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A tartositoipar seged- és adalékanyagai



A tartositoipar segéd- és adalekanyagai

Ide soroljuk azokat az anyagokat, amelyek kis
mennyiségben kerllnek a késztermékbe, megis
nelkulozhetetlen szerepuk van a késztermeék
jellegzetes allaganak, szerkezetenek, izenek,
osszetételenek Kialakitasaban.

— Etelkomponensek
— Elelmiszer-adalékanyagok



Etelkomponensek

Az ételkomponensek elésegitik a kulonféle éelelmiszerek
gyartastechnologiai vagy minoségi okokbol megkivant
konzisztenciajanak (allomanyanak), megjelenéseének,
kulonfele organoleptikus (erzekszervi) tulajdonsagainak
vegso kialakitasat, illetve megoérzéset.

— Kotoanyagok

— Kemenyité

— Tejpor

— Zsiradékok

— Termeszetes edesitoszerek

— Konyhaso

— Fuszerek



Kotéanyagok

A koétéanyagok mar néhany szazaleknyi aranyban képesek a
kilonfele élelmiszerek allomanyat, viszkozitasat, viz- és zsirkoto
képességét, homogenitasat kedvezéen befolyasolni. Altalaban
vizkoto tulajdonsagu, duzzadasra, csirizesedeésre, kolloidalis oldatok
létrehozasara képes, makromolekularis, nagy szénhidrat- és/vagy
nagy fehérjetartalmu természetes anyagok.

— buzaliszt — 2-4 %-0s aranyban készételek, martasok siiritésére,
allomany beallitasra, koté- siritdanyagként

— rizsliszt — 4-8 %-ban huskrémek, majkrémek, pastétomok,
Ioncshus konzisztenciajanak beallitasara, j0 zsirkoté és emulgealé
hatassal rendelkezik)

— hantolt rizs — jé vizfelvevd, duzzadd) tulajdonsaga miatt
kotéanyagkeéent szolgal pl. készételekben).

— szojaliszt — huskészitmenyekbe adagoljak zsirkoté, emulgealo
hatasa miatt)

— burgonyapehely — vizkotd, viszkozitasnovelé hatasa miatt koto,

stirité anyagkent a gyermekeételekbe kerdil. .



Kotéanyagok

Kemenyitoé

A keményité gabonamagvakbol (buza, kukorica, rizs), gumokbdl (burgonya,
batata, tapioka) nyerheté, martast és darabos alkotorészeket tartalmazo
készételekben, salatadntetekben, majonézben alkalmazasaval elkeriilhet6 a
zsirkivalas.

Tejpor

A tejport vizkoto és zsiremulgealo tulajdonsaga miatt a konzerv- és husipar
majkrémek, majpastétomok, huskrémek adalékanyagaként hasznalja,
valamint tejes gyermekételekben, fagylaltporok gyartasakor kerul
felhasznalasra.

Zsiradéekok

Néveényi (napraforgo, repce, oliva, szdja, foldimogyoro, gyapotmag, lenmag,
palma, szezammag, gabonacsira, kukoricacsira), illetve allati (sertészsir,
marhafaggyu, baromfizsir) zsiradékokat hasznosit a tartositoipar.
Elsésorban készételek segédanyagai, ahol parolas, sutés, piritas utjan
keriilnek a termékbe. Egyes hidegen fogyaszthaté termékekhez, pl.
olajtartalmu salatadntetekhez (un. dressingekhez), majonézhez cseppfolyos

halmazallapotu névényi olajakat hasznalnak. :






Termeszetes edesitoszerek

Kristalycukor (szacharoz)

A szacharoz ipari elballitasat elsésorban cukorrépabol és cukornadbol
vegzik, szélécukor (glikoz) és egy gyumolcscukor (fruktéz) molekulabdl
éepul fel. A dzsemek, izek, szorpok 40-60 % cukrot tartalmaznak, melynek
nagyobb része kristalycukor. Jelentés mennyiségi kristalycukor keriul a
beféttekbe, gyimolcsnektarokba, gyliimolcsitalokba is.

