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I. ŽIVILA

1. HIGIENA IN KAKOVOST ŽIVIL

1.1. ZAKONI IN PREDPISI O HIGIENI ŽIVIL

Prepovedano je proizvajati ali prodajati živila, ki so zdravstveno oziroma higiensko neustrezna. Porabnikom morajo biti na voljo le živila, ki niso okužena z bolezenskimi mikroorganizmi ali onesnažena s kakšnimi strupenimi snovmi in imajo čimbolj ohranjeno naravno biološko vrednost. To zagotavlja porabniku Zakon o zdravstvenem nadzoru nad živili. Ta določa:

· zdravstveni nadzor nad živilom od izhodiščne surovine, iz katere je živilo, do končnega izdelka, ki ga kupi porabnik ( Redno ga morajo izvajati proizvajalci živil, občasno pa sanitarni in veterinarski inšpektor.),

· nadzor nad proizvodnjo in prometom z živili, nad objekti, prostori in opremo, s katerimi pride živilo v stik ( Proizvajalci in prodajalci so dolžni zagotoviti takšne razmere skladiščenja, transporta in prodaje, da ostane živilo higiensko neoporečno. ),

· nadzor nad osebami, ki imajo pri svojem delu opravka z živili ( Osebe, ki imajo opravka z živili morajo biti zdravstveno pregledane. S takimi pregledi odkrivamo klicenosce, ki jih moramo takoj odstraniti z delovnega mesta ).

1.2. ZAKONI IN PREDPISI O KAKOVOSTI ŽIVIL

Kakovost živil, ki so v prodaji, je določena s pravilniki o kakovosti za posamezna živila oziroma s proizvajalnimi specifikacijami. V pravilnikih so navedeni normativi o sestavi živila, tehnoloških postopkih, embalaži, skladiščenju in podatki, ki jih mora vsebovati deklaracija, s katero je opremljeno živilo, ko gre v prodajo.

3. ŽIVILSKA TEHNOLOGIJA

Pri proizvodnji živil in dodatkov ( vitaminov, kislin, encimov, beljakovin ) uporabljamo različne tehnološke rešitve. V živilski tehnologiji je zelo pomembna biotehnološka uporaba bakterij in zaprtotrosnic v obliki plesni, gliv in kvasovk.

Proizvodnja živil: mlečnokislinske bakterije, oplemenitenje hrane

Proizvodnja vitaminov: Plesni ( vitamin B2 ), Bakterije propionske plesni ( vitamin B12 ), ocetnikislinske bakterije ( vitamin C )

Proizvodnja kislin: ocetno kislinske bakterije ( etanol ( ocetna kislina ), črna čopičasta plesen ( citronska kislina )

Proizvodnja živil z encimi: rahljanje kruha ( kvasovke ), siri, alkoholne pijače.

Proizvodnja beljakovin: njena naloga je izdelovanje dodatkov za krmo in živila ( modre in zelene alge ter glive kvasovke).

4. VZROKI KVARJENJA ŽIVIL

Živila vsebujejo hranilne snovi, ki se začnejo sčasoma razkrajati. Povzročitelji so: encimi v živilih, mikroorganizmi, insekti, kemijski in fizikalni dejavniki v okolju. Da bi to preprečili in podaljšali rok trajanja izdelkom, živila shranjujemo pri ustreznih pogojih v skladiščih ali jih konzerviramo.

5. KONZERVIRANJE ŽIVIL, ADITIVI

S konzerviranjem odstranimo vzroke kvarjenja živil: mikrobe, encime,… in s tem podaljšamo rok uporabnosti, ko se njihova kakovost bistveno ne spremeni.

Pri konzerviranju ločimo fizikalne in kemijske metode.

1. Fizikalne metode

· Hlajenje ( 0 – 4 0C )

· Zmrzovanje ( do – 18 0C )

· globoko zmrzovanje ( do – 35 0C )

· zamrzovalno sušenje ali liofilizacija ( zamrznjene produkte sušimo tako, da jim s sublimacijo odvzamemo led, ki ga vsebujejo. Tako so izdelani instant napitki.)

· pasteriziranje – s tem postopkom uničimo vse mikroorganizme, ohranimo pa vitamine in okus ( 70 – 100 °C )

· steriliziranje: postopek dolgotrajnega segrevanja nad 110 °C , ki uniči vse bakterije in spore

· sušenje: v suhem živilu bakterije in plesni ne preživijo, ker za preživetje potrebujejo vodo.

2. Kemijske metode

· soljenje

· razsoljevanje

· prekajevanje: mrzlo ( 20-25 0C, meso ostane sočno ), toplo ( 30 – 60 0C, meso se posuši, postane trdo in je primerno za skladiščenje ) in vroče ( 80 – 100 0C, traja Le nekaj ur, uporablja se za meso, ki gre hitro na trg )

· kisanje

· slajenje

· vlaganje v alkohol

· vlaganje v olje

· konzervansi

Aditivi

http://www.zps-zveza.si/ZPSstrani/zpsV1.0.nsf/GlavniFrame?OpenFrameSet&DelSpleta=SVETOVANJEFrameset?OpenFrameset&Vsebina=0/355EDC207505B620C1256E3D003410D7?OpenDocument&
http://www.najhrana.si/dodatki.html
http://gimvic.org/projekti/projektnodelo/2004/2b/Instant_hrana/index1.html
http://ro.zrsss.si/projekti/kmetijstvo/mlekoinm/mizdelki/dodatki.htm
http://evropa.gov.si/evropomocnik/question/994-29/
http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r05/predpis_PRAV4475.html
6. HRANILNE SNOVI
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Pregled živil
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7. PREBAVA

Hrana, ki jo zaužijemo, je telesu potrebna za rast, obnavljanje in za energijo. Da lahko hrano naš organizem uporabi, jo mora predhodno pripraviti. Proces imenujemo prebava in poteka v prebavilih. To je zapleten proces, pri katerem se večje molekule razgrajujejo v manjše. Hrana je pri tem izpostavljena mehanskim vplivom, biokemijskim procesom in delovanju bakterij.
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Glavni prebavni sokovi:

