Termekfeldolgozas I. (BSc)

Az élelmiszeripar torténete
Az élelmiszeripar céljai, feladatai
Termékfeldolgozasi iparagak



Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(i.e. 6000-2000 a konyhamiivészet kezdete)

6. evezred: az ember felfedezi a buzat, amely a
legjelent6sebb talalmanya a tlizgyujtas ota

5. evezred: megjelennek a fott magvak és a f6tt husok,
Mexikoban feltalaljak a gabonadrlést

4. evezred: erjesztett tejtermekek, joghurt Kis-
Azsiaban, sor es bor Mezopotamiaban

3. évezred: i.e. 2750 korul megjelenik a tea (egy kinai
legenda szerint Chenmong csaszar fedezte fel). Bort
készitenek Krétan es Gorogorszagban




Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(i.e. 2000 a fozeés és tartositas uj modszerei)

i.e. 1900 korul: a kinaiak feltalaljak a palcikat

i.e. 1700 korul: tokehusokat, friss, fustolt és sozott
halféeléket fogyasztanak Babiloniaban

i.e. 1567-1085 korul: az egyiptomiak kenyeret esznek
i.,e. 1200 el6tt: az egyiptomiak feltalaljak az olajban
suteést

i.e. 800 elott: a kinaiak felfedezik, hogy a jegelés
alkalmas az élelmiszerek tartositasara

i.e. 5. szazad: Eszak-Indiaban felfedezik a cukornadat,
elindul a fliszerkereskedelem (fahej, b kurkuma,
szegfliszeg, szerecsendio, komény) F




Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(i.sz. 1-1500, étkezési szabalyok)

1. szazad: a nyugati vilag els6 szakacskonyve

5. szazad: ir szerzetesek elkészitik a whisky elddjeét
850: a kavécserje felfedezése Etidpiaban

12. szazad: germanok es vikinget vajat kopulnek

13. szazad: Marco Polo kinai tesztaval ter haza

14. szazad: elterjed az asztali kés es villa hasznalata
Europaban. Az aztékok ,.tchokoatl” fogyasztanak.

15. szazad: Franciaorszagba megjelennek az elsé
uvegpalackok

1485: Nurnberg els6 nyomtatott szakacskonyv




Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(1500-1800, vilagkonyha kialakulasa)

16. szazad: Amerikaba beviszik a cukornadat
1527: A spanyolok csokoladéet hoznak Europaba
1542: Eurépaban megjelenik a joghurt

1559: Velencében elkezdik a tea arusitasat

1640: megnyilik az elsé ,.kavéhaz” Velencében
1680: Denis Papin feltalalja a kuktat

1688: Dom Perignon francia szerzetes a modern
pezsgoégyartas megalapozoja

17. szazad vege: a malajfoldi marinalt kagylo pacleve
»Ke-tsiap” néven valik ismerté

18. szazad: széles korben elterjed a villa, tanyer, sajat
pohar és az Uvegpalack




Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(1500-1800, vilagkonyha kialakulasa)

1762: John Montagu, Sandwich grofja feltalalja a ket
szelet vajaskenyer kozé helyezett egy szelet husbol allo
»,szendvicset”

1795: A francia Nicolas Appert elkesziti az elsé
konzervet: a legmentesen sterilizalt élelmiszert ot réteg
parafaval lezart uvegekben helyezik el
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Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(1800-1945, az ipari forradalom meghoditja a konyhat is)

1812: az angol Bryan Donkin (John Hall alkalmazottja) feltalalja a
konzervek csomagolasara alkalmas badogdobozt

1837: James Sharp elkésziti az els6 gaztlizhelyt Angliaban

1865: Luis Pasteur francia biokémikus felfedezi, hogy a
mikroorganizmusok hoével elpusztithatéak (,,pasztorlzalas”)

1869: a francia Hippolyte Mega-Mouries feltalalja a margarint

1869-1871: Amos Tyler, William Finley, Thomas Adams (USA),

ragogumi feltalalasa és gyartasa

1886: John Pemberton amerikai gyogyszerész feltalalja Atlantaban

a Coca-Colat

I1I89k8 az amerikai Kellogg kifejleszti a kukoricapelyhet a ,,Corn
a es”-t




Az étkezési kultura és élelmiszeripar torténete
(1800-as evek magyar talalmanyai, fejlesztesei)

1879:  Mechwart Andras geéepi rovatkolassal
tokeletesitette a malomiparban hasznalt hengerszeket

1887: Haggenmacher Karoly megszerkesztette az elso
sikszitat
1879: a buki Reidinger Karoly olyan repausztatot

fejlesztett ki, amely forradalmasitotta az izemen beluli
repamozgatast

Rovatkolt Reidinger-féle usztatétarold
hengerpar



Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(1800-1945, az ipari forradalom meghoditja a konyhat is)

1913: az els6 kezdetleges haztartasi hitészekreny
legyartasa Chicago-ban, 1919: gyartani kezdik a
»Frigidaire”-t

1914: az elethez szukseges anyagokat (tiamin-B1 vitamin)
fedez fel a rizskorpaban a lengyel szarmazasu Kazimir Funk,
és ezeket ,,vitaminoknak” nevezi el

1915: az amerikai Birdseye feltalalja az ipari
melyfagyasztast

1921: megjelenik az USA els6é hamburgert arusito uzletlanca
White Castle néven

1937: a svajci Nestlé piacra dobja az azonnal oldodo
Nescaféjat
1945: az amerikai Maxson piacra dobja az elso

gyorsfagyasztott vacsorat, a szinten amerikai Spencer
kifejleszti a mikrohullamu stit6t



