A tartositoipar technologiaja

Mint az el6z6ekben emlitettiik a tartosito miiveletekre nemcsak a sziikebb értelemben
vett tartosito iparban van sziikség. E fejezet keretében ezért alapvetéen a hazai tartosi-
to iparban legnagyobb tomegben gyartott tartositott, novényi nyersanyagokbol késziilt
termékek technoldgiajara koncentralunk. Kiilon foglalkozunk a hiitéipari technologiak-
kal, mivel ez a gyartas 6nallo iparagga fejlodott. Végiil tobb mas iparaggal kapcsolat-
ban 1s emlitiink tartosito eljarasokat illetve tartositott termékeket (tejipar, hisipar).

A tartositoipar altalanos jelent6ségét az adja meg, hogy az élelmiszerek és élelmi-
szeripari nyersanyagok tulnyomo része konnyen romlando. Ugyanakkor jelent6s ré-
szitk nem keriilhet azonnal fogyasztasra, részben a termel6Shely és a fogyasztok kozot-
ti tavolsag miatt, részben azért, mert az egyes aruk termelése nem egyenletesen oszlik
meg az év folyaman a nyersanyagokat szolgaltatd mezdégazdasagi termelés jellege
folytan. Ezért feltétleniil sziikkség van olyan eljarasokra, amelyekkel az ¢lelmiszerek
hosszabb 1don at biztosan eltarthatok. Ezt a célt szolgalja az élelmiszerek tartositasa.
Becslések szerint vilagméretekben a megtermelt élelmiszeripari nyersanyagok és élel-
miszerek majdnem fele tonkremegy és hasznalhatatlanna valik a ndvényi és allati kar-
tevok, az élelmiszerromlas kovetkeztében. A nagyaranyu veszteségek legkisebb meér-
vii csokkenése is milliés nagysagrend(i hasznosithato értéket jelent, ami megfeleld ta-
rolassal, korszer(i csomagolassal és tartositasi eljarasokkal biztosithato. A mikrobiolo-
giai elvaltozasok a legnagyobb jelentségiliek az élelmiszerek romlasa terén. A karos
mikrobdk elleni védekezés a tartositoipar kdzponti problémaja.

Az iparag gazdasagi jelentéségét a hazai gyiimolcs- és zoldségfeldolgozas fejleszte-
sére a jelentds export adja meg.

A tartositoipar nyersanyagai

A tartositoipar nyersanyagainak nagy részét a mezdégazdasag szolgaltatja, egy részii-
ket azonban az élelmiszeripar mas agazataiban termelik. A névényi nyersanyagokhoz
a gviimolesok és zoldségfélék tartoznak. A tartositoipar a husipar egyes termékeit is fel-
hasznalja tartositott termekek készitésére.

Az alapvetd novényi és allati nyersanyagokon kiviil a tart6sito - €s hiitGipar szamos
egyéb segédanyagot is felhasznal. Igy pl. gytimdleskészitményeknél cukor, gélképzo
anyagok alkalmazasara kertilhet sor. Adalék anyagként tartositoszereket, szinezékeket,
izesitGanyagokat stb. hasznalnak fel.

A nyersanyagok elokészitése

Az elékészité miiveletek célja a termékbdl a szennyezddéseknek, a mikroorganizmus-
ok egy részének, az értéktelen anyagoknak (héj, mag) az eltavolitasa.
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Vilogatas

A novényi ¢lelmiszerek tartositasat megel6zo altalanos el6készités igen jelentés mii-
velet a készitmény mindsége szempontjabol. Csokkenti a kezdeti csiraszamot, mivel a
hibas nyersanyag eltavolitasra kertil, mielStt tovabbi fert6zést okozna. A valogatast jol
szervezett gyartaskor mar a termoéfoldeken végrehajtjuk és csak az ép, egyenletes
crettseégli és a szallitast jol bird arut kiildjik feldolgozasra. A szorosabb értelemben
vett valogatast az tizemben végzik 50 - 60 cm széles, 5 - 10 m/perc sebességii szala-
gon. A valogatas kézi munkat igényel, csak néhany terméknél megoldott a gépi valo-
gatas (pl. bab, borso elvalasztasa a szennyezdédésektdl).

Mosas
A nyersanyagra tapado szennyezddést mosassal tavolitjuk el. Mivel a szennyezddé-
sekkel egytitt a mikroorganizmusok 1s eltavolitasra keriilnek, jelentés hatasa van a
kezdeti csiraszamra. Ugyancsak le kell mosni a névényvéddszerek maradvanyait.

A mosoberendezéseknek 4 csoportjat kiilonboztetjiik meg, ezek a kovetkezdk: -
mosokad, csak kézi mosashoz hasznalt berendezés,

— szallitoszalagos mosogép: a tartositoiparban legtobbszor ezeket hasznaljak, in-
tenziv permetezdfejekkel, valamint légbefuvatassal novelheté a mosoteljesit-
meény,

— forgoszerkezetii mosogépek: igen jo teljesitményii a lapatos burgonya- és répa-
moso gép, amely alma és egyéb szennyezett termék mosasara is hasznalatos.,

—rezg0 mozgast végzo sik asztallal felszerelt mosogép.

Hamozas
A feldolgozas el6tt el kell tavolitani igen sok termékrdl a kiils6é (emészthetetlen) réte-
get, a héjat. (Meg kell hamozni). A hamozasi eljarasokat 4 csoportba sorolhatjuk:
Kézi hamozas. Ez igen lassu és igen nagy munkaerd-igényii.
Gépi hamozas végezhetd:

— késes hamozoval, amely néhany szabéalyosabb alak gyltiméles hamozasara szer-
kesztett gépi berendezés, egyszerre | - 3 darab terméket hamoz, lényegesen nem
gyorsabb a kézi hamozasnal, de annal rosszabb mindségii,

—dorzshamozoval, amely forgd mozgast végzé durva belsé feliiletii dob, benne
kemény termékek (burgonya, gyokérzoldség stb.) feliilete egyenletesen lekopik
¢s Jo hatasfoku, gyors héjeltavolitas érheto el.

