30.10.2020r, 11 DSB, kucharz, Technologia gastronomiczna
Moi Drodzy©

Przeczytajcie i przepiszcie notatki oraz nauczcie sie wiadomosci z notatek. Wykonajcie zadania
zaznaczone na niebiesko. Przeslijcie zadania na mojg poczte anna.tomczak@soswdnr.pl do dnia
13.11.2020 .
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Pozdrawiam

Anna Tomczak

Temat: Rodzaje i charakterystyka zboéz.

Przeczytaj temat w ksigzce na stronie 135-137 ,, Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci”

ZBOZA - TO ROSLINY, KTORE WYTWARZAJA ZIARNA, SLUZACE ZA POZYWIENIE LUDZIOM |
ZWIERZETOM. ZALICZAMY DO NICH: PSZENICE, ZYTO, JECZMIEN, OWIES, PROSO, KUKRYDZE, RYZ,
GRYKE.

Wyrdzniamy zboza:

a) Chlebowe ( pszenica, zyto), z ktérych maka jest podstawowym surowcem do produkcji
pieczywa

b) Niechlebowe ( jeczmien, owies, kukurydza, proso, gryka, ryz), z ktérych maki mozna
stosowac jako dodatek lub zamiennik mak chlebowych

Zad. 1 Korzystajgc z tabeli w ksigzce ,, Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci”
( str. 136,137) — uzupetnij ponizszg tabele

Zboze Ksztatt i kolor
1. Pszenica
2. Zyto

3. Jeczmien

4. Proso
5. Owies
6. Gryka

7. Kukurydza

8. Ryz




Zad. 2 Przyporzadkuj produkty do poszczegdlnych zbdz ( zgodnie z tym co produkuje sie z danego

zboza). Uwaga - jeden produkt moze pasowac do kilku zbdz.

Maka, kasza, ptatki, przetwory, ciasta, makarony, pieczywo chrupkie, razowe, pumpernikiel, spiryts,

piwo, kawa zbozowa, stdd, stéd browarny, stéd gorzelniczy, olej , krochmal, kakao owsiane, syrop,

maczki odzywcze, ptatki gryczane, popcorn,maka chlebowa.

Rodzaj zboza

Powstate produkty spozywcze

1. Pszenica
2. Jeczmien
3. Proso

4. Zyto

5. Owies

6. Kukurydza
7. Gryka

8. Ryz

Zad. 3 Podpisz podane fotografie przedstawiajgce rézne rodzaje zbdz.
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Temat: Budowa i sktad chemiczny ziarna zboza.

l. Budowa ziarna zbozowego

Ziarno kazdego zboza sktada sie z trzech warstw:

a) Okrywy owocowo — nasiennej ( tuski)
b) Bielma
c) Zarodka

Zarodek

Y zrodio minerabtow: fosforu, zelaza, cynku,
magnezu oraz witamin z grupy B i wit. E

Bielmo

bogate w skrobie

tuska

zawiera blonnik, zelazo,
wapn i witaminy 2 grupy B

tuska — zbudowana jest z kilku warstw, ktdére chronig ziarno przed uszkodzeniami , szkodnikami,

wysychaniem, przenikaniem trucizn.

Bielmo — magazyn substancji zapasowych ( odzywczych) stanowigcy najwiekszg czes¢ masy ziarna.
Sktada sie z warstwy aleuronowej i bielma Srodkowego:

a) Warstwa aleuronowa znajduje sie tuz pod tuska. Jej zadaniem jest dostarczanie zarodkowi
sktadnikdw odzywczych w czasie kietkowania . Zawiera biatka, ttuszcze, sole mineralne,
enzymy.

b) Bielmo Srodkowe — zawiera duze ilosci skrobi i biatka. Im blizej powierzchni ziarna , tym
wieksza zawartos¢ biatka, a mniejsza skrobi. Bielmo dostarcza zarodkowi sktadniki odzywcze

w czasie kietkowania.