Az étkezeési kultura és élelmiszeripar torténete
(1950 évektol napjainkig: gyorskonyha, lirkonyha)

1954: a francia Marc Gregorie felfedezi az eljarast, amivel fémekre
vihet6 fel a teflonbevonat (,,Tefal” serpenyo)

1955: fagyasztva  szaritas (liofilizalas) elterjedése az
élelmiszeriparban

195"5: Ray Kroc megnyitja az els6 McDonalds’ éttermet Chicago
meliett

1960: az USA-ban megjelennek a vakuumcsomagolasu ételek

1961: a svéd ,,Tetra Pak” vallalat kereskedelmi forgalomba hozza a
fémmel, mianyaggal kombinalt papirdobozt

1960-as evektol: Grhajosok ételeinek kifejlesztése
1967: els6 mikrohullamu suté piacra dobasa
1990: megjelenik az indukcios f6zélap = _ ik




A tartositasi eljarasok kialakulasat az alabbi
okok tettek szukségesse:

A nyersanyagok idenyjellege: a mezbgazdasagban a
termeéshozam idényszerlen jelentkezik, viszont az emberiség egész
éven at egyenletes, kiegyenlitett elelmiszer ellatast igenyel.

Ingadozo termeseredmenyek: a mezbgazdasagban évenként és
helyenként valtoznak a terméseredmények. A termeéseredmenyek
id6jaras-figgoek, amely visszahat a vilagpiaci ertékesitésre.

Termeles specializalodas: a kornyezeti tényezdk altal legjobbnak
mindsitett elelmiszert termeli az adott orszag, és a kereskedelem
feladata, hogy azt tartdsitott formaban mas orszagbeli
fogyasztokhoz is eljuttassa (pl. a tengeri halak csak tartositva
forgalmazhatdk hazankban).

Romlékonysag: a vilag lakossaganak 80 %-a olyan évezetben él,
ahol a nyers zoldség- és gyumolcsfélék 10-30 6ra, a husfélék
néhany oran belll karos elvaltozast szenvednek. Ezeért sok esetben
akkor is szUkség van az élelmiszer tartositas bizonyos fokara,
amikor az frissen is rendelkezésre Aall.
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Az élelmiszeripar celjai:

Az élelmiszer tartésitds elsbédleges célja az élelmiszerek
eredeti biologiai és élvezeti értékenek minél hosszabb ideig
torténéd megbrzése, kikiszébdlve a feldolgozas, felhasznalas
szezonalis jellegét.

— a biokémiai és mikrobiologiai valtozasokat gatlo tartositoipari
technikdkkal annak az idészaknak a meghosszabbitasa, amig
az elelmiszer teljes értekii marad, igy tobb id6 marad az
élelmiszerek elosztasara és otthoni tarolasara,

— az élelmiszer tovabbfeldolgozasra alkalmassa tétele (pl.
gabonabdl liszt elballitasanak lehetdve tétele).

— az élelmiszer valasztek bévitese azzal, hogy megfelel6 izQ,
szinl, aromaju és texturaju elelmiszereket allit eld,

—az egeszséges taplalkozashoz szikséges tapanyagok
biztositasa.
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Az élelmiszeripar feladatai:

— megfeleld6 mennyiségii, minéséqgii és valasztéku élelmiszer
biztositasa

—a taplalkozastudomanyi szempontok figyelembe vételével
tartositson minden egészseges taplalkozashoz fontos
nyersanyagot

— azonnal fogyaszthatd, konyhakeész termékek el6allitasa

— tomegetkeztetes, bébiételek elballitasa, iskolas koru és idds
emberek étkeztetése

— gyogyélelmezés, diabetikus élelmiszerek, funkcionalis
élelmiszerek

— élvezeti cikkek elballitasa (dohanyaruk, szeszes italok,
kave, desszertek, kozszikségleti cikkek; pl. toll, bér, étolaj,
szappan, mososzer).

— keverektakarmany-gyartas (kbzvetve szolgalja az étkezést,

elelmezest) ia



A termékfeldolgozasi iparagak felosztasa:

. Novénvyi és allati termékekkel foglalkozo iparaqgak:

Konzervipar (z6ldség, gyiimélcs, készételek, hus és hal tartésitasa
fizikai, kémiai és bioldgiai médszerekkel).

Hiitéipar (hiitétarolas, mélyhiités, gyorsfagyasztas, liofilezés,
kriokoncentralas).
Novényi eredetii alapanyagokat feldolgozé iparagak:

Gabonafeldolgozo iparok (tarhazipar, malomipar, hantoléipar,
keveréktakarmany-gyarto ipar).

Sutéipar (kenyér-, péksiitemény-gyartas)

Tésztaipar

Cukoripar, edesipar (cukorka-, csokoladé-, tartoéssiitemény- gyartas)
Soripar (sér- és malatagyartas).

Erjedesipar (szesz-, éleszté-, keményité-, tejsav-, ecetgyartas)
Likoripar (likér-, gyimélcsszesz-, uiditéital-gyartas).

Boripar (fehér- és vérosborkészités, pezsgégyartas)

Névényolaj-ipar (étolaj- és margaringyartas, szappan — és
mososzergyartas).

Dohanyipar
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A termekfeldolgozasi iparagak felosztasa
(folytatas):

. Allati eredetii alapanyagokat feldolgozé iparaqak:
Husipar (vagas, vagéallat feldolgozas, a hus ipari feldolgozasa).

Baromfiipar (vagas, vagdéallat feldolgozas, tojas, toll feldolgozas).

Tejipar (tejkezelés, fogyasztéi tej eléallitasa, tejtermék-gyartas).
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