— Hovel valé hamozas. Nedves ¢és szaraz hovel végzett hamozast egyarant alkal-
maznak. G6zoléskor a vékony feliileti réteg megf6, majd a nyomast csokkentve,
a termékrol (lerobban), lelokaodik, illetve mosassal eltavolithato.

— Vegyszeres hamozas. Els6sorban a lighamozas terjedt el. A gytimolcsoket 5 - 18
%-os lugoldatban néhany percig kezelik, majd a fellazult héjat vizes mosoban el-
tavolitjak. A lug k6zombositésére szerves savas mosast alkalmaznak. A lagha-
mozast g6zoléssel kombinalva a hatas javithato. A szaraz sugarzo hével valo hé-
kezelés hasonlé hatast.

A szaraz héju termékek héja égetéssel is eltavolithato.

31



Szarazas

Bogyos gyiimolesok szarat rendszerint a mosassal egyiitt tavolitjuk el. A cseresznyeét,
a meggyet, a szilvat és a ribiszkét a lejtds gépen egymassal szemben forgé gumigor-
g6k szartalanitjak, mikozben a gyiimdlcsre mosovizet zuhanyoznak.

Osztalyozas
Az osztalyozas a novényi nyersanyagok feldolgozasanak fontos miivelete, az egyenletes mi-
ndség megteremtésének és gyakran a gyartastechnologiak automatizalasanak alapfeltétele.

Osztalyozaskor a terméket legtobbszor

— nagysag €s
— érettségi fok (stirliség vagy szinkiilonbség) alapjan valasztjuk szét.

A szemnagysag szerinti borsoosztalyozokban a borso olyan hengeren halad at, amely-
nek palastja kiilonbozé méretii nyilasokkal ellatott és az eltéré nagysagl szemek a hen-
ger mas-mas helyén hullanak a megfelelé méretii nyilasokon at. A rendszerint kerek gyii-
molcsok szelektalasara alkalmas kotélpalyas osztalyozoknal a gytimolesot két mozgod ko-
tél szallitja. A koteleket alatamasztd gorgdk olyan elhelyezéstiek, hogy a kotelek kozotti
tavolsag egyre nagyobb lesz és amint meghaladja a gyiimdéles atmérdjét, az alul elhelye-
zett gyiimolcstartalyba hull. A lemezpalyas osztalyozo6 lényegében azonos az eldbbivel,
azzal a kiilonbséggel, hogy a koteleket itt mozdulatlan, kifelé hajlo lemezek helyettesitik.

Erettségi fok (zsengeség) szerint is osztalyozzuk a borsot. A borsokonzerv mindsége
ugyanis nagymértékben fligg a borso érettségi fokatol. A kiilonbozo érettségii szemek
szelektalasara lehetdséget nyujt eltérd sirdségiik. A helyesen megvalasztott koncentra-
cioju (stirliségli) sooldatban a fiatal, zsenge zdldborso Gszik, a thlérett, késon aratott
szemek pedig lesiillyednek, mert az érés elérehaladasaval a cukor fokozatosan atalakul
nagy stirtiségii keményitGvé. Szin szerinti osztalyozasra is szamos késziiléket szerkesz-
tettek, a legkiilonfélébb élelmiszerek elszinez6dott, foltos, eltéré érettségi foka stb.
anyag szelektalasa végett. Ipari alkalmazasuk azonban jelenleg még sziik kort.

Mageltavolitas

Csonthéjas gyiimolcsoknél esetenként sziikséges a magok eltavolitasa. Ezt a miivele-
tet ma mar szinte kizarolag gépekkel végzik. A gépek egyik véltozata a magot (kiszur-
ja. A gytimolcs (cseresznye, meggy, szilva) egy etetégaratbol a henger palastjanak me-
lyedéseibe keriil, amikor a magkitolo tiiskék ala ér, azok behatolnak és a magot a gyii-
molcson at a henger belsejébe toljak. A mageltavolitd gépek masik csoportja a gyi-
molcs elfelezésével és a mag eltavolitasaval dolgozik. Ha a gyiimolcshis épsége nem
sziikséges, az el6fozott, felpuhult terméktdl (veld, lekvar, izek készitése) magozo-
passzirozo gépek valasztjak el a magot.

Szeleteles

Foként a készételekhez felhasznalt nyersanyagokat (kaposztat, tokot, sargarépat) szelete-
lik, de gyakran keriil sor gytimolcsok szeletelésére is. A kaposztaszeletel6 gép a legegy-
szeriibb szeletelgép. Lényege egy forgotarcsa, amelyre 8 - 12, ivelt, igen éles acélkés van
szerelve. A szeleteldnek van egy un. tarcsas, fésis - késes csikvago valtozata is. Itt a ké-
sek nem iveltek, hanem egyenesek. A kés alatti hézag is sokkal nagyobb. E késélek ala
van beépitve a féstifogakhoz hasonlo rendszer. A szeletelést a kések végzik el, a rajuk me-
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roleges, nagyszamu, fésiiszeriien elhelyezett fogas élek pedig az igy képzett szeleteket ap-
ritjak tovabb csikokka. A korongvago gépek a féstis - késes csikvagokhoz hasonléak, az-
zal a kiilonbséggel, hogy a horizontalis forgast korongra elhelyezett egyenes kések ala
nem szerelik fel a féstiket, ezért a gép nem csikokat, hanem korongokat szel.

