Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

Az élelmiszerek 0sszetétele és értéke

Az ember — mint valamennyi élélény — kérnyezetével szoros kdlcsénhatasban van. Ennek egyik
megnyilvanulasi formaja, hogy anyagcserét folytat, vagyis kérnyezetébdl kilénféle anyagokat
vesz fel, azokat szikségleteinek megfeleléen atalakitja, és a salakanyagokat, vagy a
szikségtelen 6sszetevbket kdrnyezetébe visszajuttatja. Ezen anyagcserének része a taplalkoz
as :
melynek soran

tapanyagokat

veszilnk fel, és az azokban 1évé, arra alkalmas anyagokat hasznositjuk.

Elelmiszer:l mezégazdasagi, vagy asvanyi eredetii nyersanyagboél és adalékanyagbdél
emberi fogyasztasra eléallitott készitmény, ideértve az evés ill. ivas céljara fogyasztott
éleimiszereket is.

Elelmiszereink alapvetSen vizb8l és szarazanyagbél éplinek fel. A viz szerepe tdbbszintd, a
tapanyagok olddszere, szallitbkdzege, a szervezet hdszabalyozasaban fontos szerepet jatszik.
A szarazanyagok kodzll azokat, melyek képesek hasznosulni szervezetliinkben
tapanyagoknak

nevezzik. A tapanyagokat két f6 csoportra oszthatjuk:
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

Energiat ad6 tapanyagok

VédG6 tapanyagok

Az energiat ado tapanyagok legf6bb jellemzéje, hogy a szervezetbe bejutva, az emésztést és
a felszivédast kbvetben olyan kémiai atalakuldson mennek keresztil, melynek soran a
szervezet mikdédéséhez sziikséges energiat szolgaltatoé vegyiletek keletkeznek. Ide tartozé
tapanyagok a fehérjék, a zsirok, szénhidratok.

A vedo tapanyagok a szervezet szamara nélkilézhetetlenek. Viszonylag kis mennyiségben
szikségesek, hianyuk esetében, azonban révidebb-hosszabb idén belll hianytinetek Iéphetnek
fel. Ebbe a csoportba soroljuk a vitaminokat és az asvanyi sdkat.

E két csoporton tulmenden ismerlnk olyan alkotérészeket is, amelyek szlikebb értelemben nem
tapanyagok — hiszen nem hasznosulnak a szervezetben, és nem is nélkllézhetetlenek
miikédéséhez — de nem k6z6mbdsek a taplalkozas szempontjabdl. Ezek az un. ballaszt és
jarulékos anya
gok (

a taplalékokban eléfordulo emészthetetlen, ezaltal a szervezetben nem hasznosuld szerves
anyagok dsszesséege. Eldsegiti tbbbek kbzbtt a tapcsatorna mozgasat

) melyek jelenlétiikkel, hatasukkal, befolyasoljak a tapanyagok hasznosulasat,
kihasznalhatésagat.

ENERGIAT ADO TAPANYAGOK

Fehérjek:

Osszetett molekulak, aminosavakb6l (egy molekulan bellil két ellentétes jellemdi csoportot tarta
Imazé amfoter vegyiiletek

) épulnek fel. Szereplk az él6 szervezet sejtépitdi, feladatuk az elpusztult sejtek pétlasa.
Csoportositasuk bioldgiai értékik alapjan toérténik, lehetnek teljes értékii (allati eredetl), illetve
hianyos értek(i (ndvenyi eredetl) fehérjék. A fehérjék a ndvenyi- és allati eredetd
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

élelmiszerekben egyarant megtalalhatok. Szénbdl, hidrogénbdl, oxigénbdl, kenbdl és
nitrogénbdl alinak. A sejtek, szévetek, szerves épitbanyagai. A szervezet mikdédéséhez, a
szdvetek, szervek épitéséhez és az ellenallé képesség megtartdsahoz nélkilézhetetlenek. A
fehérjék biologiai ertékét esszencialis (

elsédleges, jelentds. A szervezet szamara nélkiilézhetetlen elem, vagy vegydlet, amelyet a
szervezet anyagcsere folyamatai soran nem képes eléallitani.)

aminosav tartalmuk és egymashoz viszonyitott aranyuk hatdrozza meg, mely alapjan komplett
vagy teljes értékd, és inkomplett vagy nem teljes ertékd fehérjéket kilénbdztetlink meg. Az allati
eredetli fehérjék altalaban komplettek. A névényi eredetl fehérjeforrasok nem tartalmaznak
rejtett zsirt, igy alkalmazasuk el6nyés.

