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Wprowadzenie

Kazdy przemyst, w tym piekarski, dba o nalezytg jako$¢ swoich wyrobdéw. Zalezy ona w
duzej mierze od jakosSci surowcéw uzytych do produkcji.

Na jako$¢ maki duzy wplyw ma odpo-
wiedni okres jej przechowywania. Zacho-
dzi w tym czasie proces dojrzewania, kto-
ry wptywa w duzym stopniu na poprawe
jej wartos$ci technologicznej. Przebiega on
samoczynnie, mozna go jednak przyspie-
szy¢, dobierajac odpowiednie warunki
lezakowania maki, takie jak temperatura i
wilgotno$¢ oraz czas magazynowania. W
cieplejszym magazynie proces ten zacho-
dzi szybciej. Maka z odlezatego zboza
wymaga nieco krétszego czasu niz maka
- ze zboza nieodlezanego. Maka pszenna
P i ; o wymaga nieco dtuzej trwajgcego procesu
Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych dojrzewania niz magka ciemna, magka zyt-
nia razowa z kolei nie wymaga w ogéle
dojrzewania. Znaczenie dla technologii piekarskiej moze mie¢ dojrzewanie maki zytniej
ze zboza uszkodzonego przez porost. Dojrzato$¢ maki mozna sprawdzi¢, oceniajac jej
barwe i zapach. Maka dojrzata ma jasniejsza barwe, co spowodowane jest utlenianiem
sie zawartych w niej barwnikéw. Przy kontroli zapachu mozna stwierdzi¢, Ze maka doj-
rzata ma zapach intensywniejszy niz mgka swieza. Kierujac make do produkcji, nalezy
wybra¢ make magazynowang dtuzej, nieco bardziej wilgotng lub wykazujaca tendencje
do samozagrzewania sie podczas magazynowania.

Maka jest produktem mato trwalym i trudnym do przechowywania. Pod wplywem
drobnoustrojéw, wilgoci, tlenu z powietrza i innych czynnikéw zmienia swoje cechy or-
ganoleptyczne i warto$¢ wypiekowa. Ttuszcz zawarty w mace podczas przechowywania
ulegta jetczeniu, pogarszajac jakos¢ maki.

Pomieszczenia do magazynowania powinny by¢ suche, czyste, tatwe do przewietrzenia,
szczelne, wolne od szkodnikéw zbozowo-macznych, a ich podtogi i Sciany nie moga mie¢
szpar i peknie¢. Optymalne warunki panujgce w magazynach:

e temperatura - 15°C,
e wilgotno$¢ wzgledna powietrza -70%.
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W mace o zawartosci wody powyzej 15-16% moze doj$¢ do rozwoju drobnoustrojéw.
Przemianom, jakie moga wywotywac rézne drobnoustroje, zazwyczaj towarzyszy wy-
dzielenie sie ciepta. Jest to sygnat, Ze maka ulega zagrzaniu i zaczyna sie psu¢. Aby zapo-
biec niekorzystnym zjawiskom zwigzanym z samozagrzewaniem sie maki, nalezy kon-
trolowac temperature sktadowanego surowca.

Podczas magazynowania w mace zachodza réwniez niekorzystne zmiany. Maka tatwo
chtonie wilgo¢, obce zapachy, jest dobrym siedliskiem dla rozwoju drobnoustrojow,
chetnie Zerujg w niej szkodniki.

Dbato$¢ o odpowiednia jako$¢ surowca to poczatek dtugiego okresu, w ktérym nalezy go
odpowiednio przygotowa¢ do produkcji. W wiekszosci przypadkéw poszczeg6lne su-
rowce wymagaja réznych warunkéw przechowywania, np. temperatura i wilgotnos$é
przechowywania powinna by¢ inna dla drozdzy, ttuszczéw czy maki. Na jako$¢ konco-
wego wyrobu wptyw ma wyréwnana temperatura wykorzystanych do produkcji sktad-
nikéw. W trakcie czynnoS$ci przygotowawczych nalezy wyréwnac¢ temperature przynie-
sionych z magazynu surowcéw. Rdwniez stan higieniczny tych sktadnikéw jest bardzo
istotny.
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1. Przygotowanie surowcow do produkcji

Surowce zgromadzone w magazynach najcze$ciej nie nadaja sie do bezposredniego
przerobu. Wymagajg one odpowiednich zabiegéw, majacych na celu odpowiednie ich
przygotowanie. Proces ten polega na doprowadzeniu ich do stanu (fizycznego, chemicz-
nego, biologicznego), ktéry umozliwi nalezyte wykorzystanie wtasciwosci technologicz-
nych, organoleptycznych i zywieniowych. Odpowiednie przeprowadzenie czynnos$ci
przygotowawczych zapewni najefektywniejszy przebieg procesu produkcyjnego.

