= 24.04.2020 (pigtek) od godz. 07:00 do
godz. 17:00 bedzie udostepniony test
z mleka i produktow mlecznych

s W czwartek na maila otrzymacie kod
dostepu do testu, ktory trzeba bedzie
wpisac po wejsciu na strone
www.testportal.pl



Temat: Charakterystyka zboz

1. Zapoznaj sie z prezentacjq i tematem z podrecznika
+ 2. W zeszycie zrob notatke

3. Wiadomosci zawarte w notatce sg do nauczenia —
bardzo wazne wiadomosci w slajdach zaznaczonych
na czerwono

4. Zdjecie z notatkg w zeszycie prosze przestac na
adres atolwinska@op.pl (zdjecie prosze robic tak,
zeby 1 zdjecie zawierato 2 strony zeszytu)

5. Na prace czekam do 29 kwietnia (Sroda)
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m jest to stary gatunek zboza, odmiana pszenicy.
Juz w czasach starozytnych byt znany, ceniony i
czesciej uprawiany niz obecnie.

m Ziarno orkiszu zawiera wiecej biatka (13—17%)
Niz ziarno pszenicy zwyczajnej. Jest od nich
takze bogatsze w lepiej przyswajalny gluten.
Zawiera wiecej cynku, miedzi i selenu oraz
witamin A i E. Dominujagcym kwasem
tluszczowym jest kwas linolenowy. Jest rowniez
bogatym zrodtem btonnika pokarmowego
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s Okrywa owocowo-nasienna

= Warstwa aleuronowa
= Bielmo /biatko i

skrobia/
m Zarodek

«X)
\ %% zrodio mneralow: fosforu, zelaza, cynku,
TR/ magnezy oraz wiamin z grupy B iwt. E

Bielmo

bogate w skrobie

Luska

Zawiera blomnik, zelazo
wapd i witaminy z grupy B
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s Okrywa owocowo-nasienna -chroni

Ziarno przed uszkodzeniami,
szkodnikami, wysychaniem,
przepuszcza powietrze i wode

= Warstwa aleuronowa - znajduje sie tuz
pod tusky, dostarcza zarodkowi
sktadnikow odzywczych

m Zarodek — to zalazek przyszitej rosliny
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= Woda 11 — 15%

= Weglowodany /skrobia, btonnik
pokarmowy/ 58 — 80%

m Biatko 6 — 12%

m Ttuszcz /kwasy nienasycone/ 0,8 — 5%
= Sole mineralne P, K, Mg

s Witaminy B, E

s Enzymy /amylaza/



s /boza sg energetyczne

m Zawierajg btonnik pokarmowy

= Biatko niepetnowartosciowe

s Ryz, gryka, kukurydza nie zawiera glutenu

s Sktadniki mineralne wystepujg w okrywie
= Witaminy wystepuja gtownie w warstwie
aleuronowej

= Posiadajg wiasciwosci zakwaszajace
organizm



m [0 produkt otrzymywany w wyniku
przemiatu oczyszczonego ziarna zbdz

= Przemiat polega na mechanicznym
rozdrobnieniu za pomocg urzadzen
zwanych mlewnikami
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RODZAJE PRZEMIALU

m Razowy — mgka zawiera wszystkie
sktadniki ziarna

= Wyciggowy — polega na rozdrobnieniu
ziarna i oddzieleniu bielma od tuski
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WIELKOSCI CHARAKTERYZUJACE MAKE

= Wycigg maki — jest to stosunek masy
maki otrzymanej w czasie przemiatu
do masy ziarna, z ktdrego ja
otrzymano, wyrazony w procentach.

m Typ maki — okresSla zawartosc popiotu
wyrazong w g na 100kg maki np. typ
500 zawiera 0,5%
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SKtAD CHEMICZNY

zalezy od rodzaju przemiatu

= Maki ciemne zawierajg wiecej biatek,
tiuszczow, witamin i soli mineralnych a
mniej skrobi

= Maki jasne odwrotnie



GLUTEN
= Gliadyna + gluteina + woda = gluten

= \W ciescie z maki pszennej tworzy
siatke, ktora otacza napeczniate
ziarenka skrobi. Siatka glutenowa
nadaje ciastu plastycznosc,
elastycznosc, lepkosc, utatwia
zatrzymanie gazow (ciasto staje sie
pulchne a po upieczeniu ggbczaste)
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GLUTEN

m Magka zytnia nie tworzy glutenu
poniewaz stosunek gliadyny do
gluteiny wynosi 2:1 oraz wystepujg w
niej nieskrobiowe polisacharydy
utrudniajgce wymywanie glutenu