	SLINA
	· amilaza: hidrolizira škrob (glukozni polimer) do maltoze (glukozni dimer)

-  hidrogenkarbonati: vzdrževanje pH med 7 in 8

	ŽELODČNI SOK
	· HCl: zakisanje himusa (pH se zniža na 2)

· pepsinogen: HCl ga pretvori v pepsin, ki hidrolizira beljakovine

	PANKREASNI SOK
	· hidrogen karbonati: ohranjanje nevtralnega pH

· tripsin, himotripsin, karboksipeptidaza: hidrolizirajo beljakovine

· lipaza: hidroliza lipidov do maščobnih kislin in monogliceridov

· amilaza: hidroliza škroba do maltoze

	ŽOLČ
	· ribonukleaza, deoksiribonukleaza: hidroliza DNK in RNK

· žolčne soli: olajševanje emulgiranja lipidov in tvorbe micelov

	ČREVESNI SOK
	· maltaza, saharaza, laktaza: hidroliza disaharidov (/maltoze, saharoze, laktoze) v monosaharide (glukozo, fruktozo, galaktozo)

· depeptidaza: hidroliza dipeptidov ( aminokislinski dimer) do aminokislin


8.  ŽIVILA BOGATA Z OGLJIKOVIMI HIDRATI

8.1. OGLJIKOVI HIDRATI

Ogljikovi hidrati so spojine ogljika, vodika in kisika v razmerju 1:2:1: Nastajajo v rastlinah v procesu fotosinteze. Rastline jih kopičijo v plodovih in semenih ter so pomemben vir hranilnih snovi za človeško prehrano.

Ogljikovi hidrati so bistveni za življenje. Organizem jih uporablja kot:

· vir energije

· oporne snovi

· izhodne spojine za gradnjo drugih organskih spojin

· sestavine zapleteno zgrajenih snovi, ki opravljajo bistvene življenjske funkcije ( na primer DNK ), ter snovi, ki sodelujejo pri procesu, ko ena celica prepoznava drugo.

Ogljikovi hidrati so najbolj razširjene organske spojine. Polovico svetovne biomase predstavljajo polimeri glukoze. 

Ogljikovi hidrati nastanejo v procesu fotosinteze. 
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	Vrste ogljikovih hidratov
	Živila bogata z ogljikovimi hidrati

	Enostavni sladkorji

(monosaharidi)
	Glukoza ali grozdni sladkor
	Zelenjava, sadje, med

	
	Fruktoza ali sadni sladkor
	Sadje, med

	
	galaktoza
	Sestavina mlečnega sladkorja v mleku sesalcev

	Dvojni sladkorji

(disaharidi)
	Saharoza ali trsni oz. pesni sladkor
	Konzumni sladkor

	
	Maltoza ali sladni sladkor
	Kavni nadomestki, pivo

	
	Laktoza ali mlečni sladkor
	Mleko

	Sestavljeni ogljikovi hidrati

(polisaharidi)
	Škrob
	Žitarice, stročnice, krompir


http://www2.arnes.si/~sspzkola/og.htm
http://www.s-scptuj.mb.edus.si/~timko/timko_00/varovalna/hranilne_snovi.htm
http://www.s-gimvic.lj.edus.si/projekti/timko/kemija/index.html: ogljikovi hidrati, maščobe, http://www2.arnes.si/~sspzkola/rdpog.htm inulin in hitin

8.2. OGLJIKOHIDRATNA ŽIVILA

8.2.1. ŽITA

Žitno zrno je sestavljeno pretežno iz škroba. Semensko lupino sestavlja celuloza, neprebavljiv ogljikov hidrat in balastna snov, ki ima pomembno vlogo pri prebavi. Škrobno jedro obdaja beljakovinska plast, ki pri pšenici zavzema 10 %. To je lepek, ki v vodi nabreka in daje kruhu mrežasto strukturo.
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Skladiščenje žita: Je zelo zahtevno. Temperatura ne sme preseči 15 °C. Pri plasteh debelejših od 1,5 m se temperatura poviša, kar lahko povzroči samovžig. Potrebno je prezračevanje, da žito ne plesni. Žito morajo obdelovati s strupenim plinom, ki varuje pridelek pred škodljivci.

Vrste žit:

Pšenica, riž, rž, ječmen, koruza, oves, proso, ajda (ne spada v družino trav ampak med dresni )

8.2.1.1. MLEVSKI IZDELKI

Moka

Poznamo tri tipe pšenične moke:  TIP 500-bela moka, TIP 800-polčrna moka, TIP 1100-črna moka.TIP moke pove, koliko mineralnih snovi ( pepela ) vsebuje moka.
Za rženo moko so oznake sledeče: TIP 750, TIP 950, TIP 1250

Glede na sestavo ločimo: gladko, ostro, zelo ostro in graham moko.

Zdrob ima večje delce od moke. V prodaji je pšenični in koruzni zdrob. Drobni pšenični zdrob tipa 400 uporabljamo za pripravo instant izdelkov in za testenine. 

Kosmiči izdelijemo tako, da zrna parimo in stiskamo med valji. Pripravljamo jih iz različne vrste žit in jih uporabljamo v običajni prehrani in za pripravo dietetičnih izdelkov.

Otrobi so zdrobljene semenske lupine in služijo kot balastne snovi v polnovredni ( zdravi ) hrani 

Kašo izdelujemo z luščenjem žit ( ječmen, proso, ajda )

8.2.1.2. IZDELKI IZ MOKE IN ZDROBA

Kruh: 

proizvodnja kruha: Osnovne sestavine za peko kruha so : žitna moka, kvas in voda. Za dosego različnih vrst kruha dodajamo še dodatne surovine ter aditive, ki izboljšajo organoleptične lastnosti kruha ter podaljšajo obstojnost kruha.

Faze pridelovanja kruha so: priprava testa, vzhajanje,  peka kruha. 

Kakovost kruha

Določamo jo organoleptično in opazujemo : volumen in obliko kruha, kakovost skorje in sredice ter okus skorje in sredice.

Vrste kruha

Shranjevanje kruha

Pecivo je pekovski izdelek z maso do 250 g. 

