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1. OPAKOWANIE JAKO ELEMENT ZAPEWNiENIA
SWIEZOSCI I TRWALOSCI MIKROBIOLOGICZNE]
PIECZYWA

Zmiany w organizacji gospodarstw domowych, oraz potrzeby specjalne powodujg wzrost
zapotrzebowania na pieczywo o przediuzonej §wiezosci i trwalodci. Zmierzajac do tego celu
nalezy pokona¢ bariery jakimi sa proces czerstwienia i zmiany mikrobiologiczne objawiajace
si¢ ple$nieniem.

Czerstwienie mozna ograniczy¢ poprzez odpowiedni sklad recepturowy oraz technologic
zwickszajace wodochlonnos¢ ciasta oraz zastosowanie wlasciwych, barierowych opakowan.

Droga do uzyskania przedluzonej trwalo$ci jest obrobka termiczna lub stosowanie
chemicznych konserwantéw.

W Zakladzie Badawczym Przemyshu Piekarskiego prowadzone sa prace dotyczace tej
problematyki. Opracowano: sklad recepturowy, technologi¢ prowadzenia ciasta, a fermentacj¢
zakwasdw oparto na odpowiednich startcrowych kulturach bakterii mlckowych. Pozwolito to
otrzymac chleb zytni i mieszany o 7-miesi¢cznej przydatno$ci konsumpcyjnej. Przedtuzenic
trwalosci osiagnigto przez obrébke termiczna po wypieku. Ustalono czas i temperaturg
niezbedna do uzyskania jalowosci chleba. Stosujac opakowanie 1-warstwowe z folii
polipropylenowej uzyskano 2-miesi¢czna przydatno$é konsumpceyjna, za$ stosujac podwdjne -
przed i po obrébce - wydluzono trwaltos¢ mikrobiologiczng ponad 3-krotnie.

W czasie skltadowania prowadzono badania fizykochemiczne (wilgotnosé, kwasowos¢),
okreslano zmiany tekstury migkiszu (penetrometrycznie), twardo$é za pomoca Instronu oraz
prowadzono ocen¢ organoleptyczna. |
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2. WPLYW WARUNKOW SKEADOWANIA SALATY
KRUCHEJ NA PRZEMIANY AZOTANOW

Satata krucha ze wzglgdu na wyzsze walory smakowe i szersze mozliwosci zastosowania do
przygotowywania potraw w pordwnaniu do salaty glowiastej mastowej wchodzi szybko na
polski’'rynek. Satata krucha podobnie jak salata mastowa nalezy do grupy warzyw o wysokiej
zawartoSci azotanéw. Jednak Swicza, zdrowa safata krucha nie zawiera bezpo§rednio
szkodliwych dla zdrowia cztowieka azotynow.

Badania te mialy na celu ustalenie $ciS§le okre§lonych warunkéw, w ktérych poza
organizmem czlowieka tworza si¢ w salacie kruchej azotyny.