Do podstawowych wstepnych czynnosci, ktéorym nalezy podda¢ wszystkie surowce, na-
leza:

e segregacja, ktorej celem jest m.in. dbato$¢ o odpowiednia kolejno$¢ wydawanych
produktéw z uwzglednieniem ich daty produkcji;

e ocena wstepna;

e oddzielenie od opakowania - wszystkie surowce wymagaja oddzielenia od opa-
kowania, w ktérym sg transportowane do piekarni, wyjatek stanowi woda, ktéra
doprowadza sie odpowiednimi przewodami z filtréw miejskich lub z miejscowe-
go zbiornika; obecnie coraz cze$ciej make dostarcza sie do piekarni w cysternach,
a nie w opakowaniach jednostkowych, na terenie piekarni make z cystern trans-
portuje sie do odpowiednich komo6r magazynowych.

Zanim surowce trafig do produkcji, stosuje sie rézne zabiegi przygotowawcze, zwane
obrdbka wstepng. Wtasciwe przeprowadzenie tych czynno$ci usprawnia procesy pro-
dukcyjne i zapewnia prawidtowos¢ przebiegu produkgiji.

Zabiegi te moga by¢ rdézne i zaleza od fizycznych i chemicznych wiasciwosci surowcow
(inne stosuje sie przy przygotowaniu maki do produkcji, a inne przy przygotowaniu cu-
kru, soli, thuszczu, drozdzy itp.), a takze np. od wielko$ci piekarni.

Zabiegi przygotowawcze zaleza tez od pory roku. Beda one inne w okresie zimowym,

~ kiedy surowce zazwyczaj ulegaja oziebie-
niu podczas transportu, a inne w okresie
letnim. Jednak bez wzgledu na pore roku
pewne grupy surowcéw, o zblizonych ce-
chach fizycznych, poddaje sie podobnym
zabiegom. Pewne czynno$ci przygoto-
wawcze s3 zawsze tak samo konieczne,
np. surowce o strukturze pylistej (maka) i
ziarnistej (nasiona dekoracyjne) zawsze

przesiewa sie przez sita w celu oddziele-

Zrédto: biblioteka zasob6w multimedialnych
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nia ciat obcych, ktére mogty sie do nich przedosta¢, np. w czasie rozpakowywania tych
surowcow. Surowce o budowie Krystalicznej (sél, cukier) przed uzyciem do produkcji
nalezy najpierw rozpusci¢ w wodzie.

Odpowiednie przygotowanie surowcéw stosowanych w przemysle spozywczym ma
bardzo duzy wplyw na przebieg proces6w technologicznych oraz na jako$¢ gotowych
wyrobow. Jesli jako$¢ surowcoéw jest nieodpowiednia, czesto pociaga to za sobg ko-
nieczno$¢ zmiany procesu technologicznego i wzrost kosztéw przetworzenia. Wzrasta
tez ilo$¢ ubytkdw, a takze pogarsza sie jakos¢ produktow.
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2. Wplyw sposobu przygotowania surowcow na jakos¢ gotowych wyrobow

Od starannego i doktadnego przygotowania surowcéw do produkcji zalezy w duzym
stopniu przebieg proceséw technologicznych oraz jako$¢ pieczywa. Brak odpowiedniego
przygotowywania surowcéw moze spowodowac zmiane warunkéw procesow technolo-
gicznych, obnizenie jakoSci pétproduktéw i wyrobéw gotowych, a nawet zepsucie catej
partii produkowanego pieczywa. Zaden z surowcéw nie moze by¢ uszkodzony, zanie-
czyszczony lub zepsuty.

Szczegdblnie niebezpieczne jest przedostawanie sie do surowcdw ciat obcych. Ciata obce
w zadnym przypadku nie powinny dostawac sie do surowcéw na terenie piekarni, a
obecne w surowcach z jakiegokolwiek powodu musza zosta¢ bezwzglednie oddzielone.
Wszelkie artykuty spozywcze, w tym takze pieczywo, muszg by¢ produkowane z surow-
céw nienagannej jakosci.

