ‘ wedzenie ’

sterylizacja ’ ‘ chtodzenie ’

metody osmoaktywne ’

napromieniowanie ’

zastosowanie pragdéw wysokiej
czestotliwosci

stosowanie atmosfery
modyfikowanej

suszenie ’ ‘ pasteryzacja




Cwiczenie 8 @
Uczniowie przygotowujg kampanie spoteczng, ktéra ma na celu zwiekszenie

Swiadomosci konsumentéw. Sformutowali kilka zatozen, ktére uwazajg za wazne:

e aby kupujacy spozywali tylko zywnos¢ bezpieczng;
e aby kupujacy nie niszczyli produktéw spozywczych;

e aby promowac zachowania, dzieki ktédrym zyskujemy dtuzszg trwato$é produktow
spozywczych.

Wymien po dwa argumenty dla kazdego z zatozen, ktére bedg mogty zostaé uzyte

przez uczniéw w trakcie prezentacji.

Odpowiedz:

Cwiczenie 9 @

Wyjasnij, w jaki sposdb na zwiekszenie trwatosci zywnosci wptywa:

a) proces fermentaciji;

Odpowiedz:

b) zastosowanie szczepionek mikrobiologicznych.

Odpowiedz:




Dla nauczyciela

Scenariusz zaje¢

Autor: Danuta Jyz-Kuro$

Przedmiot: chemia

Temat: Dlaczego zywnosSc si¢ psuje i jak temu zapobiegac?

Grupa docelowa: III etap edukacyjny, liceum, technikum, zakres podstawowy
i rozszerzony; uczniowie III etapu edukacyjnego - ksztatcenie w zakresie

podstawowym i rozszerzonym

Podstawa programowa:

Zakrespodstawowy

XXI. Chemia wokot nas. Uczen:

8) wyjasnia przyczyny psucia si¢ zywnosci i proponuje sposoby zapobiegania temu
procesowi; przedstawia znaczenie i konsekwencje stosowania dodatkow do zywnosci,
w tym konserwantow.

Zakres rozszerzony

XXI. Chemia wokot nas. Uczen:

8) wyjasnia przyczyny psucia si¢ zywnosci i proponuje sposoby zapobiegania temu

procesowi; przedstawia znaczenie i konsekwencje stosowania dodatkow do zywnosci,

w tym konserwantow.



Ksztaltowane kompetencje kluczowe:

kompetencje w zakresie rozumienia i tworzenia informacji;

kompetencje w zakresie wielojezycznosci;

kompetencje matematyczne oraz kompetencje w zakresie nauk przyrodniczych,

technologii i inzynierii;

kompetencje cyfrowe.
Cele operacyjne
Uczen:

e Kklasyfikuje produkty zywnosciowe ze wzgledu na podatno$c¢ na procesy psucia;

e klasyfikuje metody konserwacji zywnosci do fizycznych, chemicznych

i mikrobiologicznych;
e definiuje poszczegdlne metody konserwacji zywnosci;
e formuluje zasady Swiadomego gospodarowania zywnoscig - ,by¢ Swiadomym
konsumentem”.
Strategie nauczania:
e konstruktywizm.
Metody i techniki nauczania:
e analiza SWOT.
Formy pracy:

e praca w grupach.

Srodki dydaktyczne:



e komputery z gloSnikami, stuchawkami i dostepem do internetu;
e zasoby multimedialne zawarte w e-materiale;

e arkusz do analizy SWOT jak we wzorze do kserowania dla kazdej grupy:

Plik o rozmiarze 154.23 KB w jezyku polskim

e tablica interaktywna/tablica, pisak/kreda.

Przed lekcja

1. Nauczyciel prosi uczniow o przygotowanie listy zakupow zawierajgce;j:

* Nazwy;

e liczby opakowan/sztuk;

e ceny podstawowych produktow spozywczych, ktore sg potrzebne do wyzywienia
czteroosobowej rodziny przez jeden tydzien. Zwraca uwage, ze wybrane

produkty majg dostarczac¢ wszystkie niezbedne substancje odzywcze. Nauczyciel

prosi, aby uczniowie podali caltkowity koszt zakupow.

Przebieg zajec

Faza wstepna:

1. Nauczyciel prosi wszystkich uczniow o podanie catkowitego kosztu zakupow.
Nastepnie uczniowie dobieraja sie w grupy na podstawie okreslonego kosztu.
Uczniowie, ktorzy wyliczyli podobny koszt pracujg razem. Nauczyciel rozdaje
kazdej, utworzonej grupie jeden arkusz do analizy SWOT (metoda znana

uczniom).