Pecivo lahko delimo glede na trajnost:

· kratkotrajno pecivo (uporabno le nekaj dni): mlečno pecivo (rogljiči, žemlje, makovke…), masleno pecivo, posebne vrste peciva (polnjeno pecivo, burek, pita, krofi,…), slaščice…

· dolgotrajno pecivo (uporabno nekaj mesecev): keksi, čajno pecivo, medenjaki, oblati, vaflji, krekerji, slano pecivo, flipsi…

Slovenski pravilnik razvršča peciva po surovinah v:

· pšenično,

· rženo,

· mešano in

· specialno pecivo.

Specialna peciva so mlečno in masleno pecivo, pecivo z jajci, začimbami, rozinami, s sadjem ali sadnimi izdelki, trajno pecivo, pecivo za diabetike in ostale posebne vrste peciva.

Testenine: 

Surovine za izdelavo testenin so: pšenični zdrob, voda, sol in dodatki. Poznamo naslednje vrste testenin:

· z jajci

· z mlekom

· z zelenjavnimi dodatki

· tortelini, ravioli

· dietetične testenine.

Testenine vsebujejo 75 % škroba. Podobni izdelki so vlečeno testo in mlinci. 

Kakovost testenin ugotavljamo organoleptično. Ocenjujemo lastnosti kot so vonj, okus in barva. Vsebujejo zelo malo vode, zato so obstojne daljši čas.

8.2.1.3.Škrob in izdelki iz škroba 

Škrob je polisaharid, ki nastane s polimerizacijo grozdnega sladkorja v rastlinah.

Uporabljamo ga kot jedilni škrob, za dietetične izdelke, pudinge, škrobni sladkor in škrobni sirup, v kozmetiki za pudre, v tekstilni industriji za škrobljenje, v industriji papirja, barv idr.

8.2.2. SLADILA

· Sladkor: sladkorna pesa, sladkorni trs

Sestavlja ga disaharid saharoza.

Pridobivamo ga iz sladkorne pese v večstopenjskem postopku. Stranski produkti so:

· pesini rezanci: živinska krma

· apnena gošča je stranski produkt pri čiščenju surovega soka in jo uporabljajo kot gnojilo

· melasa, ima visoko vsebnost sladkorja in je osnova za izdelovanje špirita. 

Vrste sladkorja:

· konzumni rafinirani sladkor: 99.6 % saharoza

· kandis sladkor: v velikih prozornih kristalih

· rjavi sladkor: neprečiščena saharoza, ki vsebuje minerale

Shranjevanje sladkorja: ker je sladkor higroskopičen, ga moramo shranjevati v suhih prostorih pri temperaturi 15 – 18 °C.

· Med

Med delajo čebele v posebnih medenih želodčkih iz nektarja, ki ga nabirajo iz medonosnih rastlin ali pa iz mane nekaterih iglavcev in listavcev. http://www.telesat.si/~user155a/cebelarstvo/htm/cebela.htm
Med delimo glede na način pridobivanja na:

· med v satju

· točeni med, ki ga pridobivamo s centrifugiranjem

· iztisnjeni med, ki ga pridobivamo s stiskanjem

Med delimo glede na izvor medonosnih rastlin na:

· sortni med

· cvetlični med

· gozdni med

Barva in aroma medu je odvisna od njegovega izvora. 

Večje količine medu shranjujemo v sodih ali pločevinastih škatlah, manjše količine pa v steklenih kozarcih, kozarce iz povoščenega kartona, v plastično embalažo, pločevinasto embalažo. Posoda mora biti neprodušno zaprta. Med shranjujemo na hladnem, suhem in temnem prostoru.

Na embalaži mora biti označena: vrsta medu, kakovost, teža, ter naslov dobavitelja.

· Sladila

To so iz katrana ali ogljikovih kislin pridobljene snovi z veliko sladilno močjo: ciklamat, aspartam, acesulfam, natreen, kandisin.

http://www.mojtrener.com/novica1.asp?id_nov=112  škodljivost sladil, glikemični indeks

http://www.pku-slovenia.com/pku.htm, http://www.mais.si/users/rok/  fenilketourinija

Sladkost

Če vzamemo sladkost saharoze kot osnovo, ki jo označimo z vrednostjo 100, velja:

Naravna sladila

· fruktoza 173

· saharoza: 100

· glukoza: 74

· galaktoza: 32

· laktoza: 16

umetna sladila:

· ciklamat: 3000

· saharin: 45.000

8.2.2.1 IZDELKI IZ SLADKORJA SO SLAŠČICE IN BONBONI

Bonboni

Bonboni so izdelki, dobljeni s predelavo sladkorja, škrobnega sirupa in dodatkov, ki dajejo posameznim vrstam značilen okus, videz in vonj.

Shranjujemo jih na suhem in hladnem mestu, ne smemo jih izpostavljati soncu, vlagi in velikim temperaturnim spremembam. Ne smemo jih hraniti v bližini blaga, od katerega se lahko navzamejo vonja.

Bonbone v razsutem stanju je dovoljeno prodajati le v specializiranih oddelkih prodajaln.

Slaščice

K slaščicam prištevamo pecivo, potice, biskvite, pogače, torte, pudinge, narastke in kreme.

9.  BELJAKOVINSKA ŽIVILA

9.1. BELJAKOVINE

Beljakovine so sestavljene iz aminokislin in so sestavina vsake žive celice. Teoretično obstaja mnogo aminokislin, vendar jih organizem  uporablja le 20. Vseh aminokislin naš organizem ni sposoben proizvajati, zato jih mora nujno pridobiti s hrano. Te aminokisline imenujemo esencielne aminokisline in jih je osem.

Aminokisline so vezane v različnem zaporedju v molekule beljakovin.