Obnizenie lub zepsucie jakosci pieczywa
moze tez nastapi¢ z powodu przekrocze-
nia lub nieosiggniecia odpowiedniej
temperatury surowcéw podczas ich
przygotowywania - moze by¢ ona zbyt
niska lub zbyt wysoka. Przegrzanie su-
rowcow zdarza sie zaréwno w okresie
letnim, jak i w okresie zimowym. W
okresie letnim wystepuje zazwyczaj sa-
moczynne przegrzanie surowcOw maga-
zynowanych. Zjawisko to nie jest szko-
dliwe i nie obniza jakoSci surowca, jezeli
trwa kréotko. Temperature przegrzanego
surowca obniza sie zwykle przez doda-
nie zimnej wody. W okresie zimowym

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
najczesciej wystepuje zjawisko nadmier-

nego ochtodzenia surowcow w czasie transportu lub podczas sktadowania w chtodnych
magazynach. W takim przypadku przed skierowaniem surowcéw do produkcji nalezy je
umiejetnie ociepli¢, nie powodujac przegrzania.
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3. Czynnosci skladajace sie na przygotowanie maki, wody, drozdzy, soli, thuszczu,
jaj i przetworow owocowych do produkcji

Przygotowanie maki do produkcji
Na przygotowanie maki do produkcji sktadaja sie czynnosci:

e okreslenie jej wartos$ci wypiekowej - te czynnosSci wykonywane sg w specjalnych
warunkach laboratoryjnych;

e zabiegi technologiczne, wykonywane na hali produkcyjnej przez pracownikéw
piekarni.

Do zabiegow technologicznych nalezy przesiewanie maki, ktérego celem jest:

e oddzielenie zanieczyszczen,
e spulchnianie i napowietrzanie maki,
e ocieplanie lub chtodzenie,

Ocieplanie lub chlodzenie maki

Do produkcji pieczywa najlepiej nadaje sie mgka o temperaturze 18-25°C. Surowiec
przyniesiony z magazynu posiada zdecydowanie nizsza temperature i dlatego konieczne
jest przeprowadzenie procesu ocieplania, ktory zachodzi najczes$ciej w trakcie jego prze-
siewania. Na hali produkcyjnej, gdzie wykonywana jest ta czynnoS¢, panuje wysoka
temperatura, co wpltywa na ogrzanie maki. W celu obniZenia temperatury surowiec
przesiewa sie w pomieszczeniu o niskiej temperaturze, w zaleznosSci bowiem od tempe-
ratury otoczenia mgka moze pobierac lub przekazywac do otoczenia pewng ilo$¢ ciepta.

W matych piekarniach worki z magka czesto pozostawia sie w poblizu pieca, co znacznie
wptywa na podniesienie jej cieptoty.

Znaczenie sanitarne i technologiczne
zabiegu przesiewania !

Znaczenie sanitarne polega na oddzieleniu
od maki ewentualnych zanieczyszczen daja- / .

cych sie wydzieli¢ na sitach (np. zawieszki ‘ : >
workowe, kawatki sznurkéw lub drutéw). : '
Zanieczyszczenia te mogg sie przedostawac .

do maki podczas otwierania workow.
Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych
Ze wzgledow technologicznych przesiewa-
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nie jest waznym zabiegiem wstepnym. Podczas przesiewania nastepuje spulchnienie,
ocieplenie i napowietrzenie maki. Z maki spulchnionej tatwiej i szybciej wytwarza sie
ciasto niz z maki zbitej, zbrylone;j.

Sporzadzanie mieszanek wypiekowych maki ma na celu:

e uzyskanie mieszaniny réznych typoéw maki zgodnie z recepturg (mieszanina re-
cepturowa),

e uzyskanie niezbednej jako$ci maki przez zmieszanie réznych jakosciowo partii
surowca tego samego typu (mieszanina jako$ciowa).

Poprawe wynikow technologicznych mozna uzyska¢ poprzez mieszanie maki dtuzej ma-
gazynowanej z maka $wieza lub z maka gorszej jakoSci (uszkodzong przez porost zbo-
za). Innym sposobem jest dodawanie do maki stabej (o niskiej liczbie glutenowej) maki
mocnej (o wysokiej liczbie opadania).

