Produkcja przetworow owocowych
NHOrR. Skl Y

INSTYTUT OGRODNICTWA. i WarzyanCh O pH powy2Ej 4-0

Przetwory warzywne, owocowe
| owocowo - warzywne o pH powyzej 4.0

czyli inaczej produkty o niskiej kwasowosci zaliczamy do produktéw
o podwyzszonym ryzyku wystgpienia rozwoju zepsu¢ mikrobiologicznych

Do grupy tej zaliczamy wiekszos¢ gatunkéw warzyw i niektére owoce np. banany, melony,
czy niektére odmiany czeresni. Wsrod warzyw szczegdlng uwage nalezy zwracac na fasole,
kukurydze i groszek, ktore zwykle konserwuje sie bez zakwaszania.

I Zakres kwasowosci czynnej (pH) wybranych owocéw i warzyw

Rabarbar pH3.1-34
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W $rodowisku o niskiej kwasowosci nie tylko tatwo dochodzi do rozwoju réznego rodzaju
drobnoustrojéw saprofitycznych, w wyniku dziatania ktérych widoczne stajg sie objawy
zepsucia jak gnicie, plesnienie czy fermentacja, ale takze mogg sie w nim tworzy¢ formy
przetrwalnikujgce groznych patogenow.

Jedna z najgrozniejszych dla cztowieka bakterii jest: Clostridium botulinum

Jest to bakteria beztlenowa, wytwarzajgca toksyne botulinowg, jedng z i

najsilniejszych toksyn znanych w przyrodzie. Tworzy przetrwalniki, ktore \_\{.’;;—;
sg odporne na wysokie temperatury i trudne warunki sSrodowiskowe. R
Moze sie rozwijac i produkowac toksyne w hermetycznie zamknietych Sy
naczyniach, na przyktad w puszkach czy stoikach. LS
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- Jako$¢ owocow i warzyw

Czystos¢ mikrobiologiczna:

Unikanie owocdw z objawami zaplesnienia lub fermentacji, ktére mogg stanowié
zagrozenie dla zdrowia. Owoce przeznaczone do przetwdrstwa muszg by¢ zdrowe i Swieze.

Szybkos¢ dziatania:
Owoce tatwo psujgce sie, takie jak truskawki czy wisnie, powinny by¢ szybko przetwarzane
po zbiorze. Przechowywanie chtodnicze jest konieczne, jesli nie mozna przystgpi¢ do
przerobu natychmiast.

Przebieranie i sortowanie:
* Usuwanie owocOw i warzyw:
v'Uszkodzonych, nadgnitych lub porazonych plesnig — moga stanowic¢ zagrozenie
mikrobiologiczne.
v'Przejrzatych lub niedojrzatych — wptywaja na jako$é i smak produktu.
» Odrzucanie ciat obcych (np. kamieni, ziemi) oraz czesci niejadalnych (lisci, todyg, pestek).
Segregacja surowca:

* Oddzielanie owocow wedtug wielkosci i stopnia dojrzatosci w celu zapewnienia
jednolitosci produktu.

- Opakowanie przetworow owocowych i warzywnych

Kontrola wizualna:
Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy opakowanie nie jest uszkodzone (np. pekniecia,
odpryski szktfa).
Doktadne mycie:
Przed uzyciem wszystkie opakowania (stoiki, butelki) powinny by¢ doktadnie umyte
w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu, aby usung¢ zabrudzenia i ttuszcz.
Wyparzanie lub sterylizacja:

Stoiki i pokrywki mozna wyparzy¢ we wrzgcej wodzie przez 10 minut lub wysterylizowac
w piekarniku (temp. 100-120°C). Zapewnia to eliminacje drobnoustrojow, ktére moga
powodowac psucie sie Zywnosci.

Praktyczne wskazéwki:

 Stosowanie tylko opakowan przystosowanych do kontaktu z zywnoscia.
* Uzywanie nowych lub nienaruszonych pokrywek, aby zapewnic szczelnosc¢ i trwatos¢
produktu.

Odpowiednio przygotowane opakowania chronig zywnos¢
przed zanieczyszczeniami, psuciem
i zapewniajq trwatos¢ produktow
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INSTYTUT OGRODNICTWA .

Produkcja przetworow owocowych

i warzywnych o pH powyzej 4.0

- Ogdlne zasady utrwalania przetworow z owocow i warzyw

(np. C. botulinum)

Metoda Zakres temperatur Efekt Typy produktow Sposob .
przeprowadzenia
Pasteryzacja [80-100°C Zniszczenie Kwasowe, pH<4.0 W szczelnym
wegetatywnych form (np. soki owocowe) |opakowaniu lub
drobnoustrojow w przeptywie (np.
bag-in-box)
Sterylizacja |{112-130°C Zniszczenie Produkty o pH>4.0 W szczelnym
(Zwykle 112-118°C)  |wegetatywnych i (np. warzywa, opakowaniu w
przetrwalnikowych form  |produkty warzywno- |autoklawie
drobnoustrojow miesne)

Tyndalizacja

3-krotny proces
(100°C, 30 min)
w odstepach 24 h

Zniszczenie
wegetatywnych form i
przetrwalnikéw, ktdre
przeszty w forme

Produkty o pH>4.5
(np. warzywa,
produkty warzywno-
miesne)

W szczelnym
opakowaniu

wegetatywng

B Zasady prawidtowej sterylizacji

1. Dopasowanie parametrow (czas, temperatura) do rodzaju produktu i opakowania.

Czas i temperatura sterylizacji:

» Produkty o niskiej gestosci (np. przecierowy sok dyniowy, przecier groszkowy) - zaleca sie
sterylizacje przez 10 minut przy temperaturze 113°C. Takie warunki sg wystarczajgce do
efektywnej inaktywacji mikroorganizmow przy zachowaniu jakosci sensorycznej produktow.

» Produkty o wyzszej gestosci (np. hummus fasolowy) - ze wzgledu na ich gesto$é i wieksze
ryzyko obecnosci form przetrwalnikowych, zaleca sie sterylizacje przez 20 minut
w temperaturze 113°C.

Wybor opakowan:

» Zaleca sie uzywanie szklanych stoikdow z metalowymi zakretkami, wytrzymate na dziatanie
wysokich temperatur i ciSnienia bez ryzyka pekniecia czy deformac;ji.

» Optymalne wielkosci opakowan to 150 ml i 250 ml, ktére umozliwiajg réwnomierny rozktad
ciepta w produkcie, co jest kluczowe dla efektywnego procesu sterylizacji.

2. Szybkie schtodzenie produktu po sterylizacji, aby unikna¢ dalszego wzrostu temperatury.

3. Koniecznos¢ sprawdzania szczelnosci i jakosci opakowan przed procesem.
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