Zuzas, apritas

E két miivelet kdvetkeztében a gyiimdlcs szovetszerkezete tobbé - kevésbé elroncsolo-
dik, a sejtek fala szétreped, a sejtnedv kifolyik. Zuzas, apritas céljara szamos géptipust
hasznalnak. Ilyenek pl. a hengeres z0zok, a fogas zzok, a kalapacsos malmok stb.

Léhozam novelését célzo miiveletek.

Gyakori a zizott gyiimolcs elémelegitése (az enzimek inaktivalasa, a fehérjék denatu-
ralodasa, a sejtfalak ateresztSképességének novelése). Noveli a 1éhozamot a gyiimélcs
preseles elotti lassu fagyasztasa (-30 °C-on) is. Az el6fagyasztas utan felengedett gyii-
molcs friss ize megmarad és a 1€ szine is javul. Novelhet6 a Iéhozam, ha a féként a ma-
gok koriili nyalka pektin anyagait pektinbontd enzimekkel lebontjuk. A sejtfalak at-
eresztoképessége €s a Ieéhozam elektromos tton, un. elektroplazmolizissel is novelhetd.

Elofozes (blansirozas)
Az el6f6zés a konzervipari feldolgozas fontos miivelete. Elvégzése tobb okbol sziikséges:

- el6f6zés nélkiil a zoldség és fézelékfélék ize nyers marad,

— a csiratlanitas folyaman kioldodo és kés6bb kicsapodo fehérjék miatt a felontdlé
zavarossa, eldnytelen szintivé valik,

—anyersanyagbol merevsége miatt kevesebb férne a csomagoloeszkozokbe,

—sziikség van az el6f6zésre azért is, hogy a karos elvaltozasokat (elszinezdédés,
oxidacio, szarazanyag - csokkenés stb.) okozo enzimek tevékenységét megsziin-
tessiik (oxidazok, 1égzési enzimek, lipazok stb.),

—elof6zés hatasara a sejtfalak denaturalodasa — pl. gyiimolcsbefGttek esetében —
elosegitik a készitményeken beliil a koncentraciok gyors kiegyenlitédését (sejt-
falak ateresztése megvaltozik),

—elofozéssel csokkenthetd a tartositasra keriilé készitmény kezdeti csiraszama,
ami kés6bb a sterilezéskor nyujt elényoket.

Az elofozes sziikségessége mellett meg kell emliteni az elkeriilhetetlen kedvezdtlen
veszteséget 1s, mint a szénhidratok, fehérjék, asvanyi sok, vitaminok kilugozodasa és a vi-
taminbomlés. A kiligozodo veszteség a szarazanyagnak 5 - 15%-at teszi ki. A veszteség
csokkenthetd, ha nem vizben, hanem géztérben vagy dielektromos titon végezziik a ho-
kezelést. Ez a megoldas se mindig célravezetd, mert pl. a z6ldborsobol a hé hatasara old-
hatova vald komponensek (keményits, fehérje) késébb oldodnak ki, és a felontélében
okoznak kellemetlen zavarodast, tiledéket. A kiligozasi veszteségek — azonos termék és
azonos korilmények kozott — fliggetlenek attol, hogy az el6f6z6tt aru apritott-e vagy sem.

Az el6f6zés hémérséklete és id6tartama a nyersanyagtol fiiggéen kiilonbozo. A z6ldsé-
gek el6f6zési hémeérséklete rendszerint 100 °C, a gyiimolcsoké 60 - 90 °C. Az el6f6zés
ideje altaldban 2 - 8 perc. Az el6f6zést gyors hiités koveti, amely lehetséges szakaszosan
(kidakban) és folyamatosan (zuhanyozassal, usztatassal). Az el6f6zéshez felhasznalt be-
rendezések lehetnek szakaszos vagy folyamatos iizemiiek. A szakaszos tizemii el6f6zést
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rendszerint duplikatorokban végzik. A korszertitlen, szakaszos lizemet ma mar mindin-
kabb folytonos el6fozés valtja fel, amely az energia-felhasznalas, a gyartas litemessége,
az egyenletesebb mindség és a kisebb munkaerd - sziikséglet szempontjabol egyarant je-
lentSs. A folytonos iizemii el6f6z6kben valamilyen szallitoberendezeés (forgodob, csigas
szallitd) allando sebességgel juttatja a nyersanyagot a forro vizbe, esetleg a gézbe.

Felontolé készitése

A darabos anyagokon kiviil szamos készitményben felontdlé is van, a zoldségkészit-
ményekben altaldban konyhasoéoldat, a gytiiméleskészitményekben pedig kiilonb6z6
toménységii cukoroldat. Elkészités utan a felont6lé koncentraciojat leggyakrabban ref-
raktométerrel mérik. Gyakori a siirliség mérésén alapuld koncentraciomeghatarozas is.
A felontélé - receptira elkészitésekor figyelembe kell venni a toltésre kertilé konzerv
tiszta tdmegét és a felont6lé mennyiségét. Ezek figyelembevételével a felontolé kon-

centracioja a kovetkezd Osszefliggéssel szamithato:

tisztatome *eloirtkoncentracio(®
S(%)= tatomeg(g) i { (%)

elontolétomeg(g s
J g(e) S= a felontdlé -
komponens koncentracidja az elkészitéskor (%).

Ha a felont6lé komponenseit a termék is tartalmazza (pl. cukor, szarazanyag, sav),

akkor a felontdlé koncentraciojanak szamitasakor ezt is figyelembe kell venni és a K6-
vetkez0 Osszefliggéssel szamolhatunk:

_G*R-g*r
L

S = a felont6lé - komponens koncentracioja (%),
G = a konzerv tiszta tomege (g),
R = a komponens elGirt koncentracioja (%),
a termék tiszta tomege (g),
r = az adalék koncentracioja a termékben (%),
L = a felont6lé mennyisége (g).
A felontélé végsd koncentracioja rendszerint csak hosszabb difftizios folyamat utan all be.

