Az élelmiszerek tartositasa

Az embert nagyon régota foglalkoztatta, hogyan tudja a nehezen megszerzett taplalékot ugy
tarolni, hogy az fogyasztasra alkalmas maradjon. A kornyezetiinkben 1év6
mikroorganizmusok (pl. baktériumok, penészgombak) az élelmiszerekben elszaporodva,
mérgezd anyagesere végtermékeikkel élvezhetetlenné, illetve egészségre artalmassa teszik
azokat. Az élelmiszertartositas ezen folyamatok lelassitasat, illetve megsziintetését jelenti. Az
egyik legrégebben alkalmazott ilyen eljaras az élelmiszerek kiszaritasa. Sok nép régota
hasznalta ezt az eljarast arra, hogy a vadaszatbdl szarmazo hus egy részét a napon kiszaritsa.
A Nap szarito hatasat kiegészitendd, vagy azt helyettesitend6 az €lelmiszerek feliiletét soval
vontak be. A sokéreg megakadalyozza a tovabbi baktériumok bejutasat, vizelvono hatasa
révén a husok és a husban 1évé mikroorganizmusok sejtjei is vizet veszitenek, és elpusztulnak,
de legalabbis ¢életmiikddéseik jelentdsen lelassulnak. S6zassal ma is tartdsitanak huisokat és
szalonnaféléket.

A masik, igen régota alkalmazott eljaras a flistolés. A fa egyik 6 alkotorésze a névényi
sejtfalakat alkoto celluldz, &m a novény fejlodése, fava alakulasa kdzben rengeteg lignin is
képzddik benne. A fa égése kdzben a ho hatasara a lignin egy része hobomlast szenved, és a
keletkezd fenolos vegyiiletek baktérium- és gombaold hatdsa révén fejti ki tartdsitd hatasat. A
celluléz hobomlasa kozben mas aromas vegyiiletek is keletkeznek, amelyek feleldsek a
képzddo fiistolt hus fiiszeres aromajaért. Nagyon fontos kontrollalni a hébomlas
hémérsékletét, mert ez jelentdsen befolyasolhatja a fiistolt termék izét, illetve karos, mérgezd,
rakkeltd vegyiiletek keletkezéséhez is vezethet, mint amilyen a benzpirén (1. abra).

1. dbra: Benzpirén

Az ipari cukorgyartas elterjedésével Ujabb tartositasi lehetdség adodott. A cukorral tartositas
hatasa a s6¢éhoz hasonlo, ugyanis csokkenti a sejtek viztartalmat, és ezzel rontja a
mikroorganizmusok életfeltételeit. Lekvart, dzsemet ma is széles korben készitenek,
amelyekhez igy nem sziikséges tartositoszert adni. A bef6ttek cukortartalma joval kisebb,
ezért hasznalunk példaul a befottek ,tetejére” szort szalicilt azok tartositasara.

Egy masik, a haztartasban is alkalmazott tartdsitasi modszer a zsirral valo tartositas. Ennek
Iényege, hogy a zsirral vagy olajjal bevont élelmiszer leveg6tdl elzartan marad, igy a
baktériumok életmiikodésének feltételei nem biztositottak. Zsirral tartositanak példaul
libamajat, olajban pedig példaul halakat, zoldségeket, példaul siilt paprikat.

A hémérséklet csokkentése is lelassitja a mikroorganizmusok életmiikddéseit. Ezért
hasznalunk otthon hiitdszekrényt. A hiités soran az élelmiszereket 0 °C és 8 °C kozott
taroljuk. Fagyasztas soran az élelmiszer hdmérsekletét 0 °C ala csokkentjiik. Ekkor az
¢élelmiszer viztartalma altalaban megfagy, a jégkristalyok tonkreteszik az élelmiszerben 1évo
ndvényi és allati szovetek sejthartydjat, sejtfalat, igy kiolvasztaskor az allaga jelentésen
eltérhet a frisséhez képest. A gyorsfagyasztas soran az élelmiszer hdmérsékletét igen gyorsan
—20 °C-ra hiitik. Ekkor a viz fagyasakor csak nagyon kis méretii, in. mikrokristalyok



keletkeznek, ami sokkal kevésbé rongalja az élelmiszer szerkezetét. A baktériumok,
penészgombak altalaban ekkor sem pusztulnak el, igy ujrafagyasztas (defrosztalas) kozben
elszaporodhatnak az élelmiszerben, és az ilyen ¢élelmiszerek fogyasztasa gyomorrontast,
ételmérgezést okozhat.