Zsirok és zsirszerii anyagok:

Zsiroknak nevezzlk a glicerin zsirsavakkal képzett észtereit. Taplalékunk legjelentésebb
energiaszolgaltaté anyagai. A fehérjékhez hasonldéan szarmazhatnak allati vagy névényi
eredetd élelmiszerekbdl. Vizben oldhatatlan szerves vegyuletek, magas energiaértékuiek,
kémiailag egységes felépitésiek. A zsirsavak kémiailag alapvetéen két nagy csoportba
oszthatok: telitett és telitetlen zsirsavak. Szerepik: energia szolgaltatasa, hészigetelés, a
bels6 szervek védelme, vitaminok olddszere, tartalék tapanyag.

Csoportositasuk halmazallapot szerint:

Folyékony: kevesebb koleszterint tartalmazo, kdnnyebben emészthetd, altalaban névényi
eredetl zsiradék.

Szilard: nehezebben emészthetd, tobb koleszterint tartalmazd, altalaban allati eredetl
zsiradék.

A zsirok minGségeét taplalkozas-élettani szempontbdl a zsirsavak 6sszetételi aranya hatarozza
meg. Attdl figgben, hogy a zsirsavlancban a szénatomok kdzétt fellelhets-e kettGs kotés vagy
sem, telitetlen, vagy telitett zsirsavakroél beszéliink. Egy zsirsavlancon belll a telitetlen kétések
szama 1, 2, 3.... stb. lehet. Eszerint megkilénbdztetliink egyszeresen és tébbszdrésen telitetlen
zsirsavakat.
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Szénhidratok:

A szénhidratok a zsiradékok utan szervezetiink legfontosabb energiaszolgaltatd tapanyagai.
F6ként névényekben talalhatdk. Szerkezetik szerint monoszacharidokat (egyszer(
szénhidratok), diszacharidokat (kettés szénhidratok) és poliszacharidokat (6sszetett
szénhidratok) kulénbdztetliink meg. Szénbdl, oxigénbdl és hidrogénbdl allé szerves vegyulletek.
Szerepik az életmiikddés szabalyzéi, az anyagcsere folyamatok nélkllézhetetlen 6sszetevdi,
biologiai hatdbanyagok. Csoportositasuk a molekulak nagysaga, fizikai-kémiai viselkedése
alapjan térténhet.

VEDOTAPANYAGOK

Vitaminok:

A vitaminok a szervezet szamara kis mennyiségben szikséges szerves vegyulletek, melyek
nélkuldzhetetlenek az életfolyamatok szabalyozasahoz. Mivel az emberi szervezet bizonyos
vitaminokat egyaltalan nem, masokat pedig csak egészen kis mennyiségben képes elallitani, a
szikségletet a taplalkozassal kell fedeznlink. A hiany (hipovitamindzis, nem kielégitd
vitaminellatottsag kbvetkeztében fellépd koros allapot)

illetve a felesleg (hipervitaminozis,

a szervezetnek egyes vitaminok tuladagolasa kévetkeztében létrejott koros allapota)
életfolyamatok zavarahoz vezethet. A rendszeres vegyes taplalkozas altalaban fedezi a
szervezet vitaminszikségletét. A f6zés, a siités, a konzervalas csdkkenti a taplalék

vitamintartalmat.