S

ahol

(i}
Il

Huzatas

A huizatas célja, hogy az el6fézéskor feltart sejteket, szoveteket a felontolével telitsiik, a le-
vegdt kitizziik és helyét folyadékkal toltsiik ki. A huzatas eldsegiti a felontdlé €s a termek
koncentraciokiilonbségének diffiizios kiegyenlitését. A huizatas a termék apritasaval, a fe-
liilet és a hémérséklet novelésével gyorsithato. A levegé eltavolitasat a sejt kozott jaratok-
bol és helyének felontdlével valo kitoltését vakuumkezeléssel gyorsithatjuk meg. Ez a dif-
fuzios ut csokkentésével a diffizios folyamatot is meggyorsitja. A vakuum alkalmazasa-
nak ismétlése a folyamatot eldsegiti. Hasonlo eljarassal végezziik a paprika belsejének ki-
toltését ecetes - sos lével, amely a tarolas alatti romlast, karos deformaciot akadalyozza.

Zaras
A dobozba vagy iivegbe toltott terméket félautomatikus vagy automatikus zarogépeken
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zarjuk. A konzervdobozok és koronadugoval lezart iivegek zarasa légmentesen torténik,
az livegek feddlappal vagy kupakkal végzett zarasa azonban csak hokozléses tartositas
utan, lehiitéskor az livegben fellépé vakuum hatasara valik légmentessé. A légmentesen
zart termékeknél a zarés el6tt vakuumkezeléssel célszerti a levegSbuborékok eltavolitasa.

Tartositasi eljarasok

Akonzervipari tartosito eljarasok célja, hogy a termékeket a mikrobiologiai romlastol
megovjuk.

Alevego kizarasa

Bizonyos termékek esetében vakuumcsomagolassal, illetve oxigénmentes gazzal (pl.
CO,, N, stb.) t6ltétt csomagban az aerob mikroorganizmusok miikodését gatolni lehet.
A hatékonysagot a csomagoloanyag gazateresztd képessége szabja meg, mert ettdl
figg, mennyi ideig marad meg a vakuum, illetve cserélddik ki az inert gaz a csomag-
ban. Mivel az anaerob mikroorganizmusok miikddésére ez az eljaras nincs hatassal,
egyéb modszerekkel, leggyakrabban hiitéssel kombinalva alkalmazzak. Ezért a va-
kuumcsomagolt termékek rendszerint csak hiitGtérben tarthatok el.

A nedvességtartalom csokkentése
A mikroorganizmusoknak élettevékenységiik kifejtéséhez sziikségiik van vizre, egy-
részt, hogy 85% koriili vizet tartalmazo testiik vizsziikségletét fedezzék, masrészt, hogy
a komyezet szilard tapanyagai oldott alakban alljanak rendelkezésiikre. Ha az élelmi-
szer szabadviz - tartalmat és a kotott viz egy részét eltavolitjuk, akkor nincsenek bizto-
sitva a mikroorganizmusok életfeltételei. A mikroorganizmusok rendelkezésére allé viz
mennyiségét a vizaktivitas, illetve a hidratira értéke alapjan becsiiljiik meg. A 70-es
hidratira értek alatt még a legigénytelenebb penészek sem tudnak fejlédni.
A szabadviz - tartalom alapvetGen kétféle eljarassal csokkenthetd:
—a viztartalom eltavolitasaval (beparlas, szaritas, kifagyasztas, liofilezés),
—aszabadviz - tartalom adalékanyagokkal valo megkotésével (cukrozas, s6zas).

Aviz eltavolitasa
Aviz eltavolitasara hasznalt modszerek szoros 6sszefliggésben vannak a termék tulaj-
donsagaival, héérzékenységével. A viz eltavolitasanak 6t alapvetd miivelete alakult ki:
* a beparlas (vizelparologtatas folyékony termékekbdl),
* a szaritas (vizelpérologtatas szilard vagy pépes termékekbé] légarammal),
* a felesleges viz eltavolitasa félig atereszté membranokon (reverz ozmdzis stb.)
* a kifagyasztott jég mechanikus eltavolitasa (kriokoncentralés),
« a kifagyasztott jég eltavolitasa szublimalassal, vakuumban (liofilezés).

A beparlas és szaritas esetében a vizeltavolitas mértéke kompromisszum kévetkez-
ményekeént alakul ki. Annyi vizet kell eltdvolitani, amennyi a mikrobiologiai tartossag-
hoz sziikséges, nem szabad azonban annyit elvonni, ami szerkezeti valtozasok kovet-
keztében az eredeti termék rehidralasat lehetetlenné teszi. Ehhez az sziikséges, hogy a
kolloidan kotott vizet teljesen ne tavolitsuk el. Mivel széritaskor és beparlaskor a viz hé
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hatasara parolog el, szamolni kell a termékben a h hatasara bekovetkezd elvaltozasok-
kal. Utobbiak csokkentése érdekében kisérleteznek azeotrop (kis forraspontu elegyek)
kialakitasaval szerves, konnyen ill6 vegytletek (foleg észterek) hozzaadasaval a folyé-
kony bestiritendd élelmiszerhez. Ilyen moédon a viz kisebb hémérsékleten tavolithato el.

A membrandiffizios és kifagyasztasos eljaras folyékony élelmiszerek tartositasakor
hasznalhato.

