Az élelmiszerek valtozasa és
romlasa

KEDVEZO VALTOZASOK:
Javitjak az élelmiszerek mindségi tulajdonsagait
Fokozzak az élvezeti értékeket

pl.: gylimolcsok érése és utdérése
érlelés (sajt, husipari term., alkoholos ital)

ROMLAS:

Olyan mélyrehatd valtozas, amelynek soran a
taplalék emberi fogyasztasra ill. feldolgozasra
alkalmatlanna valik.

A romlasi folyamatok jellegzetes formai:
« bioldgiai értékcsokkenés
« érzékszervileg megfigyelhet6 valtozasok ( szin-, iz-
szag, dllomanyvaltozas )
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Az élelmiszerek felhasznalasukig
kiilonbo6z6 valtozasokon mennek
keresztil!

Okai:
— belsé biokémiai folyamatok (pl. enzimek hatasa)
— kiilsé tényezék (levegd, napfény, MO-k, stb)

A valtozas lehet:
— kedvezd
— kedvezétlen

KEDVEZGOTLEN VALTOZASOK:
- rontjak az élelmiszerek mindségét
- csokkentik a bioldgiai és az élvezeti értéket
- pl.: z6ldségfélék fonnyadasa
csokoladé kiszirkilése
italoknal liledékképzédés
kdposzta pimpoésodasa
dohosodas,avasodas, nyulésodas, stb.

- ezek az élelmiszerek a csokkent érték ellenére
az egészségre még nem karosak

Az élelmiszerek elvaltozasainak okai

Fizikai tényezGk:

* viztartalom valtozasa
* hémérséklet valtozasa
* mechanikai hatasok

» fénysugarak




Kémiai tényez6k

* szoveti enzimek

* alevegé oxigénje

* fémszennyez6dések

Bioldgiai tényez6k
* mikroorganizmusok tevékenységei

* allati kartevék
« férgek
* rovarok
* ragcsalok

Tartositas

Tartdsitasnak nevezziik azokat az eljarasokat,
amelyekkel taplalékainkat megévjuk a MO-k
kdros tevékenységeitol, valamint az egyéb

romlast okozé hatasoktdl.

A tartdsitds alapvetd kévetelményei:

— az élelmiszerek f6 tulajdonsagai ne valtozzanak

— bioldgiai értékik ne csokkenjen
— élvezeti értékiikbdl ne veszitsenek.

Fizikai tartositas

1.Hé6kozlés (jell. konzervipar)

paszt6rozés: 65-95 ° C (tej, bor, sor, gytimalcslé)
ultrapasztérozés: 130-150 © C (tartds tej, kdvétejszin)

sterilezés 120 ° C (konzervek)

2.Héelvonas

hités (h(t6tarolds): +1 - +4 °© C (révid eltarthatosag)

fagyasztas:-7- -14°C

gyorsfagyasztas: -35 - - 45 ° C révid id6 alatt

(altaldban zoldségek, gylimolcsok)
fontos-h(itélanc!
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Védekezés az élelmiszerek romlasa ellen

Az élelmiszerek romlasa ériasi karokat okoz a
mezdgazdasagban és az élelmiszeriparban,
ezért a MEGELOZES nagyon fontos gazdasagi
szempontbol is.

* Biztositani kell az eltarthatésagukat.

* Tartdsitasi eljarasokkal novelhet6 az
eltarthatésag.

A tart6sité hatas jellege szerint lehet:

* Fizikai tartdsit6 eljaras

* Fizikai-kémiai tartosito eljaras
* Kémiai tartosito eljaras

* Bioldgiai tartosito eljaras




3. viztartalom csokkentése - visszafordithaté folyamat
e bes(rités - vdkuum s(rités ( gylumolcs és
z0ldséglevek, tej — pasztérozéssel egyutt !)
* szaritas — egyik legGsibb tartosito eljaras
— meleglevegls szaritas: z6ldség-gylimoilcs,
tésztafélék, Nescafé, tejpor, tojaspor
— fagyasztva szaritas: LIO kavé (Liofilizalas - a
legkorszer(ibb  tartdsitasi eljarasok egyike,
hosszadalmas és koltséges, szinte minden
élelmiszer tartdsitasara alkalmas.)

Fizikai-kémiai tartdsitod eljarasok
Sozas - dltalaban szaritassal és fustoléssel egyitt
alkalmazzak, szalonnafélék, husok,
z6ldségfélék, sajtok
Pacolas - hasok (nitrat és nitrit tartalmu sok és
fliszerek keveréke)

Fustolés - husok, szalonna, kolb
sajtok, sdzas vagy pacolas
Cukrozas - gylimolcskészit

2. Antioxidansok:

¢ olyan természetes eredet(i vegyiletek,
amelyek megakadalyozzak a zsiradékok és a
zsirtartalmu élelmiszerek oxidacids romlasat

* zsiroldhatd, iztelen, szagtalan anyagok

* nem karosak sem az élelmiszerekre, sem az
emberi szervezetre

-tokoferol ( E vitamin )
-karotinoidok ( margarin szinezése )
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Kémiai tartdsitasi
eljarasok
1. Ezek a tartdsitoszerek gatoljdk a mikroorganizmusok romlast
okoz6 tevékenységeit, melyek kis mennyiségben is hatdsosak.

- .

* kénessav ( konzervipar )

* hangyasav ( gyumolcsizek, gyiimolcskocsonyak )

« szorbinsav ( gyimolcskészitmények ,uditéitalok, sajtok, margarin,
sutBipari termékek ,huskonzervek )

* benzoesav ( gyimolcslevek, savanylsagok, gytimolcsizek, hal- és
huskészitmények )

« szalicilsav ( savanyusagok, gylimolcsizek tartdsitasa csak
haztartasban !)

* ecetsav ( zoldség és gyimolcsfélék, savanyusagok )
« etil-alkohol ( gyiimolcskészitmények )

Bioldgiai tartdsitasi eljarasok
Bizonyos él6 szervezetek (mikroorganizmusok,
magasabb rendii névények anyagcsere termékei)
akadalyozzak meg az élelmiszerek romlasat!
1. Tejsavas erjedés
* természetes savanyitas (pl.: savanyu kaposzta,
kovaszos uborka)
* a keletkezett tejsav gatola a patogén

baktériumok elszaporodasat és kellemes iz(ivé
teszi az ételt



2. Antibiotikumok

* mikroorganizmusok sejtjeiben termel6d& anyagok

* mas tartosito eljarasokkal kombindlva vilagszerte
hasznaljak

* atartdsitasra felhasznalt antibiotikumok az orvosi
gyakorlatban nem szerepelnek

* Magyarorszagon még csak kisérlet

pl. . husok, halak, sajtok tartdsitasara alkalmas
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3. Fitoncidok

* magasabb fejlettségli névényekben képz6d6
mikrobadlé anyagok

novényi illdolajok Gsszetevdi ( pl.: fokhagyma,
voéroshagyma, paprika, petrezselyem, kapor,
citrom, retek, torma, babérlevél, bors )

tartdsitd hatasuk régdta ismert r

alkalmazasuk: készételkonzervel -
savanyusagok tartositasanal