K&z0s jellemzbjik, hogy kis mennyiségben és folyamatosan szikségesek. Szereplk az
életfolyamatok szabalyozasa, az ellenallé képesség fokozasa, az idegrendszer miikédésének
zavartalan biztositasa, a névekedeés elésegitése.

Oldékonysaguk szerint megkllénbdztetiink zsirban és vizben olddédé vitaminokat. A zsirban
oldédé vitaminok felszivdodasa fligg a taplalék zsirmennyiségétdl, a vizben oldddé vitaminokkal
szemben hosszabb ideig raktarozdédnak, lassabban Urllnek ki a szervezetbdl. A vizben oldédo
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vitaminok gyorsan felszivodnak és kilrulnek, gyakorlatilag nem raktdroz6dnak

Csoportositasuk:

Vizben oldodo vitaminok (B1, B2, B6, B12, C), poétlasuk naponta sziikséges.

Zsirban oldodé vitaminok (A, D, E, K), elraktarozédnak.

Asvanyi anyagok:

Az utdbbi évtizedek 6koldgiai, taplalkozas élettani, viroldgiai és biokémiai kutatasai soran
bebizonyosodott, hogy a szervezet asvanyi anyag- és nyomelem-ellatottsaga 6sszefliggésbe
hozhatd szamos betegség kialakulasaval. Olyan szervetlen vegyiletek, amelyek névények és
allatok kbzvetitésével a talajbdl jutnak szervezetlinkbe. A sejtek felépitéséhez, mikédéstikhdz
szikséges nélkildzhetetlen tapanyagok. Kémiailag stabil szerkezet(i vegylletek, tarolas,
raktarozas soran nem bomlanak.

Csoportositasuk:

A napi szikséglet mértéke szerint 3 csoportba oszthatjuk 6ket:

makroelemekre (Ca, P, Mg, Na, K, Cl), melyekbdl tébbszaz milligrammnyi,

mikroelemekre (Fe, Zn, Mn, Cu, F, Mo, Ni, Ko, Fl), melyekbdl néhany tiz milligrammnyi,

ultramikroelemekre (Mo, Se, V, Co, Ni, Cr, 1), melyekbdl néhany tiz v. szaz
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mikrogrammnyi mennyiség szikséges naponta egy felnétt szamara.

Az élelmiszerek élvezeti értéke a taplalék érzékszervileg is megfigyelhet6 kedvezé
tulajdonsagaibdl, és az étkezést kiséré kérilmények dsszhangjabol tevédik 6ssze. (iz, illat, szin
hémérséklet). Az élvezeti értéket nagymeértékben javithatja az izléses talalas, a diszités, a
figyelmes kiszolgalas, a kulturalt kérnyezet, melyek igen nagy hatassal vannak a fogyaszté
kb6zérzetére. Az élvezeti érték nem csak gasztronémiai szempontbdl fontos tényezé, hanem
taplalkozéas élettani szempontbdl is. A szervezet a tetszetbs kulsejd, kellemes aromaju
élelmiszerek tapanyag tartalmat jobban hasznositja, mint a szokasostdl eltérd, visszatetsz6
megjelenésu, undort kelt§ iz(, és szagu élelmiszereket.

A tapértéket az élelmiszerek bioldgiai értéke és energia értéke egylttesen fejezi ki.

Az energiaérték a tdpanyagok kémiai energigjanak biologiai oxidaciojaval felszabaditott
energia. A nyugalomban 1évd ember energia szlikségletét éranként és kilogrammonként 4,2
KJ=1 KCAL fedezi. Munkavégzés esetén a felhasznalt energia mennyisége jelentésen megnd.
A taplalékbdl felszabaduld energia 18%-at fehérjébdl, 35%-at zsiradékbodl, 47%-at szénhidratbél
fedezi a szervezet. Ez az optimalis energia felhasznalas mértéke.

A Bioldgiai értéket az élelmiszerekben l1év8 esszencidlis aminosavak, esszencialis zsirsavak,
vitaminok és 4svanyi anyagok mennyisége hatarozza meg. Ebbdl a szempontbdl legértékesebb
tapanyagaink a tej és tejtermékek, a tojas, a friss allati belséségek, a halkonzervek, a
gyumolcsok, és a zoldségfélék.