Zarodek — zalgzek przysztej rosliny. W wiekszosci zbdéz ma ksztatt wrzecionowaty, w kukurydzy —
klinowaty, w gryce — ksztatt litery S. jest bogaty w sktadniki niezbedne do rozwoju mtodej rosliny.



Sktad chemiczny ziarna zbozowego

Sktad chemiczny ziarna zbozowego zalezy od:

Gatunku

Odmiany

Warunkdéw wzrostu

Czasu zbioru

Warunkéw przechowywania

Sktad chemiczny ziarna zbozowego stanowia:

Weglowodany — gtéwny sktadnik ziarna zbozowego. Wsrdéd cukréw przyswajalnych jest
najwiecej skrobi oraz cukréw nieprzyswajalnych czyli btonnika pokarmowego

Biatka — w zbozach sg niepetnowartosciowe ze wzgledu na matg zawarto$s¢ aminokwaséow
( lizyny, treoniny, metioniny).

Tiluszcze - w wiekszosci sg to nienasycone kwasy ttuszczowe ( linolowy, linolenowy,
oleinowy), najwiecej ttuszczéw jest w zarodku i warstwie aleuronowej, z wyjatkiem ziaren
owsa i kukurydzy, w ktorych ttuszcze obecne sg w catym ziarnie.

Witaminy — witaminy z grupy B (pieczywo ciemne), witamina E, karetonoidy

Sktadniki mineralne — gtownie P, K, Mg, Fe i inne. Wystepuja gtéwnie w tusce i zarodku
ziarna. Dostepnos¢ sktadnikdéw mineralnych jest ograniczona, gdyz czesto tworzg one trwate

zwigzki kompleksowe z btonnikiem pokarmowym i kwasami fitynowymi.

Wartos$¢ odzywa zbéz

Wartos$¢ odzywcza zbdz jest zréznicowana, zalezy od rodzaju zboza i jego przerobu.

Produkty zbozowe sg bardzo dobrym materiatem energetycznym ze wzgledu na duzg zawartos¢

weglowodandw. Natomiast btonnik pokarmowy zawarty w produktach zbozowych wptywa na

regulacje pracy przewodu pokarmowego, poprawia ruchy robaczkowe jelit, utatwia usuwanie

resztek pokarmowych, utrudnia wchtanianie cholesterolu z pozywienia .

Zad. 1 Na podstawie analizy tabeli na stronie 138 okre$l zboze, ktore zawiera:

najmniej wody i to ktére zawiera najwiecej wody
najwiecej biatka i najmniej biatka

najmniej ttuszczu i najwiecej ttuszczu

najmniej skrobi i najwiecej skrobi

najmniej btonnika i najwiecej btonnika

najmniej soli mineralnych i najwiecej soli mineralnych



Temat: Podstawowe pojecia zwigzane z maka.

Temat: Podstawowe pojecia zwigzane z maka.

MAKA — PRODUKT OTRZYMYWANY ZE ZMIELENIA OCZYSZCZONYCH ZIAREN ZBOZ, UZYSKIWANY
ROWNIEZ Z ZIEMNIAKOW, GROCHU, SOI, ORZECHOW.

1. WYCIAG MAKI ( WYDAINOSC) — to ilos¢ maki otrzymanej z uzytego do przemiatu ziarna ,
wyrazona w procentach.

Np. jezeli ze 100 kg ziarna otrzymano 65 kg maki , to mdwi sie , ze wycigg maki wynosi 65%.
Za podstawe klasyfikacji maki przyjeto zawartos¢ w niej soli mineralnych, czyli popiotu.

2. TYP MAKI — okresla zawartos¢ popiotu wyrazong w g na 100 kg maki.

Typizacja maki — polega na klasyfikacji typow maki w zaleznosci od zawartosci soli mineralnych
( popiotu) . Typ maki okresla zawartos¢ popiotu ogdtem wyrazong w gramach na 100 kg maki.
Im wiecej tresci bielmowej , a mniej sktadnikéw otrebowych zawiera maka , tym mniejsza jest liczba
wyrazajgca zawartosé popiotu w mace.