Invertcukor

A szacharoz vizfelvétellel jar6 bomlasaval 1:1 aranyu glikéz-fruktoz elegy
keletkezik, melyet invertcukornak nevezink, édesitésre hasznalhato.

Mez

Edesitdereje nagy fruktoztartalmanak készénheté. Hazai konzervipari

felhasznalasa kismeértékii, elsésorban naturalis élelmiszerekben (mézes
dzsem, mézes szorp, ivolevek) és gyermekételekben fordul elé.

Kemenyitészérp
A kemeényité részleges lebontasaval készul, a kemeényité egy részebodl
gliikoz keletkezik. Els6sorban az édesipar és a konzervipar hasznalja

(cukorkak, bonbonok, illetve befottek készitéséhez), szOrpokbe is

bekeriilhet. ,



Termeszetes edesitoszerek

Izoszorp

Az izoszorpot ipari kukoricakeményit6 hidrolizalasaval
(elfolydsitasaval), elcukrositasaval allitjak el6é, fruktoztartalma
legalabb 42,5 %. A konzerviparban sokoldalian hasznalhaté a
kristalycukor helyettesitésére pl. szorpokben, gyimolcsnektarokban
és italokban, befottekben, felontolevekben, martasokban,
szoszokban, mivel mikrobioldgiai szennyezettsége Kkisebb és
kémiailag stabilabb.

CsicsOkaszorp
A csicsoka gumaojabol kivont inulin (polifruktoz) bontasaval allitanak
eld. Nagy fruktoztartalma miatt édesitoképessege jobb a

kristalycukorénal, ez és nagy asvanyi anyag tartalma naturalis és
diétas élelmiszerek eldallitasara teszik alkalmassa.






Etelkomponensek

Konyhaso

A konyhaso (NaCl) legfontosabb izesitbanyagunk. Tartosité hatasa is van
(de nem tartésitoszer!). A konzerviparban maximum 20 %-o0s sooldat
formajaban (pl. félkész karfiol) kerul felhasznalasra, a felontélevekben
atlagos koncentracioja 1,5-2,5 %, maximum 5 %. A sooldatot felhasznalas
elé6tt forralni, szlirni szukséges.

Fiszerek

Az élelmiszerek izét, zamatat, aromajat, illatat, szinét, élvezeti értékét mar
kis mennyiségben is érezhetéen befolyasoljak. Jellegzetes tulajdonsagait
hatéanyagok adjak, ezek altalaban illéolajok, gliikozidok, cseranyagok,
keserlianyagok stb. Mikrobioldgiai szennyezettségik miatt a fliszer-
novényekbol izesitési, szinezési célra kivonatokat is készithetnek. A
tartositdipar szamos fliszernovényt hasznosit.
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Elelmiszer-adalékanyagok

Az elelmiszer-adalekanyagok olyan vegyi anyagok,
melyeket mestersegesen juttattunk az elelmiszerekbe,
hogy azok eérzéekszervi tulajdonsagait (szinéet, izet,
allagat) javitsak, eltarthatosagukat noveljék,
feldolgozhatosagukat konnyitsék.

Fontosabb csoportok:

— Elelmiszer szinezékek

— Antioxidansok és szinergistak
— Tartositoszerek

— Allomanyijavité és allomanymadosité anyagok
— Savanyusagot szabalyozé anyagok
— Aromaanyagok és izfokozok

— Mesterséges édesitdészerek
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Elelmiszer szinezékek (E100-199)

Az élelmiszer szinezékek olyan természetes vagy mesterséges anyagok,
keverékek, vagy készitmények, melyeket az élelmiszer eldallitasa soran a
végtermék szinének javitasara, vagy kialakitasara alkalmaznak.

Természetes szinezékek

Az élelmiszerekben természetes tartalomként jelenlevé szinez6anyagok. A
konzervipar a természetes szinezéanyagok kozé tartoznak az antocianok
(meggy, bodza), betanin (cékla), karotinoidok (sargarépa), klorofill (levelek,
alga), kurkuma, riboflavin es a karmin (biborbogar kivonat).

Termeészetes eredetii szinezéekek

Jellegzetes képviselojuk a karamell, melyet sz6szok, leveskoncentratumok,
gyumolcslevek (sziirt almalé) szinezésére hasznal a konzervipar.