Az élelmiszerek tartésitasa

Az élelmiszerromlast okozé mikroorganizmusok csoportjai, életfeltételeik és hatoanyagaik. Az
élelmiszertartositas alkalmazott modszereinek csoportositas szintd felsorolasa, a tartositasi
mod 6sszefliggése a mindség megdrzési idével, valamint az élelmiszerek biologiai értékével.l

A mikroorganizmusok paranyi, szemmel nem lathato6 él6lények, amelyek szinte
mindenitt megtalalhaték a természetben.
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A természet kdzegei, az allatok, a névények, valamint - természetesen - az ember és a
mikroorganizmusok alland6 kapcsolatban vannak egymassal, melyben a mikroorganizmusok
egyik eredendé tevékenysége az elpusztult él6lények szerves anyagainak, a szerves hulladék
anyagoknak a lebontasa, hogy azok a névények szamara ismet felszivhatok lehessenek.

A talajbaktériumok nélkal nem alakulhatott volna ki a terméféld. A mikroorganizmusok nélkil a
nyersanyagokbdl nem allithatnank el§ ételeket, italokat: nem lenne példaul kenyertnk,
tejtermékeink, nem ehetnénk kovaszos uborkat, savanyukaposztat, nem ihatnank sért és bort.
Vannak fontos vegyi anyag jellegl termékek, amelyeket ugyancsak mikroorganizmusok
segitségével allitunk el6.Szamos gyodgyszer is hasonl6 technoldgiaval készil, gondoljunk csak

7 7

példaul az antibiotikumok el6allitasara.

Az élelmiszereink is - néhany ritka, steril, kiilénleges élelmiszert leszdmitva - tartalmaznak
mikroorganizmusokat, amelyek egy része mar eleve benne van a nyersanyagokban, mas része
pedig a feldolgozas soran keril bele az élelmiszerekbe a termelési kdrnyezetbdl, a hasznalati
targyakrol, berendezésekrdl, csomagoléanyagokrél vagy magardl az emberrdl.

A mikroorganizmusoknak harom f6 csoportja van:

virusok

baktériumok

€s gombak

Virusok:

Valéjaban képesek biztositani 5hmagukhoz hasonlé tulajdonsagu utédok képz6deését, dnalld
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anyagcsere és energiafolyamataik azonban nincsenek. Baktériumoknal kisebb méretlek a
hideg koérnyezetet jol tlrik. Magasabb hémérsékleten azonban inaktivalédnak. (nem
aktivalédnak). Valamennyi virus él6sk6dd, tovabbi csoportositasuk a karositott gazdaszervezet
alapjan tértenik.

A virusok csoportositasa:

NOvenyi virusok

Allati virusok

Embert tamadé virusok

Baktériumokat tamado virusok

A névényi virusok szamos kulturndvény betegségét okozzak, kbzvetlen felhasznalasra, vagy
ipari alkalmazasra alkalmatlanna téve Oket.

Az allati virusok k6zUl a sulyos jarvanyokat okozé szaj és kéromfajas kérokozoja az egyik
legismertebb, de virusos eredetl pl. a veszettség is.

Az ember virusbetegségei kozil az influenza, kanyaro, flltémirigy gyulladas, fert6z6
majgyulladas és az AIDS a legismertebb.

A baktériumok virusai a baktériumokat tamadjak meg, igy tevékenységik az ember
szempontjabdl karos, vagy hasznos lehet a kérdéses baktérium tevékenységének megitélésétdl
figgdben.
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A virusok az élelmiszerekben nem szaporodnak el, de terjedhetnek az élelmiszerek
kdzvetitéseével, az ellentk vald védekezés higiéniai kérdés.