A kifagyasztasnal a terméket megfagyasztjuk és ilyenkor abbol vizkristalyok (jég)
fagynak ki, amelyet sziiréssel vagy centrifugaban eltavolitunk és a szorpot a jég felii-
letérdl eltavolitjuk. A gazdasagossagot az szabja meg, hogy a mechanikai miivelet
energiaigénye milyen, illetve mennyi a jéggel eltivoz6 anyagveszteseg.

A szilard termékekbd] legkiméletesebben liofilezéssel tavolithato el a nedvességtar-
talom. Fagyasztva szaritaskor a megfagyasztott anyag jéggé fagyott viztartalmat ala-
csony hémérsékleten és nyomason szublimaljuk. A fagyasztva szaritas legf6bb elonye,
hogy nincs sziikség olyan nagyobb hémérséklet alkalmazasara, amelynél aroma- €s vi-
taminveszteség, valamint szénhidrat - elvaltozasok lépnek fel. Mivel az oxigént nagy
vakuum alkalmazéasaval eltavolitjuk, az oxidacios elvaltozasok sem lépnek fel. Ez a
legdragabb eljaras, és csak igen kényes vagy draga termékeknél gazdasagos.

Cukrozas, sozas

Cukor vagy s6 hozzaadasaval a mikroorganizmusok altal hozzaférhet6 viz megkothe-
t6 és tartds terméket nyerhetiink. Ehhez azonban annyit kell a termékhez adni, hogy
annak hidrataraja legalabb 85 ala csokkenjen, mert els6sorban az éleszték miikodésé-
t6l kell ovni. Teljesen biztos védelmet azonban csak 70-es hidratira alatt kapunk, mert
efelett az ozmofil élesztok miikodésével szamolni kell. A kiilénb6z6 cukrok nem egy-
forman hatasosak. Mivel a cukoroldatok egyensilyi paratartalmat az oldat molaris
koncentracidja szabja meg, a kisebb moltomegii monoszacharidok erételjesebb hata-
stiak, mint az oligészacharidok. A 65%-o0s invertcukor - oldat jobban gatolja a mikro-
organizmusok fejlédését, mint a 65%-o0s szachar6zoldat.

Tartositas hoelvonassal

Lehiitéskor a mikroorganizmusok szaporodasa lassul, majd -10 °C alatt gyakorlatilag
megsziinik, de a mikroorganizmusok életben maradnak. A modszert részletesen a hi-
toiparnal ismertetjiik.

Kémiai tartositéo modszerek

Sziikebb értelemben a cimben jelzett modszer lényege vegyi tartositoszerek (konz-
ervaldanyagok) adagolasa az élelmiszerek nemkivanatos és féleg mikrobiologiai erede-
tii romlasanak megakadalyozasara vagy késleltetésére. Ezek a szerek a mikroorganiz-
musokat elpusztitjak vagy miikodésiiket gatoljak. A kétféle hatas ugyanazon vegyiilet-
nél hatasido és koncentracio kérdése. Leggyakrabban csak gatlo koncentraciot alkalma-
zunk, mert a pusztito hatas eléréséhez sziikséges koncentracio az emberi szervezetre is
karos lehet. A tartositdiparban hasznalt konzervaloszereket az egyes orszagok élelmi-
szertdrvényei, szabvéanyai foglaljak Ossze és alkalmazasuk csak alapos toxikologiai
vizsgalatok utan engedélyezhetd. Az antibiotikumok felhasznalasat a legtobb orszag-
ban tiltjak, mivel ellendrizhetetlen médon hozzdjarul rezisztens mikrobatorzsek kiala-
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kulasahoz. E16ny0s lenne a gytimolcsokben és zoldségfélékben kimutatott fitoncid ve-
gyiiletek (ndvényi antibiotikumok) alkalmazasa, de ezek gazdasagos ipari gyartasa még

nem megoldott. A fontosabb tartositoszereket a 2. tablazatban foglaljuk 6ssze.

Amikroorganizmusok elpusztitasa
A mikroorganizmusok elpusztitasara alapvetéen harom eljarast alkalmazunk:

— hokezelést,

— vegyszeres ¢€s,
— sugarzasos kezelést.

Fiigg-e hatasa a

A szer neve Alkalmazott pH-ta1? Alkalmazisi teriiletek
koncentricio

Ecetsav 2-7% + fozelekek, uborka, paprika, cékla, néhany gyumolces: szilva,
52010, cseresznye tartositasa, haltermékek

Tejsav 0,2-2,0% - leggyakrabban savanyitott terméknél, eldallitasa
mikrobioldgiai Gton €s 6-8% s6 hozziaadasaval

Borkosav, 1-5% - csak pH-eltolashoz, savanyd tartomanyban befotteknél

citromsav

Szorbinsav 0.1-0,25% gyvumolcs és fozelékek, szolo és édesipart termekek, so és

cukor hatasat fokozza

Benzoesav €s 0,1% pH 4,5-n¢l befottek, gyimolesok, savanyusagok
szarmazckai 0,06% pH 3,0-nal
p-klorbenzoesav max. 0,15% dzsemek, paradicsomtermékek
Szalicilsav anti-K-vitamin, ezért felhasznalasa korlatozott
p-oxibenzoesav 0.05-01% - haltermék, majonézek, hus- és zoldsegaruk, torma, édesipari
¢észterck termékek stb.
Kénessav s soi 0,05-0,2% pH<5 must- és borkezelés, gytimolesok, zoldségfelék, tvegek
SO, fertotlenitése, szaritvanyok, aszalvanyok
H.SO;
.\’ﬂ:SOl 7H30
NaHSO;
NaS;O«
K:S:O_&
Ca(HSO,),
Szénsav 0,7 Mpa telitert - gyumolcslevek
nyomais
Eulén-oxid 0,2-0,6 - gyumolesok, gabonafélék
cm’/dm’
Hidrogén-peroxid 1% pH7 te]. iro, halkonzervek, fémnyomok a hatdsat erositik