A fagyasztva szaritas (liofilizalas) sordn a vizet vakuummal tavolitjuk el a tartositando anyag
fagyasztasa kozben. Ezzel megdrizziik az élelmiszerben 1évo iz- és illatanyagok tobbségét is.

A homérséklet emelésével, az enzimek denaturacidja kdvetkeztében, a mikroorganizmusok
¢letmiik6dései megsziintethetok. Ezért forraljuk fel példaul a tejet, ha nem kivanjuk azonnal
elfogyasztani. A til magas hdmérséklet sok egyéb valtozast is okozhat az ¢lelmiszerek
szerkezetében ¢és Osszetételében. A tej forraldsa kozben példaul a tejbdl az aprd zsircseppek is
Osszeallnak nagyobb cseppekké, és bizonyos tejfehérjék is koagulalnak. Mindezek a tej
tetején képeznek egy allas kozben egyre vastagodo, 6sszefliggo réteget (a tej ,,fole” vagy
régiesen ,,pilléje”). Hogy ez ne kdvetkezzen be, a tej hosszabb id6tartamu
forgalmazhatdsaganak biztositasara kidolgozott eljaras a pasztordzés. Ennek soran a tejet
vagy mas folyékony élelmiszert igen gyorsan 60—90 °C-ra melegitenek, majd gyorsan
lehtitenek. Ezzel az eljarassal jelentds mértékben csokkenthetd az élelmiszerben 1€vo
mikroorganizmusok mennyisége, viszont kdzben a tej tetején nem képzddik ,,pille”. A
hékezelés soran mas atalakulasok is bekdvetkezhetnek. Példaul az un. frissen préselt
narancslé gyartasakor ezen a hdmérsékleten a gyiimélcslé C-vitamin-tartalma is bomlani
kezd, ezért adalékanyagként (E-300) vissza kell potolni azt, miel6tt forgalmazzak.

Az élelmiszertartositas egy masik modja a pH megvaltoztatasa. Savas kdzegben a
mikroorganizmusok tobbségének életmiikodései lelassulnak, megsziinnek, mert enzimeik
denaturdlodnak. A savakkal torténd tartositas torténhet szerves €s szervetlen savakkal.
Szervetlen savként gyakran hasznalnak kén-dioxidot (kénessavat, E-220), amely a savassag
mellett redukalo hatasaval is er6s gombadld szerként viselkedik. Szerves savak koziil
leginkabb az emberi fogyasztasra is alkalmas citromsavat (E-330), tejsavat (E-270) és
ecetsavat (E-260) alkalmazzak élelmiszerekben. A tejsav nemcsak adalékanyagként keriilhet
az ¢lelmiszerekbe. A joghurtokban vagy a kovaszos uborka levében a tejsavbaktériumok
enzimmiikdodése révén keletkezik az ¢lelmiszerben 1évo glitkdzbol.