Baktéeriumok:

Mikroorganizmusok legnagyobb szamu csoportjat képezik. Szaporodasa megfeleld
életfeltételeik mellett rendkivil gyors, kérnyezeti tényezb6k tervszer(i megvaltoztatasaval a
baktériumok szaporodasat alapvetéen befolyasolni lehet, méd van elszaporitasukra,
anyagcsere folyamataik elésegitésére, de lehetséges, gyors és hatékony elpusztitasuk is.

Alakjuk szerint harom f6 csoportjuk van:

gomb alaku

palcika

hajlitott alakuak

Altalaban egyseijt(i, hasadassal szaporodé élélények. Onallé mozgasra képtelenek, a kdrnyezet
er6inek hatasara passzivan haladnak tovabb. Hasznos baktériumfaj a tejsav és az ecetsav,
melyeket az élelmiszeriparban felhasznalnak. A baktériumok egy csoportjara jellemzd, hogy
szamukra kedvezétlen kllsé kérulmények hatasara sajatos védé képzédményeket hoznak létre.
(betokozddas) Gyakorlati jelentéséglik rendkivil nagy, kdz6ttik tébb sulyos betegséget okozo
baktérium (TBC, vérhas, tifusz) talalhatd. Tovabba élelmiszerromlast, ételmérgezést el6idézd
faj talalhato (pl. szalmonella). Egy részik azonban élelmiszeripari szempontbdl elényésen
itélhetd tevekenységet is folytat, melyet egyes technoldgiai eljarasok folytan az ipar hasznosit.
(pl. tejipar, tartésitdipar.)
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Gombak:

A mikroszkopikus gombak felépitése jelentGsen eltér a baktériumoktdl, azoknal magasabb
fejlettségi szervezetek.

Gyakorlati szempontbdl két nagy csoportra osztjuk:

élesztbk

penészek

Eleszték:

Sarjadz6 gombak egysejtli a baktériumoknal nagyobb méret(i kerek, vagy ovalis alaku
szervezetek. Szaporodasuk sarjadzassal térténik, amely optimalis kériimények kdzétt 1-2 éra
alatt lezajlik. Egy-egy csoportjat az élelmiszeripar széles kérlen felhasznalja, pl. sérélesztd,
sut6éleszt6, borélesztd, ezeket 6sszefoglald néven kulturélesztbknek nevezzik. Jelentfs
részik azonban kéros, az élelmiszerek romlasat okozza.

Penészek:

Fonalas gombak, révidebb-hosszabb fonalakat képeznek, melyek tdbbszérésen elagazva dus
szbvedéket hoznak Iétre, igy szabad szemmel is lathaté méretlire névekvé telepeket képeznek.
Legtébbjik az élelmiszerekben megtelepedve azok gyors romlasat eredményezi. (fejes és
ecsetpenészek). Egy részik azonban, a nemes penészek, ipari folyamatokban hasznos
tevékenységukkel nélkilézhetetlenek (sajtpenész, érés, aszusodas.)

A mikroorganizmusok élettevékenysege:
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A kilénbdz6 mikroorganizmusok kézil csak a baktériumok és a mikroszkopikus gombak
képesek a tulélésen kivil egyéb élettevékenyseget kifejteni az élelmiszerekben.

Elelmiszer-biztonsagi szempontbél a mikrobak szaporodasa és méreganyag (toxin) termelése a
legfontosabb az élettevékenységeik kdzdil.

Szaporodas:

A kulénb6z6 mikroorganizmusok szaporodasdhoz kiilénb6zé alapfeltételekre van szliikség, ezek
kézul a legalapvetébbek:

szikséges tdpanyagok jelenléte

megfelel6 hdmérséklet

megfelelé mennyiségl viz jelenléte

megfelel6 mennyiségul levegd ( oxigén ) jelenléte

megfelel6 vegyhatas

Tapanyagok jelenléte:

Minden él6lény szamara alapvet6 életfeltétel az életmikddések fenntartdsdhoz szikséges
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tapanyagok megléte. Azonban minden él6lény mas és mas tapanyagsziikséglettel rendelkezik,
ez is az egyik oka annak, hogy nem minden élelmiszerben tud minden mikroba egyforman
szaporodni.

