Az élelmiszerek tartositasa

Az ¢élelmiszerek tartdsitasa megakadalyozza az élelmiszerek természetes romlasi folyamatat,
lehetdvé teszi a hosszabb ideig valo eltarthatdsagot.

Az ételek romlasanak, fogyasztasra valo alkalmatlanna valasanak sokféle oka van. Lehet
fizikai természetli, melyet altaladban a fény, a hdmérséklet, illetve a levegd paratartalma
idéznek eld; kémiai, mely leggyakrabban a levegd oxigénjének hatasara torténd oxidacio;
végiil lehet bioldgiai, amikor kiilonb6z6 mikroorganizmusok, altalaban gombak (penész,
¢lesztd) vagy baktériumok okoznak valtozasokat az élelmiszerben.
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tartositas elényei mellett meg kell emliteni a konzervalasi technikék, technologidk hatranyos
kovetkezményeit is. A tartositott élelmiszerek tapértéke, élvezeti értéke és vitamintartalma
altalaban alacsonyabb, mint a kiindulasi alapanyagoké. A kémiai tartdsitészerek karosak is
lehetnek a szervezetre. Ezért torekedni kell arra, hogy lehetdleg minél kevesebb
tartositoszerrel kezelt élelmiszert fogyasszunk.

A fizikai természetii tartositasi modszerek koziil igen elterjedt a hdkezelés, mely
leggyakrabban az Un. pasztérozést (Louis Pasteur francia tudos utan), illetve az ultramagas
hémérsékleten valo kezelést jelenti (UHT, az angol ,,ultra hightemperature” roviditése) és
célja az élelmiszerekben esetlegesen jelenlevé mikroorganizmusok elpusztitasa. Hatékonyan
pasztOrdzni altalaban folyékony élelmiszereket lehet, pl. tejet vagy sort. A hagyoményos
eljaras soran 65 fokon 30 percig, vagy 85 fokon 5 percig végzik a hdkezelést.

A mikroorganizmusok elpusztitasa a célja a sterilezésnek is, amelynek szdmos forméja
létezik. Ilyen az ultraibolya fénnyel vald besugérzas, illetve a gyenge ionizald sugarzas
alkalmazasa.

A hiités és fagyasztas tartositd hatdsa azon az elven alapul, hogy a legtobb mikroba alacsony
hémérsékleten — nehany kivételtdl eltekintve — nem szaporodik. Mivel a lehiitott
élelmiszerekben a mikroorganizmusok nem pusztulnak el, a felengedett élelmiszert azonnal el
kell fogyasztani, nem szabad visszahiiteni. Az 4&tmenetileg felmelegedett ételben ugyanis
szaporodasnak indulhatnak a mikroorganizmusok. Ugyanilyen okokbdl nem szabad a
feldolgozas soran €s a kereskedelmi lancban sem megszakitani a hiitési lancot. Az
¢lelmiszerek viztartalmanak csokkentése is gatolja a baktériumok és a gombék szaporodasat,
ezért az aszalas, a besurités és a szaritas is alkalmas a konzervalasra.

Kombinalt fizikai mddszer a liofilizalas, ami tulajdonképpen fagyasztva szaritast jelent. Célja
szintén a viz elvonasa. Kivaloan alkalmas pl. tojaspor, tejpor készitésére, de ezzel a
madszerrel késziilnek az lirhajosok ételei is.

Hagyomanyos kémiai tartositasi modszer az Un. savanyitas. Az ecetsav (€ételecet, borecet,
almaecet stb.) tartdsito hatdsa évszazadok 6ta ismert, €s azon alapul, hogy savas kézegben a
mikroorganizmusok nem szaporodnak. Az ecet nemcsak a tartdsitast szolgéalja, hanem élettani
szempontbol is eldnyds, mert konnyiti a husételek, zsirok emésztését. Az eceten kiviil
hasznaljadk még savanyitasra a citromsavat is.

Elterjedt kémiai tartositoszer az iparban és a haztartdsokban a natrium-benzoat (a benzoesav
natriumsoja), ami jellegzetes, kissé kellemetlen mellékizérdl sokféle élelmiszerben gyakran
felismerhetd. Nagy mennyiségben karos hatasu, ezért az élelmiszeriparban ma mar csak



korlatozottan alkalmazzak, féleg a konzervek tartositasara. A haztartasokban a natrium-
benzoat mellett gyakran hasznaljak a szalicilsavat (szalicil) is tartdsitasra, ami nagyobb
mennyiségben karositja a gyomor nyalkahartyajat. Egyes emberek fokozottan érzékenyek ra.

A kombinalt fizikai-kémiai konzervalasi technologidk koziil a leghétkoznapibb a s6zas, ami
erdteljes vizelvonason alapul. Elsdsorban a husfélék tartositasara alkalmazzak a konyhasot 1-
10%-o0s koncentracidban. A s6 hatdsara a hus elveszti viztartalmanak jelentds részét, ami
gatolja a mikroorganizmusok szaporodasat. Lényegében hasonlo a hatdsa a befottek, lekvarok
készitésére hasznalt cukornak is. A tartdsitas torténhet pacolassal, mely soran altalaban olajos-
fliszeres-sos paclében aztatjak az élelmiszert, legtobbszor husféléket. A paclé soi vizet vonnak
el a husbol, az olaj pedig védébevonatot alkot a feliiletén, megakadalyozza oxidaciojat. A
fiistoléssel torténd hokezelés denaturalja a fehérjéket, ezenkiviil szaritja is az ¢élelmiszert,
csOkkenti viztartalmat. (Forras: https://tudasbazis.sulinet.hu/hu/termeszettudomanyok/az-
egeszseges-eletmod/az-egeszsegeseletmod/elelmiszerhigienia/az-elelmiszerek-tartositasa)

a) Sorolja fel a tartositott élelmiszerek hatranyait!

b) Sorolja fel a tartdsito eljarasok azon egyszerl fizikai mddszereit, amelyet otthon is
hasznalhatunk! (Legalabb négy példa megadasa.)

c) Mi a kozos a kovetkez0 konzervalasi eljarasokban? aszalas bestirités s6zas flistolés
d) Mi a liofizalas?

e) Egy meleg nyari napon fagyasztott arut vasaroltunk a boltban. Mire hazaértiink, az kissé
felengedett. Szabad-e visszafagyasztani az ilyen élelmiszert? Indokolja valaszat!

f) Adja meg harom, a kémiai tartositasban hasznalt anyag nevét és képletét!

(2021. majus)

Megoldas: (12 pont)

a) A tartositott ¢lelmiszerek tapértéke, élvezeti értéke és vitamintartalma

alacsonyabb, mint a kiindulasi alapanyagoké. 2 pont
A kémiai tartositoszerek karosak is lehetnek a szervezetre. I pont
b) Hokezelés, hiités, fagyasztas, aszalas, stirités, szaritas.
A felsoroltak koziil legalabb 4 megadasa. 2 pont
(2 vagy 3 eljaras felsorolasa 1 pont)
¢) Csokken az élelmiszerek viztartalma. I pont
d) Fagyasztva szaritas. I pont
e) Nem szabad. I pont
A lehiitott ételekben a mikroorganizmusok nem pusztulnak el,
¢s az atmenetileg felengedett ételben szaporodasnak indulhatnak. I pont

f) Pl ecetsav, citromsav, natrium-benzoat (benzoesav is elfogadhato),
szalicilsav, konyhaso, cukor (szachar6z) koziil
harom anyag nevének és képletének megadasa (paronként 1 pont). 3 pont



