Temat: Charakterystyka warzyw

Zapoznaj sie z prezentacjg | tematem z
podrecznika (202-208)

W zeszycie zrob notatke (prezentacja w
Catosci)

Wykonaj zadania zawarte w prezentacji (w
Zeszycie

Wiadomosci zawarte w notatce sg do
nauczenia

Zrob zdjecie notatki — tak zeby widoczne byty
wykonane zadania.

Plik nazwij swoim nazwiskiem
Prace przeslij na adres atolwinska@op.pl

Na prace czekam do 6 kwietnia (Sroda) do
godziny 15.



mailto:atolwinska@op.pl

WARZYWA

YA

sg to jednoroczne lub wieloletnie rosliny zielone
wykorzystywane w catosci lub w czesci jako
pokarm dla cztowieka



Podziat

Ze wzgledu na termin zbioru
= nowalijki
o Ietnle | Je5|enne

Ze wzgledu na trwatosc
= trwate — mogg byc przechowywane ponad 3- miesigce

= Sredniotrwate — okres przechowywania wynosi od kilku do
Kilkunastu tygodni

= nietrwate — nie nadajg sie do dtugiego przechowywania, max.
2 tygodnie np. owocowe, lisciowe

Zadanie 1

Wymien jakie warzywa nalezg do w/w grup warzyw (Tabelka —
strona 207)



Podziat

Ze wzgledu na sposob przetworzenia
swieze

mrozone

kwaszone

marynowane

suszone

konserwowe (apertyzowane) np. groszek, kukurydza



Sktad chemiczny

s Woda 80 — 95%

s Weglowodany /skrobia (suche nasiona roslin
strgczkowych 45%, sacharoza —
buraki cwiktowe, marchew, glukoza,
btonnik/

= Witaminy /C i B-karoten oraz niewielkie ilosci z
grupy B/

= Sole mineralne / Ca, K, Na, P, Mg/

= Biatko /niewielkie ilosci z wyjatkiem suchych
nasion roslin strgczkowych 20-44%/

s Ttuszcz /sladowe ilosci z wyjatkiem soi 20%/



Sktad chemiczny

Barwniki /chlorofil — zielony /satfaty/,
karotenoidy — zotte, pomaranczowe, czerwone
/marchew, pomidory, papryka, dynia/,
antocyjany — czerwone, niebieskie, fioletowe
/kapusta czerwona/,
betalainy — zotte, fioletowe /burak/

Kwasy organiczne /jabtkowy, cytrynowy, winowy,
szczawiowy/ - pobudzajg wydzielanie
sokow trawiennych

Enzymy /odpowiadajg za procesy zyciowe/

Olejki eteryczne /nadajgce aromat/ dzia’rajg

pobudzajgco, uspokajajgco i dezynfekujgco

Fitoncydy /zwigzki bakterio- i grzybobojcze wystepuja

np. w czosnku, cebuli, chrzanie/



Znaczenie w zywieniu

= hiskoenergetyczne
= zalecane w dietach odchudzajgcych

= Sg zrodtem witaminy C, karotenow, i soli
mineralnych

= Sg zrodtem btonnika

= Wzmagajg apetyt i aktywnosc przewodu
pokarmowego, utatwiajgc trawienie

= Wptywajg na utrzymanie rownowagi
kwasowo — zasadowej

= Majg dziatanie zasadotworcze /alakalizujgce/



Przechowywanie

Procesy zyciowe zachodz .

= dojrzewanie
= oddychan;
= parowanie



Oddychanie

polega na utlenianiu cukrow w wyniku, ktorego nastepuje

Zmiany
= zanik cukrow
= ubytek masy

= zagrzanie /co prowadzi do zaparzenia, rozwoju
drobnoustrojow a w konsekwencji zepsucia/

wydzielanie CO, , wody I ciepta

Zapobieganie

DIrZeC
DIrZeC
DIrZEC

nowywac w chtodniach lub chtodnych miejscach
howywac W zaciemnionych miejscach

howywac w cienkich warstwach



Parowanie

czyli utrata wody z warzyw — transpiracja
warzywa tracg turgor (jedrnosc)

Zmiany

= wiotczenie i kurczenie tkanek — utrata turgoru
= przyspieszenie rozpadu substancji organicznych
= ostabienie odpornosci na drobnoustroje

Zapobieganie

= przechowywac w pomieszczeniach o wilgotnosci 85 —
95% /wodniste/ lub 80 — 85% / mniej wodniste, twarde/

= skrapiac woda



Warunki przechowywania

= Pomieszczenia czyste, bezwonne,
zaciemnione, wentylowane

= W skrzynkach ustawionych w blokach
= Temperatura 0 - 4°C /ogorek 12-13°C/

= Wilgotnosc 85-95% /cebula, czosnek,
suche strgczkowe 60-70%/

= Zadanie 2
= Wymien 3 warzywa Wymagajace WYZSze]j
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Warunki przechowywania

Zadanie 2

= Wymien 3 warzywa wymagajace WyzSze€j
temperatury przechowywania

= 2 Warzywa wymagdajgce Wyzsze]
wilgotnosci

= 2 warzywa wymagajgce nizszej wilgotnosci



Warunki przechowywania

= Tabelka strona 208




Chemiczne zanieczyszczenia

s Pestycydy s3 to chemiczne srodki ochrony
roslin stosowane do zwalczania chorob |
szkodnikow. Okres karencji to czas jaki powinien
uptynac od momentu zastosowania srodka
ochrony roslin do zbioru.

= Chemiczne srodki konserwujace i
antybiotyki zabezpieczajgce przed rozwojem
drobnoustrojow stosowane podczas transportu
wielu warzyw. W celu usunigcia ich nalezy
zastosowac obrobke wstepng (mycie, moczenie,
obieranie).



Podziat Lk

Pod wzgledem kulinarni_"

= korzeniowe — marchew, burak, chizain®
= rzepowate — rzodklewka éauz;. 7
= cebulowe — por, czosn SZCZYPIOTERS " |
= owocowe — pomidory, papryka, ogorki, cukinia
= kapustne — kapusta, brukselka, kalafior

= liSciowe — satata, szczaw, szpinak, bocwina, seler naciowy
= strgczkowe — groch, fasola, soja

= inne — fenkut, rabarbar, kukurydza