Beljakovine izgrajujejo in obnavljajo telo, zato jih dnevno potrebujemo 0,8 g na kilogram telesne teže. So v živilih živalskega izvora ( v mleku, rabah, jajcih ) in v nekaterih rastlinskih živilih ( v žitu, v stročnicah ). Organizem bolje izkorišča živalske beljakovine, ker so po sestavi bolj podobne človeškim, v kombinaciji z živalskimi pa dobro izkoristi tudi rastlinske beljakovine

9.2. Z BELJAKOVINAMI BOGATA ŽIVILA
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9.2.1. UŽITNE GOBE

9.2.2.Stročnice ( simbioza z dušičnimi bakterijami )

· Soja : sojino olje, moka, mleko in mlečni proizvodi, umetno meso

· Grah: sladkorni grah, grah za kuhanje in sušeni grah

· Leča: rjava ploščata semena, uporabljamo jih za enolončnice, zelenjavne priloge in solato

· fižol

· bob 

· čičerika

9.2.3.Ribe: ribolov pomembna gospodarska panoga. 

Meso rib konzerviramo na več načinov: globoko zamrzovanje, prekajevanje, konzerviranje v olju, mariniranje. 

Vrste rib:

· sladkovodne ribe: krap, potočna postrv, ščuka, som

· morske ribe: polenovka, slanik, sardina, tun

· potujoče ribe: losos, jegulja

Sestava ribjega mesa:

· 70 – 80 % vode

· 15 – 20 % beljakovin

· 1 – 2 % maščob

· vitamini D in E

9.2.4.Perutnina  in jajca

Jajce je biološko polnovredno živilo. Obdaja ga jajčna lupina, ki je porozna. Skoznjo lahko izhlapeva voda, skoznjo pa v jajce lahko pridejo mikroorganizmi, ki jajce pokvarijo (Bakterije razkrajajo jajčni beljak, pri čemer se sproščata smrdljiva plina H2S in NH3 ). Pod lupino je tanka kožica, ki obdaja beljak. Rumenjak je osrednji in najpomembnejši del jajca. 
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Ločujemo jih po kakovostnih razredih ( po starosti ) in po velikosti.

Način ugotavljanja svežosti jajc:

· s presvetljevanjem: sveže jajce je prosojno, brez senc rumenjaka; čim starejše je jajce, tem bolj je viden rumenjak.

· s potapljanjem v slano vodo: staro jajce plava na vodi in je neužitno

· oblika rumenjaka: pri starem jajcu je rumenjak nizek, skoraj se razleze.

Meso perutnine delimo:

· meso kokoši ( piščančje meso, 2 – 6 mesecev, kokošje meso, nad 6 mesecev )

· meso pur in puranov

· meso gosi

· meso rac

· meso pegatk.

Izdelki:

· različne vrste klobas

· suho, prekajeno meso

· konzerve: paštete, narezki…

· mesni ekstrakt: jušne kocke.

9.2.5.Mesni izdelki:

Meso je mišično tkivo, združeno z veznim, podpornim in maščobnim tkivom ter s krvjo. Pridobivamo ga z zakolom živali, pri čemer je prisoten veterinarski inšpektor, ki zdravo meso ožigosa z ustreznimi žigi. Po zakolu sledi zorenje mesa v hladilnicah 3 do 14 dni da popusti otrplost in se meso uleži. Drobovino sestavljajo posebna tkiva.. 

Embalirano sveže meso mora biti v prodajalni pri temperaturi + 4 °C ali zamrznjeno pri 

–18°C.

Meso konzerviramo s hlajenjem, zmrzovanjem, pasterizacijo, sterilizacijo, soljenjem, razsoljevanjem.

Meso vsebuje:

· 47-77 % vode

· 15 – 20 % beljakovin

· 2-37 % maščob

· 1 % mineralnih snovi.

Nadzor kakovosti:

· svežost

· neoporečnost

Oznake kakovosti:

· neoporečno blago ( okrogli žig )

· neuporabno blago ( trikotni žig )

· pogojno primerno ali manjvredno blago ( kvadratni žig )

Vrste mesa:

· govedina

· teletina

· svinjina

· bravina – ovčje meso

· divjačina

Mesnine:

· šunka: iz prašičjih zadnjih stegen

· prekajeno meso: iz kareja ali rebrc. 

· Slanina: z mišičnimi plastmi preprežen maščobni sloj med kožo in glavnim mišičjem. Tako kot kmečko prekajeno meso jo nasolijo in hladno prekadijo

· mesne konzerve

· mesni ekstrakti

· aspik delamo s kuhanjem telečjih ali svinjskih kož, glav in nog z začimbami in limoninim sokom. Tako dobljeno krepko juho zmešamo s kisom, da nastane žolica.

Klobase so sestavljene iz kože in nadeva:

· obarjene klobase: vsebujejo do 60 % vode in do 30 % maščob in so toplotno obdelane. To so hrenovke, safalade, pariška in posebna klobasa…

· poltrajne klobase: 55 % vode in so toplotno obdelane, lahko tudi prekajene. Šunkarica, mortadela, tirolska, kranjska,…

· trajne klobase: 30 – 40 % vode, so hladno prekajene in sušene.Pred uporabo zorijo nekaj tednov, da dobijo svoj specifični okus. Milanska, dalmatinska, čajna,…

· kuhane klobase: iz drobovine, toplotno obdelane. Tlačenke, krvavice, kašnice, jetrne klobase, mesni sir…

· klobase za pečenje: niso toplotno obdelane, zato so hitro pokvarljive.

9.2.6.   MLEKO IN MLEČNI IZDELKI

http://ro.zrsss.si/projekti/kmetijstvo/mlekoinm/mvmleko.htm
Sestava mleka

S sodobnimi kemijskimi analizami so ugotovili, da mleko sestavlja več kot 200 sestavin, katerih deleži lahko variirajo.

Kravje mleko v povprečju vsebuje:

· 87 % vode

· 4,8 % mlečnega sladkorja ( laktoze )

· 3,8 % maščob

· 3,5 % beljakovin

· 0,7 % mineralnih snovi

· 0,3 % lecitina, vitaminov, encimov

Konzerviranje mleka:

· hlajenje

· pasterizacija nekaj sekund mleko segrevamo pri temperaturi 70 – 80°C. Pri tem uničimo le zdravju škodljive organizme

· sterilizacija – mleko segrevamo nekaj sekund pri temperaturi nad 150°C, pri tem uničimo vse mikroorganizme in njihove spore. Mleko lahko hranimo 60 dni pri sobni temperaturi. Mleko tudi homogeniziramo (alpsko mleko).

