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Anna Orzechowska , Maria Jezewska, Iwona Blasiriska
Centralne Laboratorium Przemystu Koncentratéw Spozywczych KONCLAB w Poznaniu

11. CZYNNIKI WPLYWAJACE NA JAKOSC
KONCENTRATOW ZUP W PROSZKU

Popularmne w wielu gospodarstwach domowych koncentraty zup w proszku ze wzgledu na
szybko§¢ przygotowania do spozycia, odgrywaja znaczng role w codziennym jadlospisie.
Diatego tez jako$¢ tych produktéw jest tak istotna i wskazane jest okre§lenie czynnikéw
wplywajacych na jej ksztaltowanie.

Rozwéj technologii przetwarzania surowcdw i ich dostgpno$é umozliwia uzyskanie zup
nowej generacji, o wysokich walorach organoleptycznych, a jednoczesnie odpowiadajacych
obecnym trendom 2zywieniowym (wyeliminowanie tluszczé6w zwierzecych, obnizenie
kalorycznosci, obnizenie zawartosci soli kuchenne;j).

Do gtéwnych czynnikéw warunkujacych wysoka jako$é koncentratéw zup w proszku nalezy
zaliczy¢:

-dob6r surowcdw podstawowych odpowiednio spreparowanych, takich jak: warzywa,
grzyby, nasiona ro§lin straczkowych, zboza,

-wybér dodatkéw funkcjonalnych (substancje smakowo-zapachowe, substancje ksztaltujace
konsystencje i wyglad produktu),

-warunki technologiczne procesu produkcji (ustalenie wla§ciwego rozdrobnienia surowcéw,
okreslenie techniki mieszania),

-dobér materialow opakowaniowych i opakowaih pozwalajacych na zachowanie dobrej
jakosci produktu w deklarowanym okresie przydatnosci do spozycia,

-oznakowanie opakowafi umozliwiajace konsumentom jednoznaczng identyfikacj¢ produktu,

-stala kontrola techniczna procesu technologicznego i jako$ci gotowych wyrobéw.

Biorac pod uwage powyzsze czynniki w Centralnym Laboratorium opracowano grupe
koncentratéw zup w proszku o obnizonej zawarto$ci tluszczu i cholesterolu, a jednoczesnie o

bardzo dobrych walorach organoleptycznych i odzywczych. Produkty te sukcesywnie wdrazane
sa do praktyki przemystowej:

Achilla Stranc, Hanna Luczak,
Centralne Laboratorium Przemysiu Koncentratéw Spozywczych w Poznaniju

12. OBNIZENIE ZAWARTOSCI
5-HYDROKSYTRYPTAMIDOW KWASOW
KARBOKSYLOWYCH GWARANCJA JAKOSCI
EKSTRAKTOW KAWOWYCH

Brak objawdéw dolegliwosci zoladkowo-jelitowych po spozyciu naparéw kawy naturalnej
zapewnia obnizenie w kawie iloSci 5-hydroksytryptamidéw Iwaséw karboksylowych
(C-5-HT). Dla kaw ziamnistych przyjmuje si¢ tu ich zawarto§¢. ponizej 400 mg/kg kawy.