Mesterséges szinezékek

Szintetikus uton eléallitott vegyuletek. Elénylk a természetes szinezékekhez
képest, hogy olcsoak, j6l keverhetéek, a technoldégiai miiveletek soran
stabilak, valamint iztelenek és szagtalanok. Felhasznalasuk torvényileg
korlatozott, szabvanyban eldirt. Tejtermékek, gyumolcsitalok, cukorkak,
szorpok, fagylaltok szinezésére alkalmazzak. A hazankban engedélyezett 16
szinezék kozul a tartazin sarga, az amarant vOros, a neukokcin piros, az
indigokarmin kék, a brillantfekete sotétkék (fekete) szinii.



Természetes szinezékek

Természetes eredetii szinezekek Mesterseges szinezék
13



Antioxidansok és szinergistak (E 300-330)

Az antioxidansok olyan természetes vagy szintetikus anyagok,
melyek az élelmiszerekben megakadalyozzak, vagy késleltetik az
oxidaciés folyamatokat (oxigénkotoé, gyokfogo, komplexképzé
hatasuk miatt). Antioxidansként csak olyan adalékok hasznalhatok,
melyek iztelenek, szagtalanok, artalmatlanok, és nem befolyasoljak
karosan a zsir vagy zsirtartalmu élelmiszerek szinét. Az aszkorbinsav
és szarmazekai széles korben alkalmazhatéak pl. gyumolcs-
levekben, zsir- és olajemulziokban, zoOldség-, gomba- és
gyumolcskészitményekben a barnulas megakadalyozasara.
Huskészitményekben szinmegorzé hatasuak. A  tokoferolok
sokoldaluan hasznosithatok  viszont  dragak, zsiradekok
stabilizalasara alkalmasak, gyermekételekben is felhasznalasra
kerilnek. A gallatok mar igen Kkis koncentracioban gatoljak a
zsiradékok, olajok romlasat. A fenolos antioxidansok nagy
zsirtartalmu élelmiszerek, étkezési zsiradékok, sltemények, leves-
koncentratumok, s6s mogyoré avasodasanak keésleltetésére
hasznalhatéak. Az ugynevezett szinergistak jelentésen fokozzak az
antioxidansok hatasat, jellemzé képvisel6ik a citromsav, a borkésay,
a foszforsav, a tejsav és ezek soi.
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Tartositoszerek (E200-285)

A tartositoszerek olyan anyagok, amelyek ovjak az élelmiszerek
mindségét és novelik eltarthatésagat azaltal, hogy megvédik a
mikroorganizmusok altal okozott romlastél. Nem tekintjuk
tartositoszernek azokat a tartésito hatasu anyagokat, amelyek az
élelmiszerek természetes osszetevoi (pl. konyhaso, cukor, alkohol,
ecetsav, tejsav stb.), tovabba az élelmiszerek flistolésekor keletkez6
kiilonb6zé anyagokat. A tartositoszerek hasznalatanak elénye, hogy
mar Kkis mennyiségben is hatasosak, felhasznalasukat azonban
szigoru rendelkezések szabalyozzak. A 14 engedélyezett tartositoszer
kozul a:

— benzoesav és szarmazékai féleg az allati eredetli élelmiszerek, halak, tojas,
huskészitmények tartositasara alkalmasak; 0,15 %-os koncentracioban az
egyik legaltalanosabban alkalmazott tartésitoszer. Féleg a baktériumok,
élesztok szaporodasat gatolja, natriumsadja is tartosité hatasu.