Altalaban a magas viztartalmi, sok fehérjét és cukrokat tartalmazé ételekben tudnak a
baktériumok a legjobban szaporodni (pl. sargakrém, tejfél6s, majonézes ételek, stb.).

Megfelel6 hémérséklet:

A mikrobak élettevékenységehez megfeleld hémérsékletre van szikség.

A hémérseklet csdkkenésével a mikrobdk élettevékenyseége lelassul, majd megsz(inik, azonban
a mikrobak donté része a fagyasztas soran sem pusztul el.

A hémérséklet ndvekedésével ugyancsak lassul, majd megszlinik a mikrobak
élettevékenysége, azonban a hémeérséklet tovabbi ndvelésével megkezdddik a pusztulasuk is.
Altalaban elmondhaté, hogy a mikrobak Gigynevezett vegetativ alakjai 60-70 °C hémérséklet
felett elpusztulnak. Ezért kell az ételeket készitésik soran felforralni, vagy legaldbb 2 percig 70
0

C feletti h6mérsékleten hékezelni.

Egyes mikrobak azonban kedvezétlen életkérilmények kézétt igynevezett spéras alakuva
alakulnak, amelyek sokkal ellenallobbak a h6behatassal szemben, ezek pusztulasa csak 80-85
0

C felett varhatd, de még 100

0

C felett is megfeleléen hosszu id6 alatt pusztulnak el teljesen. A sporas formaknak az a kiilénds
veszélye, hogy megfelel§ kdrilmények kézé keriilve ismét szaporodasra és méreganyag
termelésre képes alakokka alakulnak vissza.

A spéras mikrobak igy okoztak f6leg korabban sok ételmérgezést, példaul a hagyomanyos
eljarassal készitett vadasmartas utjan, mert a nem elég hideg kérilmények kbzott tértént
pacolas alkalmaval a paclében felszaporodd baktériumok a f6zés soran nem pusztultak el és a
mar elkészult nem kelléen forré martasban tovabb szaporodhattak.

A kilénbdz6 mikrobak kilénb6zé hémérséklet hatarok kdzott tudjak folytatni a legjobban az
elettevékenységeiket. Az élelmiszer-biztonsagi szempontbdl fontos mikrobak szaporodasahoz a
20-45 9C, de kiiléndsen a 30-37 °C a legkedvez6bb hémérséklet, de "veszélyes" tartomanynak
a 10-60 0C kozotti h6mérsékletet tekintjik.

Megfelel6 mennyiségqli viz:
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Mivel az élettani folyamatok dénté része vizes kdzegben zajlik, megfelel6 mennyiségd viz
jelenléte nélkil semmilyen élettevékenység nem képzelhetd el.

A viz elvonasanak kiilénbdz6 mdodozatait nem véletlenll ésid6k 6ta alkalmazza az ember
tartésitasra. (pl. szaritas, s6zas)

Ez indokolja azt is, hogy nem javasolt hagyomanyos térélkéz6t hasznalni kézszaritdsra, mert a
nedves t6rolk6zén a mikrobak szaporoddsahoz jo feltételeket teremtink, vagy példaul ezért is
fontos kiléndsen a nehezen fertétlenithetd fa eszkdzok kiszaritasa a tisztitas-fertétlenités utan.
Ugyancsak ezért nem célszer( a tartés szaraz husipari termékeket (pl. szarazkolbasz, flstélt
szalonna) h(itészekrényben tarolni, mert a lecsapddé para miatt bekdvetkezb vizfelvétel
kdvetkeztében fellletikdn, majd bennik is mikrobaszaporodas indulhat meg.

Megfelel6 mennyiségli levegé ( oxigén ) jelenléte:

A kulénbdz6 mikroorganizmusok élettevékenységei szamara a szamukra megfeleld
mennyiségl levegl jelenléte szilkséges. Vannak mikrobak, amelyek csak oxigén jelenlétében,
masok pedig csak hianyaban képesek €élni, de vannak olyanok is, amelyek egyarant "jol érzik
magukat" oxigén jelenlétében és hidnyaban is.