Piroszénsav dietilészter

200-800 mg/dm”

eyumolcslevek, uditd italok, bor

Ezust

25-100 mg/dm’

1VOViZ €S Szennyviz

Difenil és szarmazékai:
Ono-fenil-fenol

10 mg/kg

citrom, narancs feliileti tartositasa, penészesedéssel szemben

Antibiotikumok: 7 ng/g baromf feliileti kezelése, friss halak tartositasa, steril
tetraciklinek jégkezelés

Nisin - sajtok, hus, fozelck, leveskonzervek, halkeszitmények
Szulfonamidok - - friss hal, jégkészités

Ozon Iml/m’ E viz, levegd

2. sz. tablazat Tartositoszerek és alkalmazasi terlleteik

(+ = igen; - = nem)

A mikroorganizmusok pusztulasanak torvényszeritiségét leird egyenlet elsé kozeli-
tésben monomolekularis reakciot ir le. Ha az €16 csirak szamanak logaritmusat vala-
mely kezelés (adott hémérséklet, sugardozis vagy vegyszer-koncentracio) mellett, az
id6 fiiggvényében abrazoljuk, jo kozelitéssel egyenest kapunk. A kapott diagramot til-
élési gorbének nevezziik, mivel a kezelést tulélt egyedek szamat mutatja.

A gorbe 10°=1 €16 csira érték alatt is folytatodik, amit ugy kell érteni, hogy nem ma-
rad minden kiszerelési egységben €16 csira, hanem 107 értéknél csak minden 10. do-
bozban. A gyakorlatban az eljarastol fliggben a kezelést nem folytatjuk a teljes sterili-
tas eléréséig. Ennek tobb oka is van: Egyik ok, hogy a kezelés nem hatastalan a ter-
mékre sem. A hGkezelés és sugarzas, valamint a vegyszeres tartositas 1s olyan valtoza-
sokat okoz, amely a mindség csokkenésével jar (szin-, iz-, aroma-, allagvaltozasok).
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Ezért csak olyan mértékii kezelés alkalmazhatd, amely még elfogadhato karosodast
okoz. A masik ok tisztan gazdasagi. A kezelési koltségek hanyada nem lépheti tul a
gazdasagos keretet, csak olyan értékii kezelés alkalmazhat6, amely még a fogyaszto
szamara 1s elfogadhat6. A harmadik ok mikrobiolégiai természet(i. A kiilonb6z0, tisz-
ta mikrobatorzsek esetében megfigyelhets rezisztens egyedek jelenléte, amelyek a tul-
élési gorbét a kis csiraszamok tartomanyaban ellapositjak és ezek elpusztitasahoz
aranytalanul nagyobb kezelési 1d6 kell. A gyakorlatban ezért megelégednek kereske-
delmi steril aru eléallitasaval, amely tartalmaz ugyan €16 csirdkat, de csak annyit, hogy
a rendes tarolasi viszonyok kozott meghatarozott ideig nem romlik meg és nem veszé-
lyezteti a fogyasztok egészségét. Valamely kezelés (hokezelés, sugarkezelés vagy
vegyszeres csiratlanitas) hatékonysagat altalaban a pusztulasi idével jellemezziik. Ez
azt a kezelési id6tartamot jelenti, amely alatt az €16 csirdk szama a kereskedelmi ste-
rilitas szintjére csokken. A kiillonboz6 kezelések esetében a pusztulasi 1d6 és a kezelés
meértéke eltérd osszefliggeést mutat.

kezdeti csiraszam

10°

10° -

elo csiraszam
anb
o
[%)
i

102 4

10" 1

10° T

0 + + + + + + + + + -
0 10 20 30 4 50 perc
kezelési ?dc'S P

4. abra Tulélési gorbe

Mikroorganizmusok pusztitasa hokozléssel
A hokozléses tartositas a legelterjedtebb élelmiszer -tartositasi modszer. A koznapi
életben konzerven legtobbszor olyan terméket értenek, amely ugy késziil, hogy a tar-
tositando anyagot megfeleld elokészités utan, légmentesen zarhato edénybe helyezziik
és zaras utan hékozlésnek vetjiik ala.
Az elért eredményt tekintve a h6kozlés két modszerét kiilonboztetjiik meg:
— a pasztorozest €s
— a sterilezést.
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Pasztorozessel csak a vegetativ mikroorganizmus - formakat pusztitjuk el 100 °C -
on vagy ez alatti homérsékleten végzett hokozléssel. Sterilezéssel amelynél a vegeta-
tiv alakokat és sporakat egyarant elpusztitjuk, rendszerint 100 °C feletti hémérsékle-
ten folyo hokozléssel. Elérhetd a sterilezés tobbszor ismételt pasztérozéssel is. Az el-
jarast tyndallizalasnak nevezziik. A hokozlések kozott a terméket a sporak kicsirazasa
szamara optimalis hémérsékleten tartjuk és a képzddott vegetativ alakokat ismét el-
pusztitjuk. Fontos felismerést jelentett, hogy azok az ¢lelmiszerek, amelyek pH - ja 4,5
alatt van, 100 °C alatti homérsékleten hékezelve is sterilezheték, mivel savas kozeg-
ben a sporak érzékenysége megnd, illetve a h6kozlés utan kicsirazasuk gatolt.