A hosszl lejarati idejii élelmiszerek fogyaszthatdsagat un. tartositoszerekkel biztositjak. Az
ecetes uborkaban az ecetsav a tartositoszer, ami azonban egyben az élvezeti értékét is
biztositja a savanyusagnak. A benzoesav (E-210), a natrium-benzoat (E-211) vagy a
héaziasszonyok altal a befotteknél hasznalt szalicil nem ad semmi elénydset az élelmiszer
izéhez, csupan a mikroorganizmusok anyagcseréjét bénitja meg, ezzel megakadalyozva az
¢lelmiszerek megromlasat. Ezeket az adalékanyagként hozzaadott tartdsitoszereket az
¢lelmiszer csomagoldsan az Gn. E-szamokkal tilintetik fel. Az E szdm nem mindig jelent
,veszélyes”, ,testidegen” anyagot, példaul a kimondott eldnyds hatasu C-vitaminnak is van E-
szdma. Az Europai Unio a kiilonb6z6 nyelveken nehezen azonosithatod vegyszerek nevei
helyett vezette be ezt az egységes jelolési rendszert (erre utal az E betil), amelynek
alkalmazasat azota a vilagon sok helyen vettek at. A szamokbodl kovetkeztethetiink az
adalékanyag 6 szerepére is (100—181: szinezékek, 200-297: tartdsitdszerek, 300-386:
antioxidansok és savanytsagot szabalyozo6 anyagok, 600-671: izfokozok stb.). Az tin. befézési
szalicilt mar csak a haztartasban hasznaljak, nem is kaphat E szamot, mert megbukott a
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szarmaznak, masrészt: https://hu.lush.com/article/tartositas-rovid-tortenete
https://dinneralfresco.blog.hu/2016/09/22/a_fustoles_kemiaja
https://24.hu/tudomany/2019/04/11/e-szamok-eletmod-elelmiszer-egeszseq)

a) Mi annak a jelenségnek a tudomdnyos neve, amely a sozds és a cukorral valo tartositds
sordn a sejt vigtartalmat csokkenti?

b) A lehetd legpontosabban adja meg, hogy a szerves vegyiiletek mely csoportjaba tartozik a
fiistolés sordan keletkezd, a szovegben is szereplo rakkelto vegyiilet, amelynek nincs szerepe
a tartositasban! Adja meg az osszegképletét is!

¢) Egy pesztos iiveg oldalan a kiovetkezot olvashatjuk: ,, Felnyitds utan a maradékot
olajréteggel fedje be, hiitészekrényben tirolja, és 5 napon beliil fogyassza el.” Ertelmezze az
utasitdast, miert kell igy eljarni!

d) Milyen elonye van a liofilizalasnak a hiitészekrény fagyasztojaban valo taroldshoz
képest?

e) A pasztorizdacio és a savval torténd tartositds sordan a mikroorganizmusoknak ugyanazon
vegyiiletei vesztik el funkciojukat. A szerves vegyiiletek mely csoportjaba sorolhatok ezek a
vegyiiletek? Milyen kémiai/biokémiai funkciot toltenek be a mikroorganizmusok
szervezetében?

f) Adja meg annak — a szévegben is eldfordulé — adalékanyagként haszndlt savnak a nevét,
amelynek [0 szerepe — az eurdpai unios besorolds szerint — a savanyitds, és nem a tartositds!

2) Adja meg a szovegben is eldfordulo, nem savas kémhatdsu, az élelmiszeriparban
adalékanyagként alkalmazott ételtartosito szer nevét és konstituciojat!

(2021. oktdber)
Megoldas: (9 pont)

a) Ozmozis 1 pont
b) Aromas szénhidrogén (enn¢l pontosabb meghatarozas — pl. tobb kondenzalt
gyuriibol allo — nem sziikséges, de pontlevonassal nem biintetendo) 4
C20H12 I pont
¢) Pl Azolaj elzarja a levegotol az élelmiszert, igy a benne [évo baktériumok
¢letmiikddésiikhdz nem kapnak elég oxigént. 4
Hutéssel lelassulnak a biokémiai folyamatok (a reakcidsebesség csokken). v
d) Pl A jégkristalyok nem teszik tonkre az ¢lelmiszer sejtjeit. 1 pont
e) Fehérjek 1 pont
Katalizatorok/enzimek (gyorsitjak/lehetoveé teszik a biokémiai folyamatokat) I pont
f) Citromsav 1 pont
g) Natrium-benzoat v
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Barmely két v 1 pontot ér.

I pont


https://24.hu/tudomany/2019/04/11/e-szamok-eletmod-elelmiszer-egeszseg