Megfelelé vegyhatas:

A mikrobdk donté tébbsége szamara az enyhén ligos vegyhatasu kdzeg a legkedvez6bb
életfeltétel.

Vannak olyan kérokozdk, igy a szalmonellak, amelyek kifejezetten nem kedvelik a savanyu
vegyhatast, ezt példaul azért fontos tudni, mert a szalmonell6zisok megelézésének egyik médja
a nyers tojasbél készitett majonéz megfeleld mértékl savanyitasa.

Méreg ( toxin ) termelés :

A baktériumok egy része a megbeteqité hatasat az emberre kilénféle méreganyagai altal fejti
ki. Vannak mikrobak, amelyek a méreganyagaikat az élelmiszerekbe valasztjak ki, vannak
olyanok, amelyek az ember szervezetében termelik azokat, de vannak olyanok is, amelyek
testlikben halmozzak fel a méreganyagokat és csak pusztulasukkor szabadulnak ki onnan.

A méreganyagok egy része viszonylag alacsony hémeérsékleten elveszti megbeteqité hatasat,
de sajnos vannak olyanok is, amelyek az étel rovid idejli forraldsa soran sem pusztulnak el.
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

Ezért okozhat példaul ételmérgezést egy nem megfeleléen kezelt, tarolt élelmiszer még akkor
is, ha a fogyasztas elétt felforraljak.

Az élelmiszerekre hato tenyezék:

Az élelmiszereket kérnyezetlikbdl szamos olyan hatas érheti, amelyek eredményeképpen
benniik fizikai, kémiai, biokémiai valtozasok indukalédhatnak, vagy azok felgyorsulhatnak,
aminek erdményeként, elénytelen elvaltozasok, romlasok |éphetnek fel.

Fizikai hatasok: ebbe a kérbe a kiilsd kdrnyezetbdl az élelmiszerre haté tényezbket soroljuk.

Hoémérséklet: optimalis hémérseklettdl mindkét irdnyba térténd eltérés siettetheti a romlést.

Paratartalom: ami a legtobb élelmiszeranyagra befolyassal van. Minden élelmiszerhez olyan
paratartalom szikséges, ahol az élelmiszer viztartalma és kérnyezete nedvessége
egyensulyban van.

Fény: elsGsorban az ibolyantuli sugarakat tartalmaz6 napfény eredményez szinvaltozasokat.

Kémiai elvaltozasok: romlasoknak ebbe a csoportjdba az élelmiszeren belll jelentkezd
bekdvetkezd elvaltozasokat értjlk.

Enzimes folyamatok: kémiai folyamatok legsajatosabb formaja. F6ként a zéldség, gytimdlcs
és husoknal kdvetkezik be. ( Enzimek: katalizator funkcioju fehérjék,
amelyek az él6 szervezetben kiilénféle anyagok specifikus atalakulasat gyorsitjak pl: oxidacio,
redukcio)

Oxigén: (oxidacid) fémek katalizalé hatasuk révén gyorsitanak fel kémiai atalakulasokat. (tej)
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

Bomlasfolyamatok: szamos 0sszetett anyag atalakulasi formai lehetnek (pl. fehérjebomlas).
Minél magasabb szinten romlik annal mérgezdbb.

Bioldgiai: minden esetben él6 szervezetek tevékenységére vezethetd vissza.

AZ ELELMISZERTARTOSITAS MODSZEREI

Tartdsitas fizikai modszerekkel

Ho6kozlés

Héelvonas

Viztartalom csdkkentése

Ho6koézlés soran megkuldnbdztetlink:

Pasztorézést: (tej, bor, sor, gyimolcslevek) részleges csiratlanitas 65-95 Celsiuson

Ultrapasztorézést: (tej, tejtermékek) teljes csiramentesség 130-150 Celsiuson

Sterilizalast: 120 Celsiuson magas nyomason vizgdzzel telitett zart térben végzett hdkezelés,
hatranya, hogy a tartésan magas h6mérséklet hatasara csékken az élelmiszerek élvezeti
ertéke, és bioldgiai tapértékikbdl is jelentésen veszitenek.
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

Hoéelvonas:

A hiités soran az élelmiszereket —1 és +8 Celsius kdzott taroljak, ezaltal a mikroorganizmusok
elettevékenysége lecsdkken.