· zgoščevanje – evaporirano mleko, kondenzirano mleko dehidriranje – mleko v prahu

Mlečni izdelki z visoko vsebnostjo mlečne maščobe:

· kisla ( fermentirana ) smetana: 10 – 35 % maščob

· sladka pasterizirana smetana: 10 – 35 % maščob 

· surovo maslo: 80 – 84 % maščob

Fermentirani mlečni izdelki:

Izdelujemo jih z dodajanjem mlečnokislinskih bakterij pasteriziranemu in homogeniziranemu mleku. Mikrobi spremenijo mlečni sladkor v mlečno kislino.

· kislo mleko: najstarejša oblika fermentiranega mleka v srednji Evropi

· jogurt: čvrsti in tekoči

· kefir: je najstarejša vrsta fermentiranega mleka in izvira iz Kavkaza

· probiotični izdelki: ( pro bios - za življenje ) Probiotik je mono ali mešana kultura živih mikroorganizmov, ki koristno delujejo na gostitelja, saj izboljšajo lastnosti obstoječe mikroflore v prebavnem traktu

Sir

Izdelovanje sira lahko obravnavamo kot poseben način konzerviranja mleka, ki je hitro pokvarljivo živilo.To je star in zahteven postopek, ki so ga ljudje razvijali tisočletja, da bi si naredili zalogo hrane za tista obdobja, ko je mleka primanjkovalo, ali omogočili daljši transport mleka,…

Pasterizirano mleko, delno posneto zasirijo z encimi, ki strdijo mlečno beljakovino kazein, preostala sirotka pa se izloči. Sirno grudo oblikujejo v modele in pustijo zoreti. Med zorenjem se beljakovine, maščobe in sladkorji razgrajujejo in dajo siru značilen okus, vonj in obliko luknjic.

Razdelitev sirov

Na svetu proizvajajo nad 2000 različnih vrst sirov, ki jih pravilnik na osnovi zdelanih kriterijev razvrsti v osnovne skupine, najpogosteje glede na:

1.  delež vode v sirnem testu, ki sire po pravilniku razdeli v:

· trde sire za ribanje  pod 35 % vode: parmezan, grana padano, zbrinc. paški sir, pekorino ( pecorino )

· trde sire za rezanje  35 – 40 % vode: ementalec, bohinjski sir, grojer, čedar ( cheddar )

· poltrde sire  40 – 50 % vode: gavda, edamec, trapist, tilzit

· mehke sire  nad 50 % vode 

· siri s plemenito plesnijo v testu: rokfor ( roquefort ), gorgonzola in stilton

· siri s plemenito plesnijo na površini: kamamber ( camembert ), in bri ( brie )

· siri z rdečo mažo: limbuški sir, romadur ( romadour ), senpolen ( Saint Paulin ) in belpaeze ( bel paese )

· siri, ki zorijo v slanici: feta in domiati

· sveže sire    nad 50 % vode: skuta, prekmastni sveži sir, mozzarella, zrnati sveži sir (cottage cheese)

2.  delež mlečne maščobe v sirnem testu, ki sire po pravilniku ločuje v:

· prekmastne sire

najmanj 55 %  maščobe v suhi snovi  

· polnomastne sire

najmanj 50 %  maščobe v suhi snovi  

· mastne sire


najmanj 45 %  maščobe v suhi snovi  

· tričetrtmastne sire

najmanj 35%  maščobe v suhi snovi  

· polmastne sire

najmanj 25 %  maščobe v suhi snovi  

· četrtmastne sire

najmanj 15 %  maščobe v suhi snovi  

· puste sire


pod 15 %  maščobe v suhi snovi  

Sirotka je stranski proizvod pri izdelavi sira

Sladoled

Razdelitev sladoledov:

krem sladoled, mlečni sladoled, sadni sladoled 

Sestavine sladoleda: voda, mleko, smetana, maslo, sladila, sadje, dodatki: zmleti oreščki, čokolada, arome…, naravna barvila, stabilizatorji in emulgatorji

Izdelovanje sladoleda:

· priprava in mešanje sestavin

· homogenizacija

· pasterizacija sladoledne zmesi

· hlajenje na 5 °C

· zorenje sladoledne zmesi ( 4 – 24 ur )

· delno zamrzovanje v hladilniku na temperaturo –7 do –3 °C

· vpihovanje zraka

· utrjevanje v zamrzovalnem tunelu na temperaturi –20 do –10 °C

· skladiščenje pri temperaturi –20 °C 

10.  MAŠČOBNA ŽIVILA, MASTI IN OLJA

10.1. MAŠČOBE

Zgradba maščob: Maščobe so estri glicerola z maščobnimi kislinami.

Maščobne kisline so lahko nasičene ali nenasičene:

V maščobah je na glicerol lahko vezana ena, dve ali tri maščobne kisline. Lastnosti maščob so odvisne od maščobnih kislin, ki so vezane na glicerol. Ravno tako je agregatno stanje maščob odvisno od vrste maščobnih kislin. Masti so pri sobni temperaturi trdne maščobe z znatno vsebnostjo nasičenih maščobnih kislin, vsebujejo pa tudi nenasičene.V oljih prevladujejo nenasičene kisline. V živalskem svetu najdemo predvsem masti, izjema je le ribje olje. V rastlinskem svetu so predvsem olja, izjeme pa so kokosovo maslo, arašidovo maslo in avokadovo maslo.

http://www.bbc.co.uk/education/asguru/biology/02biologicalmolecules/03lipids/19triglycerides/index.shtml
Hidrogeniranje maščob

Boljšo obstojnost maščob dosežemo, če olja pretvorimo v trdne maščobe. To delajo tako, da nenasičene maščobne kisline hidrogenirajo, da postanejo nasičene. Na ta način pridobivajo margarino. Olje segrevajo na 150° C, dodajajo katalizator in vpihavajo vodik.. Za boljši okus in izgled margarine dodajo še mleko, sol, vitamine, barvila in dišave. Zdravniki priporočajo, naj uživamo maščobe s čim več nenasičenimi maščobnimi kislinami, kot so olivno, sojino in sončnično olje. 

