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T. Podziat i rodzaje
owocow

Owocem w waskim
ujeciu jest twor
powstaty z
rozwinietej i dojrzatej
dolnej czesci stupka,
czyli zalgzni. W
ogolniejszym ujeciu
przez owoc
rozumiemy organ
ktory powstat z
kwiatu i ktory
zawiera w swym
wnetrzu nasiona.

Ogdlnie przyjmujemy, ze owoc

sktada sie z owocni

zbudowanej ze skorki i migzszu

oraz nasion, czesto

umieszczonych w okrywie

nasiennej.

Owoce dzieli sie na suche i

soczyste.

Owocami suchymi nazywamy

te, ktérych owocnia podczas

dojrzewania twardnieje i

Owoce soczyste to te, w ktérych podczas dojrzewania wytwarza sie miekka, soczysta i aromatyczna owocnia.

Owoce soczyste umownie dzielimy na: ziarnkowe, pestkowe, jagodowe i owoce potudniowe.

W kazdym gatunku owocéw mozna wydzieli¢ odmiany, np. odmianami jabtek s3: Antondwka, Lobo, Mc Intosh,

Cortland, Jo

Ze wzgledu na zastosowanie owoce mozna podzieli¢ na:

nagold itp.

deserowe - w petni dojrzate, dorodne, prawidtowego ksztattu, smaczne, aromatyczne, bez uszkodzen

i choréb. Wybér ekstraii |I;

stotowe - Srednia wartos¢ w spozyciu, przeznaczone na potrawy i przetwory, mogg by¢ drobne i mniej

dojrzate. Wybor I;

przerobowe - dopuszcza sie nieprawidtowosci w ksztatcie, majg zastosowanie



. w przetworstwie, wybor Il

Owoce dzielimy na klasy jakosciowo-handlowe:

. Ekstra - owoce o najwyzszej jakosci, o doskonatym ksztatcie i barwie.

. Klasa |- owoce nie mogg posiadac zadnych brakéw, mozliwe niewielkie odchylenia ksztattu
. i barwy.

. Klasa Il - owoce bez brakdw ale z wiekszymi odchyleniami ksztattu i barwy.
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1. Owoce ziarnkowe

Do tej grupy zaliczamy owoce pozorne, gdyz sktadajg sie nie tylko z zalgzni, ale i z innych czesci kwiatu: zmiesniatego
dna kwiatowego lub zros$nietej nasady dziatek kielicha, ptatkdw korony i precikéw. Naleza tutaj: jabtka, gruszki i

pigwy.

WSspdlng cecha jest znajdujgce sie wewnatrz gniazdo nasienne, ktére sktada sie
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pieciu komér. W kazdej z nich umieszczone sg 2-3 nasiona.
2. Owoce pestkowe

Owocarni pestkowymi sga: $liwki, czere$nie, wisnie, brzoskwinie, morele i nektarynki. Charakteryzujg sie one w
wiekszosci cienka, delikatng i intensywnie za barwiona skdrkg oraz miekkim, bardzo soczystym i takze intensywnie
zabarwionym migzszem.

Umieszczona wewnatrz okrywa nasienna jest zdrewniata. Owoce te najczesciej spozywa sie na surowo, ale stanowig
réwniez cenny surowiec dla przetwdrstwa.

3. Owoce jagodowe

Owoce jagodowe charakteryzujg sie duzg zawartoscig witaminy C, znacznie przewyzszajgcg inne grupy owocow.
WSspdlng cechg wiekszosci (oprdcz truskawek i poziomek) jest tez umieszczenie nasion wewnatrz bardzo soczystego
migzszu, zabarwionego gtdwnie karotenoidami i antocyjanami. Sg owocami drobnymi, nietrwatymi i Zle znoszacymi
transport. Zbiera sie je bezposrednio do tubianek i od razu po zbiorze dostarcza na rynek. Przechowanie w
chtodniach moze trwac zaledwie kilka dni.

Rozrdznia sie owoce jagodowe lesne i ogrodowe, cho¢ wiele gatunkdw lesnych zostato obecnie wyhodowanych na
ogrodowe. Do ogrodowych nalezg: truskawki, poziomki, maliny, porzeczki, agrest, jezyna bez-kolcowa i czarne

jagody, np. borowka amerykanska, kaukaska. Lesne, dziko rosngce, to: poziomki, maliny, jezyny, boréwki czernice

(potocznie jagody), borowki brusznice (boréwki) i zurawiny.
4. Owoce potudniowe

Do owocow potudniowych zaliczamy owoce rosngce w klimacie srédziemnomorskim i gorgcym. Obecnie sg
powszechnie sprowadzane do naszego kraju.

Dostarczajg znacznych ilosci witamin i sktadnikdw mineralnych. W owocach potudniowych duzg grupe stanowig
cytrusy, do ktdérych zalicza sie: cytryny, pomarancze, mandarynki i grejpfruty.

5. Bakalie

Bakalie to niektére owoce potudniowe w stanie suszonym, nadajgce sie do bezposredniego spozycia. Nalezg do
nich: rodzynki, daktyle i figi.

6.0woce suche

Owoce suche to: orzechy, migdaly, kasztany. Charakteryzujg sie duzg zawarto ttuszczu i sktadnikdw mineralnych .

2. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza owocéw

Owoce sg spozywane zardwno w stanie Swiezym, jak i przetworzonym. Majg takze znaczenie w zywieniu, gdyz, obok
warzyw, stanowig gtéwne zrédto witamin, sktadnikdw mineralnych, cukrow, kwaséw organicznych, btonnika i pektyn.

. Owoce s3g najcenniejszym zrodtem witaminy C, karotenu (prowitaminy witaminy A). Zawierajg takze
pewne ilosci witamin z grupy B.

. Sktadniki mineralne to: potas, fosfor, wapn, zelazo i magnez, séd, mangan, krzem, siarka, kobalt,
miedz, boriinne.



. Z cukrow wiekszosc¢ stanowig cukry proste: fruktoza i glukoza oraz dwucukier - sacharoza. Skrobia
wystepuje w znacznych ilosciach w owocach niedojrzatych, ale w miare ich dojrzewania przechodzi w cukry
proste, owoce niedojrzate sg trudniej strawne.

. Zwiazki pektynowe, nierozpuszczalna w wodzie, wystepujaca w niedojrzatych owocach Pektyny i
kwasy pektynowe w potaczeniu z cukrem wytwarzajg galarety, co sie do produkcji galaretek, dzeméw i
marmolad. Wieksze ilosci zwigzkéw pektynowych zawierajg porzeczki, agrest, niedojrzate jabtka, jezyny oraz

pigwy

. Owoce zawierajg mato biatka i ttuszczu. Wyjgtek stanowig orzechy, w ktérych biatek moze
przekroczy¢ 20%, a zawartos¢ ttuszczu osiggnac 60%.

. Z kwasow organicznych w owocach wystepuja takie jak: jabtkowy, winowy, benzoesowy i
salicylowy, a u niektdrych gatunkow takze kwas szczawiowy ,kwas benzoesowy, ktéry ma wtasnosci
konserwujgce w wiekszych ilosciach wystepuje w boréwkach, jarzebinie i zurawinie.

. barwniki, to chlorofil, karotenoidy i antocyjany.
. Garbniki-wystepujgce w zwtaszcza w niedojrzatych owocach
. Olejki eteryczne.-zwigzki smakowo-zapachowe wptywaja nie tylko na smakowito$é owocéw, ale

takze zwieksza ich przyswajalnos¢ przez organizm.
3. Przydatnos¢ owocow w zaleznosci od dojrzatosci i ich przechowywanie
. Najwiekszg warto$¢ odzywczg majg owoce w fazie petnej dojrzatosci, czyli tzw.

° dojrzatosci spozywczej lub konsumpcyjnej. One tez smakujg najlepiejOwoce takie sg najlepsze do
konsumpciji, lecz nie nadajg sie do transportu i przechowywania.

. Aby méc przewozié i przechowywaé owoce, nalezy je zbieraé w stanie niepetnej dojrzatosci, czyli w
okresie tzw. dojrzatosci zbiorczej. Owoce nie majg wéwczas petnego smaku, aromatu i soczystosci oraz
wtasciwego zabarwienia, ale osiggajg je wskutek postepujgcego

. dojrzewania w trakcie przechowywania czy tez dtuzszego transportu.

. W okresie dojrzatosci przetwdrczej zbieramy owoce przeznaczone na przetwory. Majg one wéwczas
najkorzystniejsze cechy dla przetwdrstwa. Okres zbioru owocdw jest krotki i 4.

4.Przechowywanie owocow

Do przechowywania owocéw nietrwatych i majgcych dojrzatos¢ konsumpcyjng stuzg chtodnie. Sg to
specjalne, szczelne i izolowane komory (pomieszczenia) wyposazone w agregaty chtodnicze, w ktérych
mozna regulowad temperature, wilgotnos¢ i szybkos¢ wymiany powietrza. Najlepsze warunki
przechowywania dla owocow to temperatura 2-4-°C i wilgotnos¢ 80-90%.

Owoce nadajgce sie do dtuzszego przechowywania, np. jabtka, gruszki magazynuje sie w przechowalniach.
Zapewniajg one odpowiednig, jednakowg temperature (bez wahan) oraz posiadajg urzadzenia wentylacyjne
doprowadzajgce swieze, chtodne powietrze i odprowadzajgce powietrze zuzyte i podgrzane. Optymalna
temperatura w przechowalniach wynosi 0-10°C.



5.Przetwory owocowe
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Temat:Ocena organoleptyczna owocow

° Najpierw dokonujemy ogdlnych ogledzin owocdéw sprawdzajac, czy nie sg zanieczyszczone lub
zamoczone wskutek braku ich zabezpieczenia oraz czy nie wydziela sie obcy zapach. Sprawdzeniu podlegac
moze réwniez opakowanie owocow.



. Nastepnie sprawdzamy przez ogledziny zewnetrzne cechy jakosciowe owocéw (Swiezos¢,
zdrowotnos¢, czystosc), wystepowanie cech dyskwalifikujgcych (zaparzenie, sfermentowanie, obcy zapach,
pozostatos¢ srodkéw chemicznych).

. Na kilku owocach wykonujemy przekroje i sprawdzamy cechy jakosciowe migzszu (robaczywosé,
ggbczastos$é, puste przestrzenie).

. Wszystkie badania organoleptyczne wykonujemy zgodnie z odpowiednig normg jakosciowg dla
poszczegdlnej grupy owocow,