Lassu fagyaszias soran a sejtekben td alaku kristalyokban fagy meg a viz, amelyek a
felengedtetés soran atszurjak a sejtfalat, ezaltal a sejtnedvek kifolynak. Ez a folyamat
tapanyagvesztéssel és mindségromlassal jar egytt.

A gyorsfagyasztas folyamata soran 3-7 6ra alatt -35;-45 Celsiusra hlitik le az élelmiszereket.
A sejtek szabad viztartalma a hirtelen hdveszteség hatésara apro kristalyokka fagy, igy nem
roncsolddnak a sejtfalak. Az igy tartésitott élelmiszereket —18;-20 Celsiuson kell a tovabbiakban
tarolni, e moédszer hasznalataval az élelmiszerek megdrzik a tdpanyag é€s bioldgiai értekeiket.

Viztartalom csokkentése:

A besitirités (tej, gyimolcs, zdldséglevek) tdbbnyire csak pasztérozéssel egyltt biztosit
megfelel§ tartéssagot.

A szaritas (tésztafélék, tojaspor, tejpor) a fagyasztva szaritas a legkorszer(ibb tartdsitasi
mébdszer.

A tartositas fizikai-kémiai modszerei:

A sOzas: A konyhasé egyrészt nedvszivo hatast, masrészt az ozmdzisos nyomas ndvelésével
karositja a mikroszervezetek enzimfehérjéit. Altalaban fustoléssel egyitt alkalmazzak.
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

A pdacolas: szin és iz anyagok kialakitasat segiti el6.

A fiistolés: szarit6 hatasu, kellemes iz, aroma kialakitd, a baktericid hatasu égéstermékek
jelentds tartosito hatast fejtenek ki.

A cukrozas: altaldban a hékezeléssel egytitt alkalmazzak, hatdsa a sézaséhoz hasonlé

A tartésitas kémiai modszerei:

Kénessav: redukald, fert6tlenité hatasu, a rothadast okoz6 baktériumok tevékenységét gatolja
meg (félkész termékek, darabos gylimolcsok)

Ecetsav: z6ldségfélék tartdsitasara

Hangyasav: az élesztégombak, a penészgombak terjedését gatolja

Benzolsav: hal, huskészitmények, tojas tartositasara. Szarmazéka a szalicilsav, amely
egészsegkarosito hatasu, csak savanyusagokhoz hasznalhaté

Szorbinsav: korszer( tartdsitoszer, az éleszték és a penészek mikddését gatolja.

Etilalkohol: gyenge csira6lé hatasu (konyakosmeggy)

A tartésitas biologiai mdédszerei:
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Az élelmiszerek 6sszetétele és értéke

A mikroorganizmusok altal termelt anyagok felhasznalasaval akadalyozhaté meg az
élelmiszerek romlasa.

Tejsavas erjedés: a tejsav a tartésitd hatason tul, kellemes izt kélcséndz az élelmiszereknek,
megakadalyozza a C-vitamin elbomlasat (savanyu kaposzta)

Alkoholos erjedés: elsGsorbani felhasznal6ja a szeszipar (bor, s6r gyartasi folyamata)

A tartésitas esetében kdzvetlenll magéra az élelmi anyagra hatunk valamilyen médon, ugy,
hogy a romlasfolyamatokat meggatoljuk. Mivel ebben az esetben hosszu ideig eltarthaté termeék
|étrehozasa a cél, els6dlegesen a mikroorganizmusok elpusztitasat, vagy életfeltételeiknek
csokkentését kell elérni.
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