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Anna Orzechowska , Maria Jezewska, Iwona Blasiriska
Centralne Laboratorium Przemystu Koncentratéw Spozywczych KONCLAB w Poznaniu

11. CZYNNIKI WPLYWAJACE NA JAKOSC
KONCENTRATOW ZUP W PROSZKU

Popularmne w wielu gospodarstwach domowych koncentraty zup w proszku ze wzgledu na
szybko§¢ przygotowania do spozycia, odgrywaja znaczng role w codziennym jadlospisie.
Diatego tez jako$¢ tych produktéw jest tak istotna i wskazane jest okre§lenie czynnikéw
wplywajacych na jej ksztaltowanie.

Rozwéj technologii przetwarzania surowcdw i ich dostgpno$é umozliwia uzyskanie zup
nowej generacji, o wysokich walorach organoleptycznych, a jednoczesnie odpowiadajacych
obecnym trendom 2zywieniowym (wyeliminowanie tluszczé6w zwierzecych, obnizenie
kalorycznosci, obnizenie zawartosci soli kuchenne;j).

Do gtéwnych czynnikéw warunkujacych wysoka jako$é koncentratéw zup w proszku nalezy
zaliczy¢:

-dob6r surowcdw podstawowych odpowiednio spreparowanych, takich jak: warzywa,
grzyby, nasiona ro§lin straczkowych, zboza,

-wybér dodatkéw funkcjonalnych (substancje smakowo-zapachowe, substancje ksztaltujace
konsystencje i wyglad produktu),

-warunki technologiczne procesu produkcji (ustalenie wla§ciwego rozdrobnienia surowcéw,
okreslenie techniki mieszania),

-dobér materialow opakowaniowych i opakowaih pozwalajacych na zachowanie dobrej
jakosci produktu w deklarowanym okresie przydatnosci do spozycia,

-oznakowanie opakowafi umozliwiajace konsumentom jednoznaczng identyfikacj¢ produktu,

-stala kontrola techniczna procesu technologicznego i jako$ci gotowych wyrobéw.

Biorac pod uwage powyzsze czynniki w Centralnym Laboratorium opracowano grupe
koncentratéw zup w proszku o obnizonej zawarto$ci tluszczu i cholesterolu, a jednoczesnie o

bardzo dobrych walorach organoleptycznych i odzywczych. Produkty te sukcesywnie wdrazane
sa do praktyki przemystowej:

Achilla Stranc, Hanna Luczak,
Centralne Laboratorium Przemysiu Koncentratéw Spozywczych w Poznaniju

12. OBNIZENIE ZAWARTOSCI
5-HYDROKSYTRYPTAMIDOW KWASOW
KARBOKSYLOWYCH GWARANCJA JAKOSCI
EKSTRAKTOW KAWOWYCH

Brak objawdéw dolegliwosci zoladkowo-jelitowych po spozyciu naparéw kawy naturalnej
zapewnia obnizenie w kawie iloSci 5-hydroksytryptamidéw Iwaséw karboksylowych
(C-5-HT). Dla kaw ziamnistych przyjmuje si¢ tu ich zawarto§¢. ponizej 400 mg/kg kawy.
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Znaczaca grupa konsumentéw preferuje jednak spozycie ekstraktéw kawowych, kierujac si¢
gléwnie tatwoscia i szybkoscia przyrzadzania naparéw.

Istnieja réwnez opinie konsumentéw, szczegdlnie uwrazliwionych na kawg ziarnisia, wedhug
_ ktdérych po spozyciu ekstraktéw znacznie rzadziej odczuwaja oni dolegliwosci gastryczne.

Wedlug przeprowadzonych badafi wiasnych w ekstraktach otrzymanych wg tradycyjnej
technologii zawarto§¢ C-5-HT wynosi okoto 100 mg/kg.

Celem pracy byta dalsza redukcja poziomu C-5-HT poprzez obrébke ziaren kawowych. Do
badafi uzyto kawe¢ z gatunku Coffea robusta o wyjsciowej zawartosci C-5-HT 612 mg/kg, ktéra
poddano usunigciu zwiazkéw drazniacych, a nast¢pnie ekstrakcji i suszeniu rozpylowemu.

W wyniku obrébki uzyskano ekstrakt o obnizonej 0 40% zawartosci C-5-HT w stosunku do
ekstraktu otrzymanego z kawy nie poddanej zabiegowi usunigcia zwigzkéw drazniacych.
Charakteryzowat si¢ on zawartoSciag C-5-HT w ilo$ci 42 mg/kg oraz 3,16% kofeiny i 13,08%
popiotu ogélnego. Il '

Bolestaw Waojton, Hanna Rézanska
Zakhad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Panstwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach

13. MIKROBIOLOGICZNE PRZYCZYNY
DYSKWALIFIKACJI ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA W POLSCE

Rocznie w Polsce w ramach urzgdowego nadzoru Weterynaryjnej Inspekcji Sanitarnej
wykonuje si¢ badania mikrobiologiczne kilkuset tysigcy prob surowcéw i produkiéw
zwierzgeego pochodzenia. Okoto 10% tych préb nie odpowiada wymaganiom norm w zakresie
parametréw mikrobiologicznych. Brak jednak szczegélowej analizy wynikéw badafi,
uwzgledniajacej badane asortymenty i drobnoustroje bgdace przyczyng dyskwalifikacji prob.
Analiza taka byta celem niniejszej pracy. W 1994 roku zebrano i poddano weryfikacji wyniki
badai ok. 105 000 préb surowcéw i Zywnosci zwicrzgeego pochodzenia, ktdre uszeregowano w
6 grupach asortymentowych. Ogétem za niezgodne z wymaganiami uznano 10 671, tj. 10,18%
badanych préb, w tym w grupach: mleko i przetwory mleczarskie - 19,93%; mieso - 12,11%,
wedliny - 7,18%; konserwy migsne - 6,95%; ryby i ich przetwory - 7,93%; jaja, dréb - 7,05%.

Jak wynika z powyzszego, najnizsza jakoScia mikrobiologiczng cechowato si¢ mleko i jego
przetwory. We wszystkich grupach asortymentowych gléwnymi przyczynami dyskwalifikacji
prob byty: nadmierne ilo§ciowe zanicczyszczenie bakteryjne i zawyzona liczba paleczek z
grupy coli, Stosunkowo rzadko izolowano gronkowce koagulazododatnie i beztlenowce. Z
tuszek drobiowych w 8,37% izolowano paleczki Salmonella. Z mi¢sa wolowego - 2,01%.

Otrzymane wyniki wskazuja na niski stan higieny pozyskiwania i przetwérstwa Zywnos$ci w
kraju..