A hokozlést modszer megvalasztasa messzemenden fiigg a hokezelni kivant termeék
tulajdonsagaitol. A hékozlés célja a nyers élelmiszerben egyébként végbemend valto-
zasok meggatlasa, illetve megsziintetése oly modon, hogy az enzimes ¢és elsdsorban
mikrobas (de egyben az allati kartevdk altal okozott) és fizikai elvaltozasok lehetdse-
gének kikiiszobolése mellett az élelmiszer eredeti sajatsagai (pl. allomany, élvezeti ér-
tek) lehetéleg teljesen megmaradjanak. Talzasba vitt hkozlés tonkreteszi az utdobbia-
kat, ha emellett természetesen sikeresen meg is gatolja mindenféle mikroba fejlédését.
A tartositas f6 celja tehat megtalalni azt az egyensulyi helyzetet, amely a két f6 kove-
telmény: a mikrobak elpusztitasa és az allomany, iz stb. megdrzése kozott fennall. Bi-
zonyos gyors fogyasztasra szant, h6kozlésre érzékeny termékeknél elegendé a paszto-
rozeés. A kitlizott cél ilyen esetben, hogy a vegetativ mikroorgaizmusokat elpusztitsuk,
mivel az élelmiszerekben el6fordulé patogén mikroorganizmusok sporakat nem ké-
peznek. A pasztorozeéssel természetesen elpusztulnak a sporaképzé mikroorganizmus-
ok vegetativ alakjai is, de a sporak nem. Mivel azonban a kezdeti csiraszam igy 1énye-
gesen csokken, korlatolt ideig el-

ta!Thz'it() termékqt kapunlg Ezt az o 1000 <

eljarast hasznaljak a tej, egyes g 800

gyiimdleslevek, sor, borok tarto- 2 338 X

sitasara. Igen j6 eredmény érhetd ;

el, ha az el6fordulo sporas mik- B 505 \

roorganizmusokat sikertil a gyar- B ya

tas folyaman tavol tartani. é 100 T Ai
Altalaban a sterilezéssel tartds a a0 l

tirolasra alkalmas termékeket, £ 40 N !

konzerveket allitunk elS. Mivel \ :

azonban ezeknél sem torekediink 20 — :

abszolut sterilezésre, csak keres- F \:

kedelmi sterilitas elérésére, az 0 \‘\

eloz0 fejezet meggondolasai 6 N

alapjan, a ,.steril* konzervek el- 4 A

tarthatosaga sem korlatlan. A \

gyakorlatban kialakult szabaly 2 N

szerint a hokozlésnek olyannak 1

kell lennie, hogy a leggyakoribb 93 99 104 110 116 121 127 °C

ételmérgezést okozo Clostridium homeseiiet

botulinum ellenalld spéras mik- 5. dbra A pusztulasi id6 és a hémérséklet dsszefuggése
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roorganizmus biztosan elpusztuljon (pH =7 esetén 120 °C-on 4 perc). Az allomany ki-
mélése gyakran nem engedi meg, hogy a még ennél is hérezisztensebb, de szerencsé-
re ételmérgezést nem okozo, esetleg egyéb romlast el6idéz6 mas sporas baktériumok
elpusztulasaig folytassuk a h6ékozlést. A pusztulasi id6t a gyakorlatban a Clostridium
botulinum torzs tenyészeteivel allapitjuk meg és hasznaljuk fel a sterilezés idejének
kiszamitasara. A mikroorganizmusok pusztulasi ideje, amelyet a talélési gorbe felvé-
telével allapithatunk meg, a hdmérséklettdl exponencialisan fligg.

Mikroorganizmusok pusztitisa vegyszerekkel

Elelmiszerekben csak kivételes esetekben alkalmazzuk, mivel a sziikséges koncentra-
ci0 az emberre is veszélyes lehet. Ilyen kivételes eset a sajtok készitésére szolgalo te-
jek kezelése H,O, -dal vagy a fiiszerek kezelése etilén-oxiddal, mivel a reagens feles-
lege eltavollthato A mikroorganizmusok pusztulasat vegyszerek hatasara tobbféle me-
chanizmus hozhatja létre. Szerepet jatszhat itt az oxidacio (klor, hidrogén - peroxid,
0zon), hidrolizis (erds savak, lugok). Denaturalodhatnak élettanilag fontos fehérjék,
karosodhat a mikroorganizmus génrendszere, megvaltozhat a sejthartya permeabil-
itasa, enzimek inaktivalodasa kovetkezhet be. Adott tartositoszer tobbféle hatast is ki-
fejthet. A hatas kinetikdja monomolekularis. A pusztulasi id6 a vegyszer-koncentraci-
oval a kovetkez6 Osszefiiggésben all:

4
C"

ahol C = a szer, illetve hatékony részének toménysége (mol/m?),

n = a higitasi koefficiens,

t = a pusztulasi 1d6 (s),

a = konstans.
A homérséklet befolyassal van az a konstans értékére. A hatas a kémiai reakcioknal

jol ismert Gsszefliggést koveti:

A
lga= "~ +B
8 T

Az A és B konstansok, T = a h6mérséklet [K].

A pusztulas sebességében a kiilonb6z6 mikroorganizmusok €s a vegetativ, valamint
sporas alakok kozott igen lényeges kiilonbségek figyelhetok meg. A felhasznalt ve-
gylileteket az 2. tablazatban ugyancsak felsoroltuk.

Mikroorganizmusok pusztitasa sugarzasokkal.
A kiilonb6z0 sugarzasok és kiilondsen a nagy energiaju ionizald sugarzasok alkalma-
sak az élelmiszerek romldsat okozo vagy patogén mikroorganizmusok hdbehatas és
1degen anyagok (tartositoszerek) hozzaadasa nélkiili elpusztitasara. Az ionizalo sugar-
zasok koziil a gamma- és béta- sugarzas jon szamitasba élelmiszer - tartositas szem-
pontjabol. Az ultraibolya sugarak ugyancsak rendelkeznek biolégiai hatassal, de atha-
tolo képessége csekély, ezért csak viz vagy feliiletek kezelésére hasznalhato.

