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Az elelmiszerek romlasos jelenségei

Kedvez6 elvaltozasok: javitjak az eélelmiszerek
mindségi tulajdonsagait, fokozzak eélvezeti értékét.
llyen elonyds valtozas pl. a gyumolcsok érése,
utoerese, tovabba az alkoholtartalmu italok, sajtok,
husipari készitmenyek erzékszervi tulajdonsagainak
(szinének, izének, illatanak, allomanyanak) kialakulasa
az érlelés és tarolas alatt. Elelmiszereink a kedvezé
valtozasok optimalis idészakaban a legalkalmasabbak
az emberi fogyasztasra, valamint felhasznalasra.

Kedvezoétlen elvaltozasok: jelentésen csokkentik az
élelmiszerek értékét, hatranyosan befolyasoljak a
termék minéséegét, romlasnak viszont még nem
tekinthetok (a zoldségek fonnyadasa, a csokoladé

Kiszurkulese, egyes italok Uledékképzése)
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Az elelmiszerek romlasos jelenségei

Romlas: olyan meélyrehato valtozas, melynek soran az
élelmiszer emberi fogyasztasra, illetve ipari feldolgozasra
alkalmatlanna valik. A megromliott élelmiszer biologiai és
elvezeti ertéke csOkken (undort keltéve valik), minésege
annyira megvaltozik, hogy fogyasztasa az egészségre
artalmas lehet. A tapanyagok karosodnak, az erzékszervi
tulajdonsagok (szin, iz, szag, allomany) romlanak.

Fizikai tenyezok: viztartalom, hoémérséklet valtozasa,
mechanikai hatasok, fény hatasa (az elelmiszerek kémiai
dsszetételében nem okoznak mindsegi valtozast, altalaban a
helytelen szallitas, kezelés és tarolas kovetkeztében az
élelmiszerek alakjaban felileteben, allomanyaban torténik
valtozas)

Kemiai tényezok: szoveti enzimek, leveg6é oxigentartalma,
egyes femek (az élelmiszerekben mélyrehato minéségi
valtozasokat okoznak)

Biologiai tenyezok: mikroorganizmusok, allati kartevok



Romlast okozo fizikai tényezdk

Viztartalom valtozasa: gyakori jelenség. Ha az élelmiszerben nagyobb a
vizg6z nyomas, mint a levegdben, akkor az élelmiszer vizet ad le, vagyis
szarad. llyenkor a termék sulya csokken, feliletéen kereg keletkezik,
megrepedezik és keménnyé valik. Ellenkez6 esetben az élelmiszer vizet
vesz fel a kornyezetébdl, nedvesedik, ami els6sorban allomanyvaltozast,
csomosodast, folydsodast, ragacsossagot eredményez és kedvez a
romlast okoz6 mikroorganizmusok elszaporodasanak.

Homeérséklet valtozasa: a hémerseklet emelkedesekor a zsirtartalmu
élelmiszerek megolvadnak, alakjukat vesztik, kiszaradasuk gyorsul. A
hémérseklet csokkenesevel az élelmiszerekben Ilévé viztartalom
megfagy. A keletkezo jégkristalyok roncsoljak a sejtfalat, és a termék
felengedesekor az értékes sejtnedv kifolyik, a karos mikroorganizmusok
elszaporodnak, az aru puha allomanyuva valik.

Mechanikai hatasok: az tés, nyomas, razkoédas roncsoljak a
sejtszerkezetet, igy hamarosan megindul a mikrobioldogiai romias,
elsésorban a gyumaolcs- és zoldsegfelék esetében.

Féeny hatasa: megvaltozik az élelmiszerek jellegzetes szine, megindul az
avasodas. 4



Romlast okozo kémiai és biologiai téenyezék

Szoveti enzimek: kezdetben kedvezo folyamatokat inditanak el azzal,
hogy az elelmiszerek emészthetésege javul, késébb azonban olyan
vegyluletek képzédnek, amelyek az éleimiszert élvezhetetlenné teszik.
A melegebb kornyezet gyorsitja az enzimtevekenységet, ezért a
szakszeriitlenul tarolt termekek beflllednek (polifenol-oxidaz,
peroxidaz).