Kazdorazowe okreslenie stosunku, w jakim powinna by¢ zmieszana maka, nazywa sie
ztoZeniem mieszanki wypiekowej. Jezeli stosuje sie mieszanki wypiekowe, nalezy zwré-
ci¢ uwage, aby stosunki liczbowe wyrazane byty liczbami matymi i catkowitymi. A wiec
najtatwiej jest sporzadzi¢ mieszanke maki w stosunku 1:1, 1:2 lub 1:2:1,5.

Sktadanie mieszanki wypiekowej polega na:

e rozpoznaniu wtasciwosci wypiekowych maki,
e obliczeniu skltadu mieszanki,
e sporzadzeniu mieszanki.

Przygotowanie wody do produkcji

Woda charakteryzuje sie duzg przewodnoScia ciepta, dlatego chcac uregulowa¢ tempe-
rature potproduktow (rozczynoéow, zakwasdéw, ciast), tatwiej jest ogrzewac lub ochtadza¢
wode niz inne produkty bedgce sktadnikami danego wyrobu. Temperatura nie moze by¢
jednak przy ogrzewaniu zbyt wysoka, a przy oziebianiu zbyt niska.

Zasadniczo temperatura wody dozowanej do maki nie moze przekracza¢ 45-50°C, po-
niewaz zbyt wysoka moze mie¢ szkodliwy wptyw na drobnoustroje, ktore przeprowa-
dzaja fermentacje ciast.

W zaleznoSci od metody sporzadzania ciasta temperature wody mozna obliczy¢, korzy-
stajac z uproszczonych wzoréw. W przypadku metody bezposredniej temperature do-
lewki wody oblicza sie ze wzoru:
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ta = 3te— (tm +tp)
gdzie:
ta- temperatura dolewki wody,
tc — zadana temperatura ciasta,
tm — temperatura maki,

tp — temperatura pomieszczenia.

W przypadku metody posredniej wzor przyjmuje postac:
td = 4tc - (tm + tp + tr)
gdzie:

tr — temperatura rozczynu

Przyklad

Oblicz temperature dolewki wody do ciasta przygotowywanego metodg bezposrednig,
jesli Zadana temperatura ciasta wynosi 26°C, temperatura pomieszczenia 24°C, a tempe-
ratura maki 16°C.

Obliczenia:

Dane: tc - 26°C, tm — 16°C, t, — 24°C.

ta = 3tc — (tm +tp)

ta=3 x 26 - (16 + 24)

ta =38°C

Temperatura dolewki wody powinna wznosi¢ 38°C.

Przed przygotowaniem wody do produkcji zawsze nalezy sprawdzi¢ temperature innych
surowcow, gtownie maki.
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Przygotowanie zawiesiny drozdzowej

Drozdze stosuje sie do sporzadzania rozczynéw lub wytwarzania ciasta metoda bezpo-
$rednig. W piekarniach stosuje sie gtéwnie drozdze prasowane.

Przed uzyciem drozdze nalezy starannie oddzieli¢ od opakowania papierowego tak, aby
unikna¢ przedostania sie kawatkéw papieru do ciasta. Nastepnie drozdze nalezy rozkru-
szy€ i rozczyni¢ w wodzie, w temperaturze nieprzekraczajacej 30°C. Drozdze nie roz-
puszczajg sie w wodzie, lecz tworzg w niej zawiesine. Zawiesine te nazywamy mlecz-
kiem drozdzowym. Drozdze w postaci mleczka tatwiej rozprowadzaja sie w ciescie lub w
zaczynie, co w efekcie przyspiesza proces fermentacji.

W okresie zimowym drozdze moga ulec silnemu wyziebieniu lub nawet zamrozeniu
podczas przewozu lub magazynowania, dlatego nalezy odmrazac je powoli i ostroznie.

Drozdze suszone (stosowane awaryjnie) poddaje sie przed uzyciem aktywacji. Proces
ten polega na sporzadzeniu mieszaniny drozdzy z woda i maka. Zwykle moczy sie je
przez 50 minut z sze$ciokrotng iloscig wody (w temp. 30°C) i pieciokrotng iloScig zapa-
rzonej maki. Mieszanina powinna mie¢ 27-30°C. Aktywacja trwa od 2 do kilku godzin.

Przygotowanie roztworu soli do ciasta

Do ciasta nie nalezy dozowac soli w postaci krystalicznej. Powinna mie¢ posta¢ roztwo-
ru. Do odpowiedniego naczynia nalezy wla¢ ciepta wode o temp. ok. 30°C, wsypa¢ odwa-
zong sol, po rozpuszczeniu otrzymang solanke przecedzi¢ przez geste sito, a nastepnie
wla¢ do przygotowanego kotta. W piekarniach przemystowych przygotowanie roztworu
soli odbywa sie w specjalnych roztwornikach, a kontrole stezenia solanki przeprowadza
sie za pomocg areometru.

