Boczniak. Technologia uprawy i przetwarzania

Spis tresci

WSTEP

CHARAKTERYSTYKA RODZAJU PLEUROTUS
ROZWOJ UPRAWY BOCZNIAKA
CZYNNIKI WZROSTU | ROZWOJU

Faza wzrostu grzybni

Temperatura

Wilgotnos¢ wzgledna powietrza
Podwyzszone stezenie CO

Swiatto

Faza tworzenia i wzrostu owocnikow
Przebieg temperatury

Wilgotno$¢ powietrza

Swiatto

PODLOZA DO UPRAWY BOCZNIAKA
GRZYBNIA | JEJ PRODUKCJA

Odmiany

METODY UPRAWY BOCZNIAKA
Uprawa amatorska

Uprawa na drewnie

Uprawa na karpach drzew pozostatych w ziemi
Uprawa na stomie

Uprawa intensywna

POMIESZCZENIA DO UPRAWY BOCZNIAKA
Przygotowanie podioza

Komora pasteryzacyjna

Komora inkubacyjna

Hale uprawowe

Uprawa w tunelu foliowym

ZASADY PRZYGOTOWANIA PODLO ZA
Rozdrabnianie materiatow

Uktadanie pryzmy

Nawilzanie

Pasteryzacja

ZAGRZYBIANIE PODLO ZA

SPOSOBY UPRAWY

Uprawa w workach foliowych

Uprawa w skrzynkach



Uprawa w kontenerach

Uprawa w stoikach

ZABIEGI PIEL EGNACYJNE

Zabiegi pielegnacyjne w czasie wzrostu grzybni
Przerastanie podioza grzybnig

Dojrzewanie

Zabiegi pielegnacyjne w czasie owocowania
Rozmieszczenie

Kontrola temperatury

Regulowanie wilgotnosci powietrza
Nawadnianie

Wietrzenie

Oswietlenie

ZBIOR OWOCNIKOW

Termin i technika zbioru

Pakowanie

Wysokos¢ plonu

WYKORZYSTANIE ZUZYTEGO PODLOZA
OCHRONA BOCZNIAKA

Choroby pochodzenia bakteryjnego

Choroby pochodzenia grzybowego

Choroby wirusowe

Ochrona przed szkodnikami

Muchowki

Nicienie

Roztocze

Skoczogonki

Inne szkodniki

WARTOSC ODZYWCZA BOCZNIAKA

Sktad fizykochemiczny boczniaka

Woda

Biatko

Lipidy

Sacharydy

Witaminy

Sktadniki mineralne

Substancje istotne sensorycznie

BOCZNIAK JAKO SUROWIEC DLA KONSUMPCJI | PRZETWORSTW A
Wymagania jakosciowe w swietle rozporzadzenia ministra zdrowia
Wymagania jakosciowe wedtug polskiej normy

Tolerancje dotyczace jakosci



Postanowienia o pakowaniu

Postanowienia o znakowaniu

OGOLNE ZASADY PRZETWORSTWA GRZYBOW
Okreslenia

Jakosc¢ grzybow i przetwordw

Etapy przygotowania procesu przetworczego
Ocena i przyjecie surowcéw, materiatdbw pomocniczych i opakowan Magazynowanie przyjetego
surowca, materiatéw i opakowan

Wstepna obrdbka surowca

Wiasciwa obrébka surowca

Czynnosci koncowe procesu

PRZECHOWYWANIE SWIEZYCH GRZYBOW
Warunki przechowywania boczniaka

Zmiany zachodzace w czasie przechowywania
Stosowanie napromienienia

KONSERWOWANIE W NISKIEJ TEMPERATURZE
Chiodnictwo

Zamrazalnictwo

Metody zamrazania

Wymagania surowcowe

Zmiany w czasie mrozenia

Zmiany podczas rozmrazania

Zagadnienie mikroflory mrozonek

Zmiany w okresie skladowania, utrzymywania w stanie zamrozenia .
SUSZENIE

Suszenie jako metoda utrwalania p6tproduktow
Suszenie boczniakow

Metody suszenia

Czynnosci koncowe i przechowywanie suszu
Wyréwnywanie wilgotnosci suszu

Sortowanie suszu

Pakowanie i prasowanie suszu

Przechowywanie suszu

SOLENIE

Istota i cel solenia

Proces solenia boczniaka

KWASZENIE

Istota i cel kiszenia

Przebieg i produkty fermentacji mlekowej
Produkcja grzyboéw kwaszonych

WYJALAWIANIE PRZEZ OGRZEWANIE W NACZYNIACH HERMETYCZNYCH



TZW. APERTYZACJA

Istota i cel konserwowania

Odpowietrzanie (ekshaustia) konserw

Niszczenie drobnoustrojow i enzymow

Cieptoodpornosc

Szybkos¢ przenikania ciepta przez $cianki naczyn i tre$¢ konserwy
Obliczanie czasu i temperatury wyjatlawiania droga empiryczng Praktycznie stosowane czasy i
temperatury wyjatawiania

Produkcja boczniaka sterylizowanego

MARYNOWANIE

PRODUKTY WYSOCE PRZETWORZONE

BOCZNIAK W POTRAWACH

Grzyby w zywieniu cztowieka

Zasady dobrego zywienia

Warunki zdrowego odzywiania

Jak osiggna¢ whasciwe proporcje w zywieniu

Przepisy na potrawy z boczniaka z wykorzystaniem mikrofal
Przepisy tradycyjne
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