Žarkost maščob

Žarkost maščob povzročata dva procesa

· hidroliza maščob, ki poteka pod vplivom bakterij in drugih mikroorganizmov. Pri tem nastanejo proste maščobne kisline. Čim manjše so njihove molekule, tem bolj neprijeten vonj imajo ponavadi.

· oksidacija maščob poteka z razcepom ob dvojni vezi in vodi do tvorbe peroksidov ter dalje do aldehidov, ketonov in do kislin. Zlasti aldehidi imajo ponavadi zelo neprijeten vonj.

Toplota, vlaga, svetloba in kisik pospešujejo žarkost. Ti procesi potekajo tudi na naši koži. Človek, ki se ne umiva, kmalu smrdi.

Proces, ki povzroča žarkost, znamo nadzirati. Ponavadi dodajajo maščobam antioksidante. To so največkrat fenoli, ki so občutljivi na oksidacijo. Sami se oksidirajo prej kot maščobe in jih talo ščitijo pred  »napadalci«. Naravna oksidanta pa sta zlasti vitamina C in E. 

Segrevanje maščob

Pri močnem segrevanju se maščobe razkroje. Iz glicerolovega dela nastane aldehid z ostrim vonjem – akrolein. 
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10.2. MAŠČOBNA ŽIVILA
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Postopek pridobivanja olja: Iz surovin, ki vsebujejo več olja, ga pridobivamo s stiskanjem, iz surovin, ki vsebujejo manj olja pa z ekstrahiranjem. Večino olj, ki jih uporabljamo v prehrani še rafiniramo ( odstranimo proste maščobne kisline, neprijeten vonj in barvo ), le olivno, bučno in sezamovo olje uporabljamo tudi nerafinirano.

Rastlinska olja najdemo v semenih in sadežih:

olivno olje, sončnično olje, bučno olje, repično olje, olje koruznih kalčkov, sezamovo olje, bombažno olje, sojino olje, arašidovo olje

Rastlinske masti:

· kokosovo maslo

· palmovo maslo

· kakavovo maslo

· rastlinske masti pridobljene s hidrogeniranjem

Živalske maščobe:

Maslo, svinjska mast, ocvirki, loj, kitovo olje, ribje olje

11.VITAMINSKO-MINERALNA ŽIVILA

http://www.kulinarika.net/clanki/cudeznivitamini.asp
http://www.goriskalekarna.si/vitamini.asp
http://www.ezdravje.com/si/vitmin/: najboljša stran

Vitamini so organske hranilne snovi, ki jih dnevno potrebujemo v majhnih količinah in jih zaužijemo z raznoliko in pestro hrano. Uravnavajo biokemijske procese v organizmu, so sestavine encimov in preprečujejo nekatere bolezni. Če organizmu primanjkuje vitaminov, govorimo o hipovitaminozi. Kadar pride do popolnega pomanjkanja vitaminov govorimo o avitaminozi. Če nekontrolirano uživamo prevelike količine vitaminov, lahko nastane hipervitaminoza.

Pri shranjevanju in pripravi živil moramo upoštevati lastnosti vitaminov, da jih ne uničimo ali izperemo iz živil.

Vitamini so občitljivi na:

· delovanje kisika ( A, D, E, C )

· svetlobo ( A, K, C )

· visoko temperaturo ( C )

Vitamini so topni:

· v maščobah ( A, D, E, K )

· v vodi ( B – kompleks, C )

Mineralne in anorganske snovi dobi organizem z raznoliko prehrano. Te snovi v organizmu gradijo kostno tkivo in zobe, so sestavni del encimov in hormonov ( J v hormonih ščitnice, Fe v hemoglobinu. P v fosfatazah ), so sestavine telesnih tekočin in uravnavajo osmotski pritisk n organizmu ( kuhinjska sol ). 

Glede na naloge, ki jih imajo minerali v organizmu, so ti prisotni v večji ali manjši količini, zato jih delimo na makroelemente in mikroelemente.

· Makroelementi (v telesu so v večjih količinah): kalcij, fosfor, magnezij, kalij, natrij, klor.

· Mikroelementi (v telesu so le v sledovih): železo, baker, jod, kobalt, cink, mangan.

11.1 Vrtnine

So kulturne rastline namenjene prehrani ljudi. Gojimo jih v vrtovih, na poljih, toplih gredah in rastlinjakih. Po uporabnosti posameznih delov rastlin delimo vrtnine  v skupine:

· Korenovke: korenček, peteršilj, zelena, črni koren, rdeča pesa, repa, koleraba, redkev, hren

· stebelne vrtnine: beluši, čebula, česen, por

· listna zelenjava; solata, zelje, ohrovt, špinača, blitva, koromač

· cvetne vrtnine: cvetača, brokoli, artičoka

· plodovke: paradižnik, paprika, kumare, buče, jajčevci

· stročnice: fižol, grah, leča, bob, soja, čičerika, soja

· gomoljnice: krompir ( jedilni, industrijski, krmilni, semenski )

Transport in skladiščenje vrtnin:

Sveže vrtnine skladiščimo le kratek čas. Skladišča morajo biti hladna, čista in zračna, z enakomerno temperaturo. V hladilnicah skladiščimo vrtnine pri temperaturi nekaj nad 0 °C in pri relativni zračni vlagi 90-95 %. 

Za transport sortiramo zelenjavo v zabojih iz lesa, lepenke ali kartona, tekstilnih vrečah, hitro pokvarljivo zelenjavo pa v nizkih zabojčkih ali platojih. 

Konzerviranje vrtnin 

Vrtnine vsebujejo veliko vlage, zato se hitro pokvarijo. S konzerviranjem ji podaljšamo uporabno vrednost. Vrste konzerviranja:

· zamrznjene vrtnine

· sterilizirane in pasterizirane vrtnine: toplotno obdelane in ustrezno pakirane

· posušene vrtnine

· biološko konzervirane vrtnine: so naravno konzervirane z mlečno kislino, ki nastaja s fermentacijo sladkorjev in preprečuje razmnoževanje mikrobov ( kisla repa, kislo zelje )

· marinirane vrtnine: so konzervirane z ocetno kislino, oljem, začimbami in so ustrezno pakirane.