Przygotowanie roztworu cukru do ciasta

Podobnie jak sdl rowniez cukier przed trafieniem do ciasta powinien by¢ rozpuszczony
w cieptej wodzie, a nastepnie przelany do ciasta przez geste sito.

Przygotowanie pozostatych surowcow
1. Mleko
Przygotowanie mleka zalezy od postaci, w jakiej sie je uzytkuje:

¢ mleko $wieze mozna tylko przela¢ przez geste sito;
¢ mleko ukwaszone nalezy najpierw rozmiesza¢ w celu wyréwnania skrzepu;
e mleko w proszku dozuje sie po rozpuszczeniu go w wodzie.
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2. Thuszcze

Thtuszcz dodaje sie do niektérych gatunkéw ciast pszennych. Sposéb ich przygotowania
zalezy od wyjSciowego stanu ttuszczu. Ttuszcz staly dodaje sie w stanie roztopionym
(ogrzanym do temperatury topnienia). W trakcie tego procesu nalezy mieszac ttuszcz
oraz kontrolowac temperature w celu unikniecia nadmiernego podgrzania ttuszczu lub
miejscowego przegrzania, co moze doprowadzi¢ do niekorzystnych zmian.

Lepszy efekt technologiczny daje stosowanie ttuszczéw w postaci emulsji. Emulsje
otrzymuje sie po emulgowaniu ttuszczu w wodzie z dodatkiem emulgatora (substancji
powierzchniowo czynnej - np. lecytyny).

W przypadku uzycia oleju nie nalezy go przelewac bezposrednio z butelek do kotta, lecz
do specjalnego naczynia posredniego.

3. Przetwory owocowe

Przetwory owocowe jak marmolady, dZzemy, powidta przed uzyciem powinny by¢ do-
prowadzone do odpowiedniej konsystencji i przetarte przez sito.

4. Jaja
Jaja Swieze przed uzyciem nalezy:

e umyg,
e zdezynfekowad,
e wybit.

Celem dezynfekcji jest zniszczenie drobnoustrojow znajdujacych sie na skorupce, w
szczegoblnosci salmonelli.

Jaj Swiezych nie nalezy rozbija¢ bezposrednio do kotta z ciastem, lecz po trzy sztuki do
naczynia posredniego. Dopiero jego zawarto$¢ mozna przelewa¢ do odpowiedniego do-
zownika, a nastepnie do ciasta. W przypadku wybicia jaja nieSwiezego unika sie wtedy
zanieczyszczenia catej masy jajowej. Zapobiega to rowniez trafieniu do ciasta kawatkow
skorupek.

Jaja mrozone nalezy przed uzyciem rozmrozi¢ w wodzie (w temp. ok. 45°C) i przecedzi¢.
Jaja nalezy zuzy¢ w ciggu 3-4 godzin po ich rozmrozeniu.

Jaja w proszku przed uzyciem do ciasta nalezy rozpusci¢ w wodzie. W tym celu zalewa
sie je 3-4-krotna iloscig wody o temp 40-45°C.
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4. Dodatki do zywnosci oraz materialy pomocnicze do produkcji ciast

Substancja dodatkowa to substancja, ktéra zwyczajowo nie jest odrebnie spozywana
jako Zywnos¢, nie jest tez typowym sktadnikiem ZywnosSci, moze posiada¢ wartos$¢ od-
zywczg lub nie. Celowe uzycie technologiczne substancji dodatkowej w procesie pro-
dukcji, przetwarzania, przygotowywania, pakowania, przewozu i przechowywania zyw-
nosci spowoduje lub moze spowodowacé, ze substancja ta stanie sie bezposrednio lub
posrednio sktadnikiem $rodka spozywczego albo pétproduktéw bedacych jego kompo-
nentami.

Dodatki do zywno$ci dzielimy na:

e naturalne - wystepujgce naturalnie w zywno$ci i pozyskiwane z naturalnych su-
rowcow,

e identyczne z naturalnymi - o takich samych wtasciwos$ciach jak zwigzki wyste-
pujace naturalnie, lecz otrzymywane w drodze syntezy chemicznej,

e sztuczne - bedace zwigzkami otrzymywanymi na drodze syntezy chemicznej i
niewystepujacymi w przyrodzie.

