Technologia przetwórstwa owoców i warzyw, wymagania surowcowe.
Wymagania dotyczące produktów z owoców i warzyw

Polska jest znacznym producentem owoców i warzyw na tle UE i świata. Średnio  produkuje się 3 mln ton owoców i ok. 5 mln ton warzyw.

W ostatnich latach w Polsce spożycie warzyw wynosiło ~ 150 kg na jednego mieszkańca, podczas gdy we Włoszech było to 260 kg, a w Grecji nawet 400 kg.

Najwięcej bo ponad 60% owoców przetwarza się na inne produkty, a warzyw ok. 20%.

Właściwe odżywianie i prawidłowa dieta, warunkuje prawidłowy wzrost organizmu, jego rozwój, odporność na atak bakterii czy wirusów oraz fizyczną i umysłową sprawność. Dieta Polaków jest zbyt bogata w nasycone tłuszcze, cukry, produkty mięsne i sól kuchenną, dlatego też zaleca się spożywać 5 porcji warzyw i owoców. Przeznaczając surowce do przerobu należy uwzględnić skład chemiczny surowców. Owoce i warzywa wprowadzają do diety witaminy, składniki mineralne, błonnik, przeciwutleniacze (np. glikozynolany, polifenole). Są także bogatym źródłem cukrów prostych, olejków eterycznych, kwasów organicznych i innych cennych dla organizmu substancji. Zalecana dzienne dawka warzyw to 500 do 700 gram, zaś owoców ~ 200g. 

Jakość ogrodnicza to zespół cech i właściwości nadających owocom i warzywom wartość produktów spożywczych. 

Jakość przetworów z owoców i warzyw zależy od jakości surowca przed ich przetworzeniem.

Utrwalenie owoców i warzyw to stosowanie metod chroniących produkt przed zepsuciem w wyniku działania drobnoustrojów oraz enzymów tkankowych.

Przetwory owocowo –warzywne można podzielić na grupy : 

Produkty o dość dobrze zachowanych cechach surowca (pasteryzowane) mrożonki, susze – konserwy owocowe i warzywne 

Produkty o znacznym stopniu przetworzenia surowca (przeciery, musy, koncentraty) Przetwory owocowe i warzywne 

W przetwórstwie owocowo - warzywnym bardzo istotna jest znajomość zarówno składu chemicznego, jak i cech fizycznych poszczególnych surowców. Wiedza ta pozwala lepiej ocenić:

a. wydajność produktów, np. podczas produkcji koncentratów soków, przecierów owocowych lub warzywnych, marmolad powideł i dżemów, na podstawie danych o ekstrakcie;

b. czy konieczne będzie dosłodzenie lub rozcieńczenie owocowego moszczu, np. przy nastawie win, w oparciu o dane dotyczące kwasowości oraz zawartości cukru;

c. przydatność surowca w produkcji danego wyrobu, np. mrożonego lub konserwowanego zielonego groszku, w oparciu o zawartość skrobi i cukru w surowcu;

d. jakie parametry powinny zostać zastosowane w procesie technologicznym, np. dobór odpowiedniej temperatury i czasu pasteryzacji, blanszowania czy suszenia;

f. kierunek przetwarzania surowca, który jak najlepiej byłby dopasowany do jego właściwości.
Przetwory otrzymuje się z warzyw i owoców poddanych obróbce mechanicznej lub pod wpływam temperatury a następnie utrwalonych w celu wydłużenia czasu ich przydatności do spożycia np. poprzez: 
Pasteryzację czyli podgrzanie przetworu do temp 100 0C. Ma na celu zniszczenie drobnoustrojów. W przypadku konserw o pH wyzszym niż 4,5 istnieje możliwość rozwoju przetrwalników jadu kiełbasianego. Większość owoców ma niskie pH i może być utrwalane przez pasteryzację. Natomiast przetwory z warzyw muszą być utrwalane przez sterylizację. 

Zamrażanie – około 10% żywności ulega utrwaleniu przez zamrożenie. nadają się świeże owoce jak i półprodukty zamrożenie odbywa się w temperaturze nie mniejszej niż – 18 0C.

Utrwalenie przez stan Wrzenia zagęszczenie przetworów owocowo warzywnych, przez odparowanie wody podczas wrzenia

Suszenie – polega na obniżaniu wartości wody w surowcu.

Kiszenie poprzez fermentacje mlekowa Kapusta kiszona najczęściej

Marynowanie czyli chemiczne utrwalenie żywności a czynnik to ocet.

Podstawowymi parametrami oznaczanymi w produktach to zawartość suchej substancji oraz ekstraktu, kwasowość oraz skłąd chemiczny produktu gotowego. Zawartość cukrów i substancji nierozpuszczalnych w wodzie.  
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