Ciekty azot w kuchni i przy stole

Technologie mrozenia i schtadzania kriogenicznego sg

coraz powszechniej stosowane przez producentéw zywnosci.
Zastosowanie ciektego azotu pozwolito na wprowadzenie
nowych produktéw na potki sklepowe, jednak konsument
czesto nie wie, jakg technologie zastosowano przy ich
produkcii. Giekty azot jest przede wszystkim wykorzystywany
W procesie mrozenia, mrozenia powierzchniowego i schtadzania
z zastosowaniem odpowiednich do tego celu urzadzen.

Ciekty azot znalazt zastosowanie np. przy krojeniu wysokoga-
tunkowych wedlin. Szynka parmenska jest krojona dopiero po
powierzchniowym zmrozeniu w krotkim tunelu, w ktorym dzigki
zastosowaniu ciektego azotu osiaga si¢ temperature —100°C. Zmro-
zona zostaje warstwa powierzchniowa na gtebokos¢ 4-8 mm (do
temp. od —6 do —12°C). Krojenie zmrozonej szynki pozwala na ogra-
niczenie strat zwigzanych z ,wystrzepianiem sie” produktu i zwiek-
szenie 0 100% wydajnosci procesu krojenia. Konsument widzi ape-
tyczny produkt, pokrojony i zapakowany, najczesciej prozniowo.

Zycie nabiera tempa, zmieniaja sie takze przyzwyczajenia zywie-

niowe spoteczenstwa W ladach chtodniczych oprocz szerokiego
asortymentu lodéw, mrozonych jarzyn, owocow, ryb jest coraz
wigcej réznego rodzaju tzw. dan gotowych. Wsrod nowosci mozna
znalez¢ np. kawatki migsa Iub ryby otoczone sosem z dodatkiem
np. ryzu, ktére po podgrzaniu stajg si¢ pysznym daniem z aroma-
tycznym sosem. Niewatpliwg zaletg tak przygotowanego produktu
jest mozliwo$¢ podgrzania porcji dowolnej wielkosci, nie trzeba wigc
rozmrazac¢ od razu catego opakowania.

Technologia mrozenia IQF (Individual Quick Frozen - szybkie
mrozenie pojedynczych elementéw) czy pokrywania produktu so-
sami jest dos¢ skomplikowana Do podstawowego produktu mozna
domrozi¢ - w urzadzeniach do tego przeznaczonych - od 5 do
50% sosu. Kawatki migsa, ryb, makaronu przez kilka sekund sa
schtadzane, powierzchniowo zamrazane, a nast¢pnie zanurzane
w sosie. Na ich powierzchni powstaje cienka warstwa zamrozone-
go sosu, do ktorej domrazane sg kolejne warstwy, az do uzyskania
oczekiwanego efektu. Do produkcji mrozonek wielosktadnikowych
stosowane s3a takze zamrazarki bebnowe z natryskiem ciektego
azotu. Pokrywanie podstawowego surowca warstwg substancji

smakowej odbywa si¢ na przemian z intensywnym powierzchnio-
wym mrozeniem. Dzieki temu mozliwe jest wyprodukowanie zyw-
nosci wielosmakowej i wielosktadnikowej. Zaleta zastosowania cie-
ktego azotu do mrozenia zywnosci jest szybkie zamrozenie produk-
tu, dzieki czemu uzyskuje sie mrozonki najwyzszej jakosci. Takie
wysoko przetworzone produkty s juz dostepne na naszym rynku,
cho¢ wciaz jest ich mniej niz w krajach zachodnioeuropejskich.
Sa one nowoscia w Polsce i wraz ze wzrostem konsumpcji be-
dzie ich przybywac.

Ciekty azot znalazt zastosowanie takze w masarstwie, np. przy
produkgcji kietbas. Przetworstwo tego typu produktow zywnoscio-
wych wymaga rozdrabniania mig¢sa i mieszania, tzw. kutrowania,
podczas ktorego wzrasta temperatura produktu. Podczas kutrowania
migsa nalezy utrzymac temp. ok. 4°C. Dozowanie ciektego azotu,
ktory zastepuje wode z lodem, pozwala na kontrole temperatury pro-
cesu, a takze na utrzymanie wysokiej jakosci mikrobiologicznej.

Ciekty azot stosuje si¢ rowniez przy mieleniu przypraw,
zwlaszcza papryki, gatki muszkatotowej i gorczycy, ze wzgledu na
duza zawarto$¢ substancji oleistych. Wytwarzana podczas tarcia
(mielenia) energia cieplna powoduje, ze zamiast proszku powstaje
oleista masa. Przyprawy najpierw si¢ mrozi, a nastepnie miele lub
wstrzykuje sie ciekty azot bezposrednio do komory mtyna.

Dzigki nowym technologiom powstaja innowacyjne produkty —
przyktadem tego s3 gleboko zamrozone kulki sera mozzarella
Jest to produkt zarowno dla gastronomii, dla przemystu spozyw-
czego, jak i dla konsumenta. Zgodnie z wtoska tradycja w tej branzy;
producenci sera oferuja wyrob wysokiej jakosci. Sery sa przecho-
wywane w temp. 2-7°C. Gdzie wiec jest miejsce dla ciektego azotu
i skad pomyst, aby zaoferowa¢ gteboko zamrozong mozzarellg?