—a szorbinsav elsdésorban az élesztdok, és penészek miikodését gatolja,
gyumolcskészitmények, gyumolcslevek, uUditéitalok tartositasara a
legalkalmasabb, ugyanakkor sajtok, margarin, gyumolcsok tartositasara is
alkalmas. Alkalmazott koncentracidja 0,1 %, kaliumséi is tartosito

hatasuak. 16
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Allomanyjavité és allomanymodosité anyagok
(E400-496)

Az allomanyjavito es -modosito anyagok az eélelmiszerek
megfelelé6 allomanyanak kialakitasat, megérzését vagy
technolégiai miiveletek végrehajthatosagat segitik elé. Az
élelmiszeripari termékek altalaban nagy viztartalmu, illetve
zsirtartalmu anyagok, ennek ellenére azonban szilard vagy
felszilard halmazallapotuak kell hogy maradjanak. Szamos
anyag tartozik ide, funkciojuk alapjan lehetnek gelkepzok
(zselirozo szerek), ilyen pl. a pektin, agar, karragenat, alginat,
kemeényité, kemeényitészarmazékok, cellulézszarmazékok,
zselatin, kazein, szojafehérjék; emulgealo szerek (lecitin,
kefalin, tejfeherjék, szojafeherjek, mono- és digliceridek),
stabilizalo-, sdrité- (pl. guar gumi), habkepz6- es
szilarditoszerek.
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Savanyusagot szabalyozo anyagok
(E350-380, E500-515)

A savanyusagot szabalyozo anyagokat az elelmiszerek
és italok gyartasanak kiulonbo6zo6 fazisaiban az iz, a szag
vagy az allomany kialakitasa, illetve stabilizalasa
céljabol, tovabba a pH szabalyozasara hasznaljak.
Majdnem minden élelmiszerben megtalalhatok. Altalaban
termeszetes eredetii gyenge savakat - peldaul
citromsavat (E330), borkosavat, almasavat, illetve ezek
sOit hasznaljak erre a célra. A szervetlen savak kozll a
foszforsav, a kensav és a so0sav hasznalata
engedelyezett elelmiszerekhez, szigoruan szabalyozott
korulmenyek kozott. A pH szabalyozasara karbonatok,
hidroxidok és oxidok alkalmazasa is megengedett.
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Aromaanyagok és izfokozok (E 620-637)

Aromaanyagoknak tekintjuUk a hatéanyagokat izolaltan vagy
dusitott formaban tartalmazo termeészetes eredetii vagy szintetikus
iz-, illat- és zamatanyagokat. A ferméeszetes aromaanyagokat
természetes allapotu, vagy feldolgozott novényekbdl allitjak elé
kizarolag fizikai modszerekkel (pl. porkoléssel) vagy
fermentacioval. A természetazonos aromaanyagot
aromanyersanyagokbol kémiai eljarassal kulonitik el, vagy
szintetikus uton allitjak el6, és kémiailag azonos az emberi
fogyasztasra szolgald anyagokban jelenlévé aromaanyaggal. A
mesterséges aromaanyag olyan kémiai anyag, mely az
élelmiszerekben természetes tartalomként nem fordul el6.

Az jzfokozoknak 6onmagukban jelentéktelen az iziikk vagy az illatuk,
de mar kis mennyiségben alkalmazva is felerdsitik az élelmiszerek
jellegzetes izét, aromajat. A tartositoipar elsésorban a natrium-
glutamatot alkalmazza ilyen célra pl. levesporokban.
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Mesterséges edesitoszerek (E950-957)

A mesterséges eéedesitoszerek a cukortol (szacharéztol) elterd
szerkezetli, mesterségesen eldallitott kémiai anyagok, amelyek az
élelmiszereknek édes izt adnak. Edesitdképességilk a
kristalycukorénak tobbszorose (fogkarosito hatasuk nincs), de
tapértékik az aszpartam kivetelével nincs.

A Magyarorszagon engedelyezett 8 mesterseges eédesitészer
kozul toxikologiai szempontbol a legtobbet vizsgalt es
leggyakrabban felhasznalt adalékanyagok kozé a szacharin, a
krisztalloz, a ciklamat, az aszpartam, és az aceszulfam-K tartozik.

Mesterséges édesitéoszerek kerlilnek a diétas és energiaszegény
termékekbe, és egyes kulonleges termékekbe (pl. limonadépor,
ostya, ragégumi). Elelmiszerek ipari eldallitasahoz a mesterséges
édesitészerek hasznalatat engedelyeztetni kell. A csomagolason
fel kell tintetni alkalmazasukat. Az élelmiszerekben altalaban

kombinalva alkalmazzak, mivel novelik egymas édesitderejeét.
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