Dodatki do Zywnosci dzielimy tez na grupy w zaleznosci od petnionych funkcji. W pie-
karstwie najczeSciej stosowane s3: barwniki, aromaty, konserwanty, emulgatory, sub-
stancje spulchniajgce, klarujace i pianotworcze.

Barwniki wykorzystywane sg do nadania lub przywrécenia zywotnoSci koloru.

Srodki konserwujace przedtuzaja okres przydatnoéci zywnosci do spozycia przez
ochrone przed mikroorganizmami.

Przeciwutleniacze to substancje przedituzajace okres przydatnosci Zzywnosci do spozy-
cia przez ochrone przed zepsuciem na skutek utleniania (np. jetczenie ttuszczu albo
zmiana barwy).

Srodki do przetwarzania maki - polepszacze - s3 dodawane do maki lub ciasta w celu
poprawy ich wtasciwos$ci wypiekowych.

Aromaty to zwigzki, ktére wzmacniajg nasze wrazenia smakowo-zapachowe. Pod
wzgledem wiasciwosci moga by¢ rozpuszczalne w wodzie lub w ttuszczu, moga miec
posta¢ proszku, emulsji lub ptynu. Czesto stosuje sie aromat maslany, Smietankowy i
waniliowy.

Emulgatory to zwigzki powierzchniowo czynne, ktérych dziatanie polega na obniZeniu
napiecia na granicy faz (woda/ttuszcz), co sprzyja utrzymaniu kuleczek jednej cieczy w
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drugiej. Emulgatory wystepuja m.in. w deserach, margarynie i masle. Dzieki nim barw-
niki ,trzymaja sie”, tworzac jednolity kolor produktu. Rézne sktadniki mozna rozprowa-
dzi¢ rownomiernie w catej objetosci, nie martwigc sie o zanik waloréw wizualnych np.
dzemow i galaretek.

Najbardziej znanym emulgatorem jest lecytyna, wystepujaca w kurzym jajku, ale takze w
rzepaku i soi.

Stabilizatory - ich rola polega na zapobieganiu niepozadanym zmianom struktury w
czasie wytwarzania , a nastepnie dtugotrwatego przechowywania produktéw. Obrébka
mechaniczna oraz termiczna moze by¢ przyczyng niekorzystnych zmian, na przyktad
rozwarstwiania emulsji, Scinania biatek w sterylizowanych produktach mleczarskich i
innych. Stabilizatorami mogg by¢:

e skrobia kukurydziana pszenna,
e skrobiaryzowa,
e maka pszenna i ziemniaczana.

Substancje spulchniajace, uwalniajac gaz, zwiekszaja objetosc¢ ciasta. Chemiczne Srodki
spulchniajgce sg stosowane, gdy nie mozna uzy¢ drozdzy, np. w ciastach ttustych, w kt6-
rych ttuszcz oblepia komérki drozdzy i ogranicza ich funkcjonowanie.

Wykaz substancji dodatkowych wedlug numerycznego systemu oznaczen Unii Europej-
skiej (symbol E i numer liczbowy), maksymalne dopuszczalne dawki oraz $rodki spo-
zywcze, do ktorych moga by¢ zastosowane, sg podane w Rozporzgdzeniu Ministra Zdro-
wia z dnia 27 grudnia 2000 r. w sprawie wykazu dopuszczalnych ilosci substancji dodat-
kowych i innych substancji obcych dodawanych do Srodkéw spozywczych lub uzywek, a
takze zanieczyszczen, ktore mogq znajdowac sie w srodkach spozywczych lub uzywkach.

Podane w rozporzadzeniu substancje dodatkowe musza by¢ stosowane zgodnie z ich
funkcja technologiczng, w okreslonych dawkach oraz na okreslonych warunkach. Dawki
stanowig maksymalne ilo$ci dopuszczalne w gotowych do spozycia srodkach spozyw-
czych i uzywkach. Substancje dodatkowe, dla ktorych nie podano dopuszczalnych da-
wek, nalezy stosowac zgodnie z dobrg praktyka produkcyjna, czyli w iloSciach minimal-
nych, niezbednych do osiaggniecia zamierzonego efektu technologicznego.

Materiaty pomocnicze nie wchodza w sktad konicowy produktu gotowego, sg jednak nie-
zbedne w procesie jego wytwarzania. S3 to np. opakowania, srodki myjace i Srodki de-
zynfekujace.
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