Mozzarella, jak wiadomo, jest Swiezym produktem i powinna spet-
nia¢ wysokie standardy jakosci. Pod koniec okresu przydatnosci do
spozycia jej jakos¢ ulega jednak pogorszeniu. W wyniku dtugiego
lezakowania sera w zalewie, jego jakos¢ mikrobiologiczna ulega
znacznemu pogorszeniu. Po ponad dwuletnim okresie prob i do-
$wiadczen udato si¢ uzyska¢ produkt, ktorego termin przydatnosci
do spozycia jest znacznie dtuzszy, a — co wazniejsze — zarowno kon-
systencja, jak i walory smakowe nie ulegty pogorszeniu. Udato si¢
,zakonserwowac” $wiezo$¢!
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Mozzarella przeznaczona do mrozenia jest przygotowywana w ta-
ki sam sposob jak produkt oferowany jako $wiezy. Wprowadzono
jednak pewne zmiany w recepturze, np. zmieniono zawartos¢ wody
w produkcie. Od poczatku byto wiadomo, ze kulki mozzarelli,
ktorych konsystencja przypomina pastg, mozna mrozi¢ tylko w cie-
ktym azocie (ze wzgledu na zbyt duzg utrate wilgoci przy uzyciu
innych metod mrozenia). Proby przeprowadzone w Centrum Badan
i Rozwoju Air Liquide z udziatem producentow sera bardzo szybko
wykazaty, ze produkt o wymaganej jakosci mozna otrzymac tylko
w tunelu Crust Flow V - wibrujacej wannie kriogenicznej z ciektym
azotem. Wibracje utrzymuja produkt w ruchu, co zapobiega jego
sklejaniu i jednoczesnie przenosi go w kierunku wylotu. Caty pro-
ces trwa ok. 10 s. Celem prob byto otrzymanie pojedynczych,
niesklejonych kawatkow sera tej samej jakosci jak przed zmroze-
niem. Aby osiggna¢ zamierzony efekt, nalezy jak najszybciej zam-
rozi¢ powierzchni¢ sera Obecnie tak przetwarzany ser jest uzywany
w restauracjach, ale z pewnoscia wkrotce trafi do sklepow.

Ciekty azot umozliwia takze mrozenie tzw. trudnych produktow;
np. malin czy grzybow; ktore tatwo ulegaja uszkodzeniu przy zbio-

rze, transporcie, przechowywaniu i w procesie przetworczym. Jest
bardzo istotne, aby czas od zbioru do zamrozenia byt jak najkrot-
szy. Wyspecjalizowane zaktady produkcyjne w celu ograniczenia
strat uzywajg np. specjalnych pojemnikéw do zbioru tych produk-
tow 1 ich transportu. W Polsce kilkanascie zaktadow produkcyjnych
stosuje mrozenie zarowno grzybow $wiezych, jak i blanszowanych.
Grzyby sa nietrwale i musza zosta¢ zamrozone w ciggu 48 h od ich
zebrania Ze wzgledu na duza zawartos¢ wody (ok. 90%) zaleca sie
kriogeniczne mrozenie grzybow w tzw. teScie rozmrozeniowym -
lepiej zachowuja ksztatt, teksture, barwe, a przede wszystkim smak.
Proces mrozenia kriogenicznego zmniejsza uszkodzenia struktury
komorkowej powstajgce w wyniku narastania krysztatow lodu.
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Kiedy w niedzielne popotudnie niespodziewanie odwiedza nas
goscie, mozemy siggna¢ do zamrazalnika po np. ciasto francuskie
z jabtkami, a po 30 min wyjac z piekarnika pachnacy smakotyk. Kto
wie, ze surowe ciasta, zwtaszcza kruche czy francuskie z nadzieniem
owocowym, bardzo czgsto mrozi si¢ kriogenicznie, aby zachowac jego
jako$¢?

Rowniez kupujac ciepte butki lub ciasteczka w sklepie nie tudz-
my si¢, ze zostalty wyprodukowane na miejscu. Produkcja wyrobow
piekarniczych i cukierniczych jest prowadzona w wyspecjalizo-
wanych zaktadach, a mrozenie kriogeniczne potproduktow umozli-
wia bezpieczng dystrybucje¢ z zachowaniem tancucha chtodniczego

i w konsekwencji pozwala na zaoferowanie klientowi $wiezo wy-
pieczonego wyrobu wysokiej jakosci.

Mrozenie kriogeniczne (zwane takze szokowym) — proces na ogot
nieznany konsumentowi - dzigki licznym zaletom znajduje zasto-
sowanie w przetwarzaniu i produkcji wielu bardzo popularnych wy-
robow zywnosciowych. W najblizszym czasie ilos¢ artykutow spo-
zywczych otrzymywanych ta metoda bedzie rosta Zmiana przy-
zwyczajen zywnosciowych spoteczenstwa wymusza na producen-
tach dbajacych o wysokg jakos¢ swych wyrobow wprowadzanie
zmian technologicznych, czego przyktadem jest coraz powszech-
niejsze stosowanie mrozenia kriogenicznego.

Przedstawione w artykule produkty spozywcze zostaty subiek-

tywnie dobrane, jednak naszym celem byto zasygnalizowanie, w jak
wielu segmentach branzy spozywczej technologia ta zostata juz
wdrozona.
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