CELIAKIA

+

Mo prELKI RYZOWE

NATURALNE




Nie rozpuszcza sie w zimnej wodzie (tworzy zawiesine)
Ogrzewana w wodzie pecznieje
Kleikuje w temp. 50 - 65°C (struktura ziaren skrobi zanika)

Wigze wode (czgsteczki wody wigzane sg pomiedzy
czgsteczkami skrobi)

Ulega retrogradacji (proces odwrotny do kleikowania, skrobia
wydziela sie w postaci mikrokrysztatkow z przechowywanych
potraw — proces ten Swiadczy o starzeniu sie potraw)

Ulega procesowi dekstrynizacji w temp. 130°C
Ulega procesowi karmelizacji w temp. 150°C

Zel z maki ziemniaczanej jest przezroczysty, bezbarwny, bez
smaku

Zel z maki pszennej jest metny, szarobiaty
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PRZECHOWYWANIE

s Temperatura 15-18°C

= Wilgotnosc 56-60%

m Czas
- mgki pszenne jashe — 5 miesiecy
- mgki pszenne ciemne — 5 miesiecy
- makKi zytnie — 4 miesigce
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/MIANY PODCZAS PRZECHOWYWANIA
m Jelczenie ttuszczu
m Zbrylanie maki

= Utrata wiasciwosci wypiekowych maki
pSzennej

m Gorzki posmak przy zbyt niskiej
wilgotnosci

= Rozw0j drobnoustrojow i szkodnikow
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= To produkty otrzymywane ze
specjalnej, wysokogatunkowej maki
makaronowej typu durum lub
semoliny, wody i soli

r
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= Semolina — gruboziarnista
maka lub drobna kasza
otrzymywana z pszenicy
twardej, uzywana do
przemystowej produkdji
makaronu lub kuskusu.
Semolina ma barwe zott3 |
kremowo- zotta




ETAPY PRODUKCII

m przygotowanie ciasta /maka, woda i
ewentualne dodatki/

= formowanie /krojenie, ttoczenie lub
wycinanie/

m suszenie



1 PODZIAL
ze wzgledu na rodzaj maki
- popularny /maka makaronowa/
- wyborowy /maka z pszenicy durum/
- ekstra /semolina z pszenicy durum/
- razowy /magka z petnego przemiatu/
s ze wzgledu na ksztatt i wymiary
- dtugie
- krotkie
- do nadziewania
- nadziewane
- rozne
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PODZIAL

s ze wzgledu na dodatki

- bez dodatku jaj

- Z dodatkiem jaj

- Z dodatkiem warzyw

- z dodatkiem innych zboz i nasion strgczkowych

- z dodatkiem sktadnikow podnoszacych wartos¢ odzywcza
s Ze wzgledu na liczbe jaj /na 1 kg maki/

- jednojajeczne

- dwujajeczne

- czterojajeczne
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MAKARONY AZJATYCKIE
= Z maki ryzowej
= Z M3Ki gryczanej ~=\%

] ".';.;7 ‘.\,‘\\‘ =
m Z fasoli mung - .'M
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MAKARON Z MAKI RYZOWE)

= Trzeba go namoczyC w gorgcej
wodzie az zmieknie, potem krotko
gotowac Wakaron

= Dodaje sie do potraw smazonych fyzouy
lub zup

= Mozna smazycC na gtebokim
thuszczu i wykorzystywac do
przybrania




MAKARON Z MAKI GRYCZANEJ]
m Ciemny, o charakterystycznym smaku
gryki
= Moze byc podawany na zimno jako
dodatek do satatek
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MAKARON Z FASOLI MUNG

/celofanowy, szklany/
m Jest twardy, nietamliwy
= Trzeba go namoczycC w cieptej wodzie

= Nadaje sie do potraw smazonych na
szybko

= Mozna smazycC na gtebokim ttuszczu i
wykorzystywac do przybrania
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= 100 g makaronu ugotowanego

dostarcza 150 kcal

= Makaron ugotowany al dente jest
trudniej strawny /weglowodany
uwalniajg sie wolniej, zalecany w
diecie osdb chorych na cukrzyce/