Leveg6 oxigéntartalma, egyes fémek: karos elvaltozasokat, kémiai
folyamatokat inditanak el. A leveg6 oxigénje az élelmiszerekben levo
vegyuletekkel oxidacios folyamatokat indit el, ezaltal sok értékes
anyag (pl. tobb konnyen oxidalhato vitamin) bomlik el (autooxidacio)
és valik hatastalanna. A vas és rézvegylletek katalizatorként
gyorsithatnak lebonté folyamatokat az elelmiszerekben.

Mikroorganizmusok: élelmiszereink jo taptalajként szolgalnak a
legkiilonb6zébb mikroorganizmusok szamara (tapanyaglebontas,
ételmérgezés, ételfertozés).

Allati kartevok: férgek (pl. orsoféreg, galandféreg), izeltlabuak
(gabonazsizsik, gyumolcsmoly), ragcsalok (egér, patkany). 5



Tartositasi eljarasok
Az celelmiszerek tartositasaval nagy- vagy Kkisuzemi
modon egy onallo iparag, a fartositoipar foglalkozik.
Mindazokat a gyakorlati modszereket, amelyekkel
élelmiszereinket megovjuk a romlastol (amelyek ezaltal
hosszabb-rovidebb ideig eltarthatova valnak) tartosito
eljarasoknak nevezziik. A tartositas alapvetd
kovetelménye, hogy az elelmiszerek fontosabb
tulajdonsagai ne valtozzanak meg, biologiai értéekuk ne
csOokkenjen, a termékek élvezeti értekuikbol ne
veszitsenek.
— fizikai
— fizikai-kémiai
— kémiai és

— bioldgiai eljarasok 6



Fizikai tartositasi eljarasok

A fizikai tartosito eljarasokkal az élelmiszerekbe idegen
anyagok nem kerulnek, a mikroorganizmusok
élettevekenységeét fizikai hatasokkal akadalyozzuk meg.

A fizikai tartosito eljarasok a kovetkezok:
— hokezelés

— hoéelvonas

— viztartalom csokkentése

— egyeb eljarasok



Fizikai tartositasi eljarasok

Hokezeléses tartosito eljaras:
mikroorganizmusok
elpusztitasara a leggyakrab-
ban alkalmazott, legbiztosabb
és legolcsobb modszer.
Magasabb homeérsékleten a
mikroorganizmusok vegetativ
sejtjei, majd sporai is
elpusztulnak.

—pasztorozes

—sterilezes

—ultrapasztorozes

hokezeles homerseklete, idotartame

Bakteriumok

Peneszek

Elesztok

4 szaporodas: homersekiel oo

A szaporodds: homersekle! mi

®
—————

A szaporodas homersekiet maximuma
timuma

nimumc

A hémérséklet hatasa a mikroorganizmusokra

Hokedvelok
degtirék  (OH——@—)



Fizikai tartositasi eljarasok
Paszt6rozes
Els6sorban folyékony élelmiszerek (tej,
bor, sor, gyumolcslevek) valamint

beféttek, savanyusagok, dzsemek
kiméletes hokezelésére alkalmas.

— altalaban 62...95 °C kozott

— 15-30 percig tartd hevités

— légkori nyomason

— 4,5 pH alatti (savanyu) termékeknél

e 7 =T,

50..80°C - Tiifolyd  80..95°C Szivattyd Sziied  Fitbesd Fiitdesd 50...60 °C 40...50°C 30..40°C =20°C

ALPA-20 tipust alagutpaszt6rozo

14 ”

A mikrofléra tulnyomo tobbseége elpusztul, csupan az ellenallébb hétiiré
fajok és a sporak maradnak eletben. A pasztorozés ezért csak
idélegesen tartosit, viszont az enyhe hdékezelés az élelmiszer értékes o
anyagait, zamatat alig karositja.



Fizikai tartositasi eljarasok

Sterilezés
Els6sorban hus- és fozelékkonzervek valamint borso, kukorica,
husos termékek tartositasara alkalmazzak.
_ altalaban 120 °C folott -

— vizgozzel telitett zart térben

— tulnyomason (pl. autoklavban)

— 4,5 pH feletti (lugos) termékeknél
— hosszabb ideig torténé hokezelés.