Izdelki iz vrtnin

11.2. SADJE

Domače sadje:

· pečkato sadje: jabolka, hruške, kutine, kaki

· koščičasto sadje: slive in češplje, češnje, višnje, nektarine, marelice, mirabele

· jagodasto sadje:  grozdje, jagode, maline, robidnice, borovnice, brusnice, kosmulje, šipek

· lupinasto sadje: orehi, lešniki, kostanj

Južno sadje:

agrumi ali citrusi ( pomaranče, mandarine, limone, grenivke ), smokve, rozine, rožiči, lubenice, dinje, datlji, banane, ananas, kivi, avokado, marakuja, mango, granatno jabolko, južno lupinasto sadje ( arašidi, pistacija, kokosov oreh )

Skladiščenje in transport sadja: podobno kot zelenjava

Konzerviranje sadja in sadni izdelki

12. DIŠAVE IN ZAČIMBE 

Dišavnice in začimbnice so rastline, ki vsebujejo v svojih rastlinskih delih eterična olja. 
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MEŠANICE ZAČIMB

Najbolj znana mešanica začimb je curry ( kurkuma, koriander, kumina, kardamom ). V trgovinah lahko najdemo tudi druge mešanice ( žar, za kruh, za kuhano vino… ) lahko pa si jih pripravimo tudi sami.

ZAČIMBNE OMAKE

13. POŽIVILA

Poživila vsebujejo kemične snovi, imenovane alkaloidi, ki zaužiti v manjši količini poživljajo organizem, pospešujejo delovanje srca in pretok krvi, povečajo zmožnost koncentracije idr. V večjih količinah delujejo negativno in lahko povzročijo smrt. 

Vrste alkaloidnih poživil:

Čaj, vsebuje tein ( do 5 % )

Kava, vsebuje kofein ( do 2 % )

Kakav, vsebuje teobromin ( do 1,8 % )

Tobak, nikotin ( 2 – 8 % )

13.1. ČAJ

Pravi čaji so pijače iz posušenih listov čajevca, ki vsebuje tein.

PRAVI ČAJ

Predelava čaja:

· Obiranje: pri  grmih, starih nad 5 let je možno vsakih 7 – 10 dni.

· venenje: listi zgubijo do 50 % vode in se zmehčajo

· parjenje listov prepreči aktiviranje listnih encimov, istočasno pa ohrani zeleno listno barvilo; fermentiranje: listi se pri tem zaradi oksidacije klorofila obarvajo rjavordeče

· svaljkanje listov poškoduje tkivo, ki tako dobi dovolj kisika, da razvije aromo

· sušenje s suhim zrakom poteka pri zelenem čaju pri 80 – 100 °C, pri črnem čaju pa pri 150 °C; čajni lističi pri tem počrnijo.

Vrsta čaja po načinu obdelave obranih listov čajevca:

· črni: fermentirani čaj

· zeleni: je nefermentirani, poparjeni listi se le posušijo 

· oolong: je polfermentiran čaj

Poleg pravih čajev poznamo še cvetne in sadne čaje.

13.2. KAVA

Kavo pridobivamo iz zrn kavovca. Plodovi so rdeče barve, v vsakem sta dve semeni. Gojijo jih v tako imenovanem kavnem pasu ( 23 stopinj severno do 25 stopinj južno od ekvatorja ). 

Glavne sestavine kave so: beljakovine, kavno olje, sladkor, mineralne snovi, klorogenska kislina, kofein: vpliva na centralni živčni sistem, srce in ožilje, mišičje, ledvice.

Predelava:

· Ko seme oberejo, ga pustijo fermentirati s čemer pridobijo surovo kavo.

· Praženje – vsaj 6 sort zaradi poenotenja okusa. Na kavno mešanico vpihujejo zrak segret na 250 °C. Pri tem izgubijo zrna 20 % svoje teže, volumen se jim poveča za 20 – 50 %, Sladkor v zrnu karamelizira, zrna se obarvajo rjavo, postanejo krhka, ustvari se aroma ( do 500 aromatičnih snovi ).

· Mletje 

· Razplinjanje: če ne bi kave pred pakiranjem razplinjali, bi se sicer zavitki s kavo zaradi nastajanja CO2 lahko napihnili ali celo počili.

· Vakuumsko pakiranje

· Odvzem kofeina

Kakovostna kava ne sme vsebovati zoglenelih zrn, vode, tujih primesi, plesni, imeti mora prijeten vonj. 

Kavne nadomestke izdelujemo iz žit

13.3. KAKAV

Kakav je napitek, ki ga pripravljamo iz kakavovega prahu zrn drevesa kakavovca.

Poznamo dve vrsti kakavovca:

· Forastero, ki je klimatsko odporen in dobro rodi. Iz njegovih trpko-grenkih semen pridobivamo normalen kakav.

· Criollo je za podnebje občutljiva, nerodovitna sorta. Iz rahlo grenkih semen pridobivajo žlahtni kakav ( proizvodnja čokolade).

Predelava

Produkt predelave sta kakavov prah in čokolada.

13.4. TOBAK

Pri tobaku ločimo dve vrsti:

· navadni tobak ( viržinski, po Virginiji od koder izvira ), tvori do 45 cm dolge liste in rdeče cvetove,

· kmečki tobak ( ali orientalski, ker izvira iz Balkana ), tvori 20 cm dolge liste in rumene cvetove.

Pridobivanje:

· Obiranje

· Sušenje

· Razvrščanje po velikosti

· Fermentacija

· Ponovno sušenje

Sestavine:

· aromatične snovi: tobačna smola in tobačna kafra

· nikotin

· tobačni katran

· CO

· mineralne snovi.

Tobačni izdelki: cigarete cigare tobak za pipe tobak za njuhanje tobak za žvečenje

14. PIJAČE

14.1. BREZALKOHOLNE PIJAČE

Sadni sokovi in sirupi so narejeni iz ene ali več vrst sadja. Lahko so zgoščeni, bistri, motni ali kašasti. Sadnim sirupom dodajamo večjo količino sladkorja. 