Faza realizacyjna:

1. Nauczyciel formuluje zadanie dla zespotu (tres¢ moze by¢ na kartkach): tworzycie

wspolne gospodarstwo domowe. Porownajcie zaproponowane przez siebie listy



zakupoOw. Zanalizujcie, czy potrzebujecie zakupi¢ wszystkie podane produkty?
Czy ich ilos¢ odpowiada faktycznym potrzebom waszego gospodarstwa
domowego? Ile z zakupionych produktow zuzyjecie? A ile wyrzucicie? Na zakupy
zywno$ci mozecie przeznaczy¢ 500 ztotych. Efektem pracy ma by¢ podjecie
decyzji, dotyczgcej zakupu odpowiedniej iloSci i rodzaju produktow, z analiza

szans i zagrozen dla Waszego gospodarstwa domowego.

2. Uczniowie w czasie pracy w grupach korzystajg z list zakupow przygotowanych
przed lekcjg, e-materiatu oraz informacji wyszukanych w Internecie. Ich
zadaniem jest uzupelnienie arkusza SWOT i wyciggniecie wnioskow, dotyczgcych
konsekwencji wydania okreslonej kwoty na produkty spozywcze. Nauczyciel
powinien monitorowac prace poszczegolnych zespotow. Zwraca uwage na
uwzglednienie wszystkich aspektow planowania zywienia czteroosobowe;j
rodziny w ciggu tygodnia. Uwzglednienie potrzebnych typow produktow
spozywczych iich iloSci. Pomaga w prawidlowym zapisie w arkuszu do analizy
SWOT. Przypomina o kwocie, ktorej dysponujg, potrzebie dostarczenia réznych
substancji odzywczych i zminimalizowaniu iloSci wyrzucanej zywnosci. Czas
pracy: 15 minut. Czas prezentacji: maksymalnie trzy minuty. Grupa, ktora
zakonczy pierwsza, prezentuje swojg analize. Zadaniem nauczyciela jest
wykazanie wszystkich elementow nieuwzglednionych przez uczniow w analizie,
a majacych znaczenie dla zdrowia wszystkich os6b tworzgcych gospodarstwo
domowe. Nauczyciel zapisuje te elementy na tablicy przy numerze grupy.
Najlepiej wykona zadanie zespot, ktory uwzgledni wszystkie/najwiecej
czynnikow. Jesli ktoras grupa zakonczy prace przed czasem - pracuje z medium

bazowym.

Faza podsumowujaca:

1. Nauczyciel podaje adres strony organizacji pozarzagdowej, ktorej misja jest
stworzenie Swiata, gdzie nikt nigdy nie jest gtodny i gdzie nie marnuje si¢ zadne
jedzenie: http: //podzielmysie.pl/.

2. Uczniowie wykonuja zadania zamieszczone w e-materiale w sekcji ,Sprawdz si¢”

jako forme utrwalenia wiadomosci i umiejetnosci z lekcji.

Praca domowa:



Uczniowie wykonujg ¢wiczenia z e-materiatu w sekcji ,sprawdz si¢”, te ktorych nie

zdazyli wykonac podczas lekcji.

Wskazowki metodyczne opisujace rozne zastosowania multimedium:

Medium moze by¢ wykorzystane:

e jak w scenariuszuy;
e na lekcji biologii dotyczacej uktadu pokarmowego;

e na festynie szkolnym promujgcym postawe bycia $wiadomym konsumentem.

Materialy pomocnicze:

Dodatkowe informacje dla ucznia i nauczyciela:

http: //www.wsse.gda.pl /pliki-do-pobrania /nadzor-sanitarny/ywno/171-aktyw

ne-i-inteligentne-materiay-i-wyroby-przeznaczone-do-kontaktu-z-ywnoci/file
e https://bankizywnosci.pl /wp-content /uploads/2018 /10 /Przewodnik-do-Rapo
rtu_FPBZ_-Nie-marnuj-jedzenia-2018.pdf

e https://ptfarm.pl /pub/File/Bromatologia /2014 /BR%201-2014%20s_%20064-0
71.pdf

e http://ntz.dobrekadry.pl /wp-content /uploads/2015/06/Metody_oznaczania_

i_usuwania_drobnoustrojow_z_zywnosci_B_Garncarek.pdf
e http://wir.ptir.org/!monographs/2015/monografia_Krzysztofik_i_in_2015.pdf
e https://chemia.ug.edu.pl /sites/default /files/_nodes/strona-chemia /33539 /fil

es/analiza_zywnosci.pdf

e http://www.psse-krotoszyn.pl /images/PSSE_KROTOSZYN/BEZPIECZENSTW
0%20ZYWNOSCI/006.pd f