, Ul e
Mivel a sporak is elpusztulnak, tokéletes csiramentesség érheté el. A terméket
sterilezés el6tt Givegbe vagy fémdobozba helyezik, és légmentesen lezarjak, igy az

élelmiszer a csomagolas felnyitasaig elméletileg eltarthatdé. A sterilezés hatranya
viszont, hogy a magas hémérséklet hatasara az élelmiszerek tapértéke, valamint

. Hunister (OHS) osztott hidrosztatikus sterilezd szerkezeti felépitése i =
4 s i

élvezeti értéke erésen csokken. 10



Fizikai tartositasi eljarasok
»Pillanatpasztérozes™

A masodperc tort része alatt 130...150 °C-ra hevitik a folyékony vagy
pasztaszeri éelelmiszert (tejet, gyumolcslevet, velét, koncentratumot,
gylimolcs- vagy zoldsegpiiret, bébietelt). A termék hosszu |de|g
eltarthatd, beltartalmi értekei, iz- és szinanyagai kevésbé karosodnak
mint a pasztorozes sterilezés esetén.

Aszeptikus tartositas

Az aszeptikus eljaras a legkimeletesebb hdkezeléses tartositasi
eljaras. Lényege, hogy a sterilezett (aszeptikus eljarasnal pl. a
gyumolcsvelket 45 masodpercig 115 °C-on, vagy 120 masodpercig
105 °C-on tartjak) es lehiitott termeéket elézetesen csiratlanitott
edenyzetbe toltlk az utofertézést kizard, aszeptikus korilmeények
kozott, majd hermetikusan zarjak. TR

| .3

Elénye a teljesen automatizait
Uzemmod, mely munkaero,
energia és viztakarékos. A
felkész termék fogyasztoi .
csomagolasba (pl. Tetra Pack T8 =] b

doboz, aszeptikus zsak) SRS T | L B Jh
toltésének helye és id6épontja B e T T
szabadon megvalaszthato, a T T s
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Fizikai tartositasi eljarasok
»Pillanatpasztérozes™

A masodperc tort része alatt 130...150 °C-ra hevitik a folyékony vagy
pasztaszeri éelelmiszert (tejet, gyumolcslevet, velét, koncentratumot,
gylimolcs- vagy zoldsegpiiret, bébietelt). A termék hosszu |de|g
eltarthatd, beltartalmi értekei, iz- és szinanyagai kevésbé karosodnak
mint a pasztorozes sterilezés esetén.

Aszeptikus tartositas

Az aszeptikus eljaras a legkimeletesebb hdkezeléses tartositasi
eljaras. Lényege, hogy a sterilezett (aszeptikus eljarasnal pl. a
gylimolcsvel6ket 45 masodpercig 115 °C-on, vagy 120 masodpercig
105 °C-on tartjak) eés lehiitott termeéket elézetesen csiratlanitott
edenyzetbe oltik, az utofertézest kizaro, aszeptikus korulmenyek
kozott, majd hermetikusan zarjak. | e
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Elénye a teljesen automatizait
Uzemmod, mely munkaero,
energia és viztakarékos. A
felkész termék fogyasztoi

csomagolasba toltésenek 8 o]l
helye es idopontja szabadon Sl L a
megvalaszthato, a modszer e ' LBt L

L
Paradicsoms@ritmény nagytartdlyos aszeptikus tartésitdsi folyamatdnak vézlata

sokoldaluan alkalmazhato.

1. fogadotartaly, 2. csavarszivatiya, 3. gézérintkezs héeseréls, 4. szelep,
5. héromfirati csap, 6. gyljtétartaly, 7. sterilez8kamra, 8. szabalyozészelep, 1 2
9. automata szelep, 10. vakuumhitd, 11. szivattyatelep, 12. csavarszivattyt, 13. tarolotartalyok



Fizikai tartositasi eljarasok

Hoéelvonas

Széles korben alkalmazott, hatékony tartosito eljaras,
amellyel jelentésen csokkentheté a mikroorganizmusok
romlast okozo tevékenysege anélkul, hogy az élelmiszer
osszetételeben, biologiai es élvezeti ertekében lenyeges
valtozas kovetkezne be. Alacsony hémersékleten csokken
a mikroorganizmusok enzimtevekenysege, eletfolyamatai
lelassulnak. A héelvonasnak vagy mas nheven
hidegkezelésnek legelterjedtebb médjaa:=—— ———

— hités vagy hiitotarolas,
— fagyasztas,

— fagyasztva tarolas és a
— gyorsfagyasztas.