Osvežilne brezalkoholne pijače so lahko gazirane ali negazirane ( dodatek CO2 ). Vsebujejo rastlinske ekstrakte, sirupe, kinin, kofein, mineralne vode, arome,…

Mineralne vode izvirajo iz podzemnih nahajališč, vsebujejo večjo količino mineralov.

14.2. ALKOHOLNE PIJAČE

K alkoholnim pijačam štejemo vino, pivo in žgane pijače. Alkohol nastane z alkoholnim vrenjem grozdnega sladkorja v etanol pod vplivom encimov gliv kvasovk. Stranski produkt alkoholnega vrenja je CO2. 

C6H12O6  (  C2H5OH  +  CO2
Uživanje alkoholnih pijač ima pri človeku fiziološke in psihične učinke.

14.2.1. PIVO

Pivo je blaga alkoholna pijača, izdelana s pomočjo gliv kvasovk ( alkoholno vrenje ) iz ječmena, hmelja in vode. Vsebuje največ vode, od 3,5 do 5 utežnih % alkohola, CO2 in ekstrakt. Pivo povečuje tek in pospešuje izločanje vode iz telesa. 

Osnovne surovine:

· ječmen

· Slad dobimo iz pivovarskega ječmena v sladarnah. Slad je namočen, delno kaljen in nato osušen ječmen. Za temno pivo slad pražimo.

· Hmelj: lupulin iz storžkov hmelja daje pivu značilno grenčico in aromo.Vsebuje tudi snovi, ki delujejo antiseptično in tako podaljšujejo obstojnost piva.

· Pivske kvasovke povzročajo hiter začetek in pravilen potek alkoholnega vrenja.

· Voda je glavna sestavina piva in vpliva na tip piva.

Vrste piva po količini ekstrakta v osnovni sladici:

· svetlo pivo – vsebuje najmanj 10 % ekstrakta

· temno pivo – vsebuje najmanj 12 % ekstrakta

· specialno pivo - vsebuje najmanj 14 % ekstrakta

· brezalkoholno pivo - vsebuje 6 -  12 % ekstrakta in do 1 vol. % alkohola.

Embaliranje in shranjevanje piva

V prodaji je pivo embalirano v temne steklenice in pločevinke. Shranjevati ga moramo v hladnem in temnem prostoru, da se beljakovine ne razkrojijo.

Na deklaraciji mora biti označen % ekstrakta v osnovni sladici, % alkohola in datum proizvodnje.

14.2.2. VINO

Vino nastaja z alkoholnim vrenjem iz grozdnega mošta. 

Sestava vina

Strokovnjaki so ugotovili, da vino vsebuje več kot 600 različnih sestavin, ki mu dajejo značilne lastnosti. Najvažnejše sestavine so: alkohol ( etanol ), kisline ( vinska, jabolčna, mlečna, jantarjeva ), sladkor, čreslovine, beljakovine in rudninske snovi.

Ocenjevanje vina

Načini ugotavljanja kakovosti vina

	VINO OCENJUJEMO

	KVANTITATIVNO
	KVALITATIVNO

	S fizikalnimi in kemičnimi analizami določamo:

· količino alkoholov,

· vrste alkoholov,

· barvo vina,

· količino ekstrakta,

· količino kislin.
	Organoleptično z degustacijo ugotavljamo:

· barvo

· čistost

· cvetico (buket) ali vonj

· okus

· sortni značaj


Vina razvrščamo po različnih kriterijih:

1. Mirna vina

· po kakovosti

· po količini neprevretega sladkorja

· po barvi

· po kraju izvora

	VINORODNI RAJON
	VINORODNI OKOLIŠ
	SORTNA VINA DOBLJENA IZ GROZDJA ENE SORTE VINSKE TRTE

	PODRAVSKI 
	· mariborski

· Srednje Slovenske gorice

· Radgonsko-kapelske gorice

· Ljutomersko-ormoške gorice

· Prekmurske gorice

· Haloze z obrobnim pogorjem
	bela:

laški rizling, renski rizling, sauvignon, šipon, traminec, beli in sivi pinot, zeleni silvanec, chardonnay, rumeni muškat, rizvanec, muškat otonel,…

rdeča:

žametna črnina, modra frankinja, modra portugalka,…

	POSAVSKI 
	- šmarsko-virštajnski,

- bizeljsko-semiški,

· dolenjski,

· belokranjski,
	bela:

laški rizling, sauvignon, šipon, chardonnay, rumeni plavec,…

rdeča:

žametna črnina, modra frankinja, rdeča kraljevina, modra portugalka, šentlovrenka,…

	PRIMORSKI
	· briški,

· vipavski,

· kraški,

· koprski.
	bela:

rebula, malvazija, tokaj, pinela, laški rizling, chrdonnay, rumeni muškat, beli in sivi pinot,…

rdeča:

merlot, berbera, cabernet sauvignon, cabernet franc, refošk, teran,…


2. Peneča vina vsebujejo CO2
3. Posebna vina:

· likerska vina ( prošek, sladka malvazija )

· aromatizirana ( vermut, pelinkovec )

· mistele ( alkoholizirani mošt )

http://www.slovino.si/index.php
14.2.3. ŽGANE PIJAČE

Žgane alkoholne pijače pridobivamo z destilacijo alkoholno prevretih naravnih surovin, ki vsebujejo sladkor ali škrob. Destilat je mešanica alkohola, vode in aromatičnih snovi.

Destilat iz sadja vsebuje 50 do 70 vol % alkohola, destilat iz melase, žit ali krompirja pa 96 vol. % alkohola ( t.i. rafinada ali špirit )

Vrste žganih alkoholnih pijač:

1. Naravna žganja: sadna žganja ( slivovka, viljamovka, češnjevec,… ), vinjak dobimo z destilacijo vina ( konjak ), tropinovec, specialna naravna žganja ( travarica, klekovača, brinjevec, mastiko,.. )

2. Močne alkoholne pijače: viski, rum, gin, vodka… )

3. Likerji: pridobivamo jih iz alkohola, z dodatkom sladkorja in sestavin, ki dajejo vrsti likerja značilen okus, vonj in barvo.

HRANILNE SNOVI
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