Przechowywanie
produktow pochodzenia zwierzeceyo
przeznaczonych
o sprzedai hezposrednie]




Obserwuje sie wyrazny wzrost
zainteresowania konsumentow zywnoscig
nieprzetworzong i o wysokiej jakosci.
Konsumenci chcg miec mozliwosc kupna
produktow pochodzenia zwierzecego
bezposrednio od producenta,
0 dobrej jakosci, miec mozliwosc negocjacji
ceny oraz gwarancje autentycznosci
pochodzenia zakupywanych produktow.



Produkty pochodzenia zwierzecego w
ramach sprzedazy bezposrednie] moga
byC zbywane m.in. bezposrednio w

gospodarstwach rolnych, na targowis
targach, wystawach i1 festynach, ©

Kach,
0

zaktadow prowadzgcych handel deta

iczny

bezposrednio zaopatrujgcych konsumenta

koncowego [Dz.U. 2015.1703].



Czynniki wptywajgce na jakosc
przechowywanych produktow
pochodzenia zwierzecego.
powietrze,
wilgotnosc,
temperatura,
swiatto,
czas przechowywania,
drobnoustroje,
czystosc pomieszczen.




Jak bezpiecznie przechowywac
ZYWnNnosc?

Co powoduje psucie Zywnosci?
= Dziatalnosc mikroorganizmow znajdujacych sie w Zzywnosci

Ma psucie zywnosci wplywa takze:
o jej skiad chemiczny
zawartosc wody

o
o kwasowosc (pH)
o obecnosé substancji konserwujgcych

Ponadto:

o temperatura przechowywania
o czas przechowywania

o material opakowaniowy




Od 1 stycznia 2017 roku rolnicy moga
sprzedawac produkty wytworzone przez

siebie, a przychody z tego tytutu do 20 tys.
zt sg zwolnione z podatku. Powyzej tej

kwoty obowigzuje dwuprocentowy podatek
ryczattowy.
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MIESO

Mieso nalezy do tych rodzajow
zywnosci, ktore szybko ulegaja
procesom obnizajacym ich przydatnosc
do spozycia. Jedng z najdoskonalszych
metod znacznie przediuzajacych
trwatos¢ miesa i jego przetworow jest
chtodzenie i zamrazanie.



MIESO

Aby zapewnic odpowiednie warunki

produktom miesnym temperatura w
ladach z miesem powinna wynosic od

zera do czterech stopni Celsjusza.
Pamietac takze nalezy o zamykaniu szyb

z pleksi w ladach, tak aby zapobiec

Zmianie temperatury.




MIESO

Wotowina ma tendencje do szarzenia. Aby temu
zapobiec, nalezy zadbac, aby poszczegolne
Kawatki miesa nie stykaty sie ze sobg. W innym
wypadku mieso wotowe zmieni w tych miejscach
barwe.

Warunki do przetrzymywania miesa mrozonego |
podrobow to od —18 do —30°C. Mrozone mieso
drobiowe moze byc trzymane w temperaturze od
—18 do —22°. Podroby drobiowe mrozone
wymagajg miedzy —22 a —30°C



METODY KONSERWACJ MIESA

Schtadzanie
Mrozenie
Peklowanie
Wedzenie

Dawne sposoby to:

- moczenie w mleku

- przechowywanie miesa
W pokrzywach




Rodzaj miesa

Temperatura
[*C]

Wilgotnosc
wzgledna [%]

Dopuszczalny
czas przecho-

wywania [tyg.)

Wieprzowina w pot-
tuszach

-15+0

85 =90

1+2

Wolowina w ¢wierc-

tuszach

-1,5+0

90

Cielecina w tuszach

-10+0

90

Baranina w tuszach

-1,0+0

85 =90

abela 1. Czas przechowywania roznych gatunkow miesa




WEDLINY

Dobrze bytoby pakowac wedliny w
pergamin lub papier sniadaniowy, ktore
wchtong je] wilgoc. Wtedy nie rozwijajg sie
na niej grozne dla zdrowia bakterie.




MLEKO

Produkty mleczne, takie jak mleko,
kefir, smietana lub smietana, powinny
by¢ przechowywane w czystym
zamknietym pojemniku oraz w miejscu,
gdzie swiatto stoneczne nie dociera.




MLEKO

Lp.| Temperatura Czas przechowywania
1. |od 8 do 10 °C do 12 godz.
2. lod6 do 8°C do 18 godz.
3. |lod4do 6°C do 24 godz.
4, lod3 do 4°C do 36 godz.
5. |od1do 2°C do 48 godz.




SERY

* Najlepie] zapakowac sery w czysty pergamin, a
nastepnie w plastikowg torebke przed
wtozeniem do lodowki. Isthiejg dwa powody
tego:

1) szybko wchtania otaczajgce zapachy;

2) ser schnie szybko, poniewaz lodowka ma
niski poziom wilgoci.
» Jesli nie ma mozliwosci przechowywania serow

w lodowce, owinac je nalezy w serwetke
Iniana, lekko zwilzong stong woda.

« Ser nalezy takze chroniC przed bezposrednim
dziataniem promieni stonecznych.



SERY FRANCUSKIE




JAJA

Jaja zawsze nalezy traktowac jako produkt
wrazliwy na zewnetrzne warunki, nalezy je
chronic przed swiattem, przed wilgocig |
dosc wysokag temperaturg. Czas
przechowywania zalezy przede wszystkim
od ich swiezosci | czystosci.



Jaja

Optymalna temperatura, w
ktorej powinno
przechowywac jajka to 20
stopni Celsjusza.

Jesli chcemy je ugotowac,
nalezy je wyjac z lodowki 30
minut wczesniej. To
Zapobiegnhie pekaniu skorupki.




Podczas przechowywania w jajach

zachodzg nastepujgce zmiany:

Zwieksza sie przepuszczalnosc skorupki | bton
skorupkowych dla bakterii i plesni,

nastepuje utrata masy,

powiekszanie komory powietrznej,

biatko rzednie,

chalazy wiotczejg | czesciowo zanikaja,

Zottko mieknie | traci swoje centralne potozenie,
Zmienia sie barwa zottka | biatka,

W wyniku procesow biochemicznych nastepuje
rozktad biatek zmienia sie pH tresci, jaja (z pH 6
W jaju swiezym do pH 9,7 w starym),

Zmienia sie smak i zapach.




MIOD

Optymalng temperaturg do
przechowywania miodu jest 8-10 stopni
Celsjusza.

W temperaturze powyzej 20 stopni obnizaja
sie prozdrowotne wtasciwosci miodu na
skutek spowolnienia dziatania enzymow |
haruszenia proporcji cukrow.




Kazdy miod naturalny ulega krystalizacii,
chocC w zaleznosci od rodzaju, proces ten
zachodzi w nim szybciej lub wolniej.
Bardzo szybko (w 2-3 miesigce) | W cate|
swoje] masie skrystalizuje sie np. miod
rzepakowy zawierajacy duzo glukozy.
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Przechowywanie zywnosci

Materiaty do przechowywania zywnosci

~ Pojemniki ze szkia i porcelany nie wchodza
w reakcje z zadnymi artykutami spozywczymi.
Sg doskonate do przechowywania zywnosci.
Warto, aby byty zamykane lub przykrywane, aby

Jedzenle nie wysychato.

v Pojemniki z plastiku sa dobre, jesli zostaty
przeznaczone specjalnie do kontaktu z zywnoscia.