Fluidizacios fagyaszté —



Fizikai tartositasi eljarasok
Vizelvonas

Az élelmiszerek szabad viztartalmat (amely a mikroorganizmusok
szamara szinte nélklulozhetetlen) csokkentik vagy eltavolitjak. A
viz eltavolitasa nem valtoztatia meg az élelmiszerek kolloid
szerkezetét, ezért viz hozzaadasaval az élelmiszerek az eredeti
allapotot megkozelité szerkezetiivé alakithatok vissza.

—besiirités (részleges vizelvonast eredményez: az élelmiszer
szabad viztartalmabol a kivant mennyiséget nyilt (légkori
nyomason) vagy zart (légritkitott térben) rendszerben forralassal
tavolitjak el. Siritéssel gyimolcsoket és egyes zoldségféléket,
tejet tartositanak.

— szaritas (dehidralas) soran az élelmiszer
viztartalmat reverzibilisen, a kivant mértékig
tavolitjak el. Zoldsegféléknél és
gyumolcsoknél gyakori eljaras, hatranya
azonban, hogy a termék bioldgiai és
élvezeti értéke jelentés mértékben csokken.

— porlasztasos szaritas Pl e
— liofilizalas Vakuumbeparlok

2 g —




Fizikai tartositasi eljarasok
Egyéb eljarasok

— csiratlanito szirés alkalmazasakor a folyékony élelmiszert olyan
mikroporozus porcelansziiron sajtoljak at, amely csak a tiszta
folyadékot engedi tovabb, a mikroorganizmusokat visszatartja.
Gyumolcslevek, bor, sor tartositasara alkalmazhaté modszer.

— centrifugalassal a szennyezédéseket és a mikro-szervezeteket
slriséguk alapjan kulonitik el a felmelegitett folyékony élelmiszertdl,
pl. a tejtol.

— sugarzasok alkalmazasa soran az élelmiszerek mikroflorajat
ultraibolya sugarakkal, radioaktiv sugarakkal pusztitjak el. Tej- és
hustermékek, fliszerek, tovabba zdéldségek, gyimolcsok tartositasara,
illetve csirazasanak megakadalyozasara alkalmazhato.

— gazterben torténé tarolas soran az élelmiszereket (pl. almat)
nitrogénnel, illetve szén-dioxiddal dusitott (oxigénben szegény)
gaztérben helyezik el, mely gatolja a mikroorganizmusok
élettevékenységét és lassitja az élelmiszerben lejatszodé lebontoé
folyamatokat 15



Fizikai-kémiai tartositasi eljarasok

A fizikai-kemiai eljarasok soran az élelmiszerekhez kilonb6z6
vegyluleteket adnak, amelyek a tartositott termék
osszetételeben jelentés valtozasokat eredmenyeznek. Ezek az
anyagok a konzervalo, tartositéo hatason tulmenéen jelentés
szerepet jatszanak az elelmiszerek izének kialakulasaban is. A
fizikai-kemiai tartosito modszerek részben a szabad viztartalom
eltavolitasaval, részben pedig a kozben lejatsz6dé kémiai
valtozasok segitségével teszik hosszabb ideig eltarthatéva az
élelmiszereket.

A legfontosabb fizikai-kémiai tartosito eljarasok a kovetkezok:
— sOzas

— pacolas

— fustoles

— cukrozas.

16



Fizikai-kémiai tartositasi eljarasok

Sozas: évezredek ota ismert eljaras. A konyhaso tartosito
hatasa tObb iranyu: egyrészt az eélelmiszerek szabad
viztartalmanak megkotésével lényeges életfeltételétol fosztja
meg a mikroorganizmusokat, masrészt a ozmozisnyomas
novelésével sulyosan karositja a mikroszervezetek sejtjeit. A
sozast husok, szalonnak, zoldségfelek és sajtok tartositasara
hasznaljak.