Np. typ 450, typ 500, typ 1850, typ 2000

3. RODZAJ MAKI - okresla sie przez podawanie nazwy zboza, z ktérego zostata wyprodukowana
oraz typu maki, np. mgka pszenna typ 450 tortowa, typ 2000 razowa.
Wyzsze liczby oznaczajg maki ciemniejsze, a nizsze maki bielsze

Np. typ 500 — tortowa, typ 550 — luksusowa, typ 750 — chlebowa

Zad. 1 — okresl rodzaj maki

®  TYPAS50 - e
®  TYP L4000 - oottt e e e
®  TYP L850 - .o
®  TYP OS50 - e
®  TYP L1750 - ot e



®  TYP 650 - e
®  TYP 2000 - .cocveenceeeee ettt e e

MAKA GLUTENOWA — produkt otrzymywany z przemiatu ziaren zbéz takich jak: pszenica, ,zyto,
jeczmien, owies, orkisz i semolina. Do tej grupy mak zakwalifikowane sg wszystkie maki zawierajgce
gluten — biatko roslinne wystepujgce w wymienionych rodzajach ziaren. Maka glutenowa zmieszana z
woda powoduje, ze wyrdb ma ciagliwg konsystencje, co jest korzystne w przypadku wyrabiania
niektdrych ciast. Mgka glutenowa jest bogata w biatko roslinne ( gluteiny i gliadyny) . Maki glutenowe
biate ( nizszy typ np.450,500,550) s3 makami ubozszymi w witaminy i mineraty , a takze btonnik.
Jednak SA bardziej przydatne do wypieku lekkich ciast.

MAKA BEZGLUTENOWA — nie posiada ona w skfadzie biatka roslinnego (glutein ) . Jej rodzaje rdznig
sie smakiem, sktadem i konsystencjg. Maki bezglutenowe majg niejednokrotnie o wiele wiecej
sktadnikdw odzywczych niz maki glutenowe — pszenna, jeczmienna i zytnia. Przyktadami s3: maka
migdatowa, maka gryczana, maka ryzowa, maka kukurydziana, magka kokosowa, maka z ciecierzycy.

Temat: Ocena organoleptyczna maki.

W ocenie organoleptycznej maki uwzglednia sie:

e Zapach
e Smak
e Barwe

e  Wilgotnos¢
e Granulacje

Maka dopuszczona do produkcji nie moze mie¢ posmaku gorzkiego, plesniowego, stodkiego lub
mdtostodkiego.

Do oceny maki stosuje sie okreslenia:

e BARWY - biata, biata z z6ttym odcieniem, kremowa, 76tta, szara, jasnobrgzowa ( badang
probke maki umieszcza sie na czarnej powierzchni i przy dobrym swietle naturalnym
dokonuje oceny)

e ZAPACHU - przyjemny, swoisty, swiezy ( produkty dobrej jakosci), obcy, plesniowy, stechty
( Swiadczacy o zepsuciu)

e SMAKU — swoisty, kwasny, gorzki, obcy ( make nalezy zu¢ przez chwile, by oceni¢ jej smak,
po kazdym kolejnym badaniu przeptukac usta woda niegazowang)

e  GRANULACII - jednolita, gtadka, szorstka, lekko ziarnista ( probke maki rozsypac¢ — warstwa
do 5 mm grubosci na biatym papierze, drobnoziarnista jest gtadka, gruboziarnista - szorstka)

e WILGOTNOSCI — sypka, wilgotna ( make przesuwa sie miedzy palcami i wyczuwa stopieri
ziarnistos$ci, mozna $cisng w dtoni)

Zad. 1 Przeprowadz ocene organoleptyczng maki pszennej i ziemniaczanej.



