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AKTYWNOSC WODNA

Trwatosé produktu zalezy od wielu czynnikéw. Jeden z nich to aktywnos$¢ wodna. Jesli
jest zbyt wysoka, rozwijaja sie drobnoustroje i jedzenie po prostu sie psuje. Wazne jest
wiec wybieranie takich komponentéw cukierniczych, ktére beds gwarantowad
bezpieczenstwo i stabilno$é wypiekow.

Nikt nie lubi marnowa¢ zywnosci ani przyjmowac reklamacji od niezadowolonych
klientéw. Ciastka lub ciasta, ktére wyprodukowane zostaty z dtugim terminem
przydatnosci do spozycia, utrzymajg wysoka jakos¢, gdy ich aktywnos$¢ wodna bedzie
na kontrolowanym poziomie. Co to znaczy? Aktywnos$¢ wodna wptywa na trwatosé
mikrobiologiczng produktéw. Jest wiec istotna, bo to od niej zalezy ich $Swiezosé.
Wyzsza sprzyja szybszemu rozwojowi drobnoustrojéw i sprawia, ze np. wyroby
cukiernicze plesniejg. Nizsza aktywnos$¢ wodna, hamuje ten proces. Jesli np. do
przetozenia ciasta, uzyjemy nadzienia o niskiej aktywnosci, mamy wiekszg pewnosé, ze
dtuzej pozostanie swieze.

Aktywnosé wody to stosunek cisnienia pary wodnej nad powierzchnig roztworu do
ciSnienia nad powierzchnig czystej chemicznie wody przy tym samym cisnieniu
atmosferycznym i temperaturze. Aktywnos¢ wodna wody destylowanej wynosi
doktadnie 1. Ze wzrostem stezenia zwigzkdéw rozpuszczalnych spada ponizej wartosci
1. Mowiac prosciej: aktywnos¢ wodna ,mierzy” zawartos¢ wolnych, niezwigzanych
czasteczek wody. Aktywnosé wodna zalezy od zawartosci wody w produkcie, ale nie
jest z nig jednoznaczna, bo wptywa na nig przede wszystkim sktad produktu - np.
zawartos¢ cukru w nadzieniu lub btonnika w mieszance uzytej do wypieku.

Wiekszos$¢ drobnoustrojow moze rosnac w srodowiskach, w ktérych aktywnosé wody
wynosi minimalne 0,60 do 0,95 (w zaleznosci od rodzaju mikroorganizmu), a optymalna
warto$¢ to 0,99. Niska aktywno$¢ wodna spowalnia lub zatrzymuje rozwdj
drobnoustrojow, ale ich nie zabija. Jesli miejscowo aktywnosé zostanie podwyzszona,
np. przez pojawienie sie skroplonej wody, w tym miejscu od razu zaczna sie one
rozwija¢. Wtedy moze np. pojawic sie plesn.

W wyrobach cukierniczych, w ktdérych aktywnosci wodne nadzien i czesci zewnetrznej
czyli np. ciasta, réznig sie od siebie, moze dochodzi¢ do migracji wody. W trakcie
przechowywania woda znajdujgca sie w nadzieniu przenika do ciasta, w wyniku czego
nadzienie wysycha, a cze$¢ maczna zmienia swoja teksture, tracac kruchosé czy
chrupkos$é. W ten sposdb moze zmniejszaé sie jakos¢ sensoryczna produktu, a nawet
moze on ulec zepsuciu. Dla przyktadu: w przypadku zastosowania nadzien w
produktach o bardzo niskiej aktywnosci wodnej, takich jak wafle lub niektére rodzaje
ciastek kruchych, moze dojs¢ do migracji czasteczek wody. Wtedy nadzienie wyschnie
i zrobi sie ,gumowate”, a ciastko mokre. Jednym ze sposobéw rozwigzania tego
problemu jest wymieszanie nadzienia z ttuszczem roslinnym lub zwierzecym.

Nadzienia cukiernicze Lauretta charakteryzujg sie stosunkowo niska aktywnoscia
wodna, dzieki czemu nie nasaczajg wyrobow ciastkarskich. Zapewniajg dzieki temu ich
dobrg jakos¢itrwatosé. Aktywnos$é wodna nadzien owocowych gtadkich to 0,86-0,87,
owocowych z kawatkami 0,95-0,98, natomiast kremowych to 0,92. Aktywnos$¢ wodna
owocéw kandyzowanych Kandy to 0,57-0,65. Takie parametry gwarantujg
bezpieczenstw oraz dobry smak.
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NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Wiasciciel praw autorskich: Kandy Dariusz Socik

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegaja ochronie

prawnej na podstawie przepiséw ustawy z dnia 4 lutego 1994

roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U.

7 2018 roku poz. 1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie
tresci, ich kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie

z zastosowaniem jakichkolwiek srodkéw elektronicznych, zaréwno

w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,

o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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