Pacolas: a husok tartositasanak elterjedt modszere.
Pacolaskor sokeveréket, ugynevezett pac-sot hasznalnak fel,
ami a konyhasé mellett natrium- vagy kalium-nitratot vagy
nitritet tartalmaz. A nitrat-sok a husban nitritté alakulnak,
amelyek a vér és izom festékanyagaival a hemoglobinnal és a
mioglobinnal Uj, stabil, élenkrozsaszinlii vegyuleteket
képeznek. Ezert a pac-soval tartositott hus a feldolgozas es
tarolas soran is megérzi a szinét. A pac-so6 ezenkivul csiragatlo
hatassal is rendelkezik. 7



Fizikai-kémiai tartositasi eljarasok
Fustolés: husok, huskészitmények, szalonna- és kolbaszfélék, valamit
sajtok tartositasara hasznalt eljaras. Altalaban a mar besoézott és
pacolt terméket kemeényfa (bukk, akac) flustje felett rovidebb-
hosszabb ideig szaritjak. A termék felllete szarad ( a termeék felliletén
levé fehérjék denaturalédnak, veédoréteg keletkezik, ami
megakadalyozza a tovabbi kiszaradast), ugyanakkor a fiistben levo
vegyuletek (fenolok, krezolok, formaldehid, hangyasav, ecetsav,

aceton) elpusztitjak a mikroorganizmusokat. A flist a husaruk iz- és
szin-kialakitasaban is részt vesz.

Cukrozas: hatasa hasonlo a konyhaso tartosito hatasahoz, az
élelmiszerekben oldott cukor mennyiségének novekedésével
novekszik az ozmoézis nyomas a sejtekben, mely elpusztitia a
mikroorganizmusokat. Masrészt a cukrozas elvonja a mikro-
organizmusok szaporodasahoz sziikséges vizet. A cukrozas tartosito
hatasa csak 50 %-os toménység felett érvényesill. Ezt az eljarast
beféttek, gyumolcsizek és gyumolcslevek tartositasara hasznaljak,
rendszerint mas tartdésitoé eljarasokkal (pl. hokezeléssel, besiiritéssel)

kombinalva. 18



Kémiai tartositas
A kemiai tartositas soran az eélelmiszerekhez adagolt,
engedélyezett vegyi anyagok segitségevel gatoljuk a
mikroorganizmusok szaporodasat. A tartositoszerek
hasznalatanak elénye, hogy mar Kkis mennyiséegben is

hatasosak, felhasznalasukat azonban szigoru rendelkezesek
szabalyozzak.

— benzoesav és szarmazéekai foleg az allati eredetli
élelmiszerek, halak, tojas, huskészitmények tartésitasara
alkalmasak; 0,15 %-os koncentracioban az egyik leg-
altalanosabban alkalmazott tartositoszer. Foleg a baktériumok,
élesztok szaporodasat gatolja, natrium-soja is tartésité hatasu.

— a szorbinsav elsésorban az éleszték, és penészek miikodeset
gatolja, gyumolcskészitmények, gyumolcs-levek, uditditalok
tartositasara a legalkalmasabb, ugyanakkor sajtok, margarin,
gyumolcsok tartdsitasara is alkalmas. Alkalmazott

koncentracidja 0,1 %, kalium-soi is tartésité hatasuak. ‘9



Biologiai tartositas
A biologiai tartosito eljarasok alkalmazasakor él6 szervezetek, a

mikroorganizmusok altal termelt anyagok tudatos felhasznalasaval
akadalyozhato meg élelmiszereink romlasa.

A tejsavbakteriumok anaerob tejsavas erjedést inditanak meg, a
keletkezett tejsav védelmet biztosit a karos mikroorganizmusok ellen.
Ez a folyamat a természetes savanyitas, mely soran az egyik mikroba
altal termelt anyag gatolja meg a masik, romlast okozé
mikroszervezet elszaporodasat. A sdadagolas kedvez a cukorbonto
tejsavbaktériumok  elszaporodasanak, mig az  alkalmazott
koncentracio mar gatolja a tobbi mikroorganizmus elszaporodasat. A
tejsavas erjedés a tartosito hatas mellett kellemes iziivé is teszi az
élelmiszert. Tejsavas erjedéssel allitjak eld pl. a savanyu kaposztat,
és a kovaszos uborkat, a tejtermékek eléallitasa soran (joghurt, kefir)
is szamos esetben keletkezik tejsav.

Az élesztogombak a cukrok bontasaval etil-alkoholt allitanak el6,
melynek tartositoé hatasa van.
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