Az ionizalo sugarak alkalmazasat élelmiszereink tartositasara mikrobadld hatasuk
biztositja. Az ionizald sugarzas kozvetlen hatasat a sejt életfontos részeinek sériilése
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magyarazza. Joval jelentGsebb a kozvetett hatas, amely a vizmolekulak radiolizisénél
(a molekula bomlasa radioaktiv sugarzas hatasara) képz6do szabad gyokok és peroxi-
dok hatasara vezethetd vissza. A sterilezéshez sziikséges dozisok olyan nagyok, hogy
a kisérd, kellemetlen izelvaltozasok miatt nem hasznalhatok. Csak a kisebb ddzisokat
igényld pasztorozésre haszndalhatd, illetve burgonya és hagyma csirazasanak gatlasara
alkalmazhato. Kombinalt alkalmazasoknal azt hasznaljak ki, hogy a mikroorganizmu-
sokat a pusztito hatasnal kisebb sugardozisok is érzékennyé teszik mas pl.: hékezelés
hatasaval szemben.

Fontosabb konzervipari termékek eloallitasa

A konzervipar termékei koziil a paradicsombol leparlassal készitett termékek, a gyii-
moleslevek, savanyitott készitmények és a h6kozléssel tartositott termékek technold-

sy

Paradicsom siiritmeny eloallitasa

A kiilonboz6 paradicsomkészitmények (hamozott paradicsom, paradicsomlé, siiritett
paradicsom stb.) a novényi konzervgyartas fontos termékei. A paradicsom stiritményt
nagy mennyiségben allitjak el6 konzervgyaraink, jelentds az exportja is.

A nagy léhozami, egészséges, érett paradicsomot gondos mosas ¢s valogatas utan,
zizzak, majd attorik. Az attorés legtobbszor harom fokozatban torténik, fokozatosan
csokkend lyukbdségili (5 mm - 0,5 mm) szitabetéteken. Az elsé fokozat utan elémele-
gitést 1ktatnak be, részben az enzimek inaktivalasara, részben a lényeredék fokozasa-
ra. Az igy kapott levet tobb fokozatu vakuumbeparlokban stritik be a kivant szaraz-
anyag - tartalomra. A beparlas els6 és masodik fokozatanal legtobbszor csoves bepar-
lokat, az utolso fokozatban specialis keverdkkel ellatott berendezéseket alkalmaznak.
A siiritményt kiilonb6zé méretii dobozokba, iivegekbe toltik. A dobozos siiritmény
legtobbszor 28-30%-0s. A paradicsom ivolé 18-22%-0s. Az tn. hordos paradicsom 38-
40%-os ¢és legtobbszor s6 adagolasaval is tartositjak. Nagyobb egységekhez natrium -
benzoat konzervaloszert is adnak, hogy kinyitas utan esetleg fert6z6dve ne penészed-
jen a felhasznalasig.

Savanyitott készitmenyek gyartisa
Asavanyitott készitmények gyartasa két eltérd technologiaval késziilhet:
- mikroorganizmusok felhasznalasaval, amelyek a termékek szénhidratjaibol tej-
savat termelnek,
- savak, elsésorban ecetsav alkalmazasaval.

Ezekkel az eljarasokkal elsOsorban kaposztat, paprikat, uborkat tartdsitanak. Kova-
szos uborka eldallitasahoz a kivalogatott, mosott és szurkalt uborkat fiiszerkeverékkel
(babérlevél, kapor stb.) hordokba rétegezik, majd 70-80 °C-os 4-5%-o0s tiszta, atsziirt
konyhasooldattal felontik és kovaszt is adnak hozza. A forré felont6lé az uborka felii-
letén lev6, nemkivanatos mikroorganizmusokat elpusztitja. Lehtilés utan az erjedés
lassan megindul, és 4-5 hét alatt a savfejlédés véget ér, a 1é megzavarosodik és tetején
viragélesztd - bevonat helyezkedik el.
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A kozvetlen berakassal késziil6 ecetes uborka gyartasakor a nyers, tisztitott, mosott
uborkat ontik fel tejsavat és benzoesavas natriumot tartalmazo konyhasos, ecetsavas
lével, amely fliszerkivonatot is tartalmaz.

A felont6lé 2,5% ecetsavat, kb. 2-2.5 ezrelék tejsavat, 1,5 ezrelék benzoesavas nat-
riumot, 4% konyhasot tartalmaz.

A csemege uborka 2-6 cm-es uborkak felhasznalasaval és cukortartalma felontolév-
el késziil. Tartositasa hokezeléssel végezheto el.

Hékozlessel tartositott termékek gyartasa

Megfeleld tartossaga termék gyartasahoz pontosan ismerniink kell, hogy milyen hé-
mérsékleti és idejii hokezelésre van sziikség a sterilezéshez. A hékozlési eljaras pusz-
tito (letalis) hatasanak megallapitasa kétféleképpen lehetséges:

Az egyik modszer szerint a sterilezend6 arut mesterségesen fert6zik olyan csirakkal,
amelyek az adott viszonyoknak megfelelé hének leginkabb ellenallo mikroorganizmus-
oknak tekinthetdk és amelyek a varakozasok szerint el6fordulhatnak az anyagon. A do-
bozba zart, fertdzott arut azutan kiilonféle hevitési eljarasoknak vetik ala, és végil mik-
robioldgiai vizsgdlatokat végeznek, megallapitva a még hatasos, legrovidebb kezelést.

A masik modszer az illet6 legellenallobb csiraféleség hé - pusztulasi 1d6 - hdmérsék-
let diagramjanak vagy adatainak ismeretében, valamint a sterilezni kivant termek ki-
sérletileg meghatarozott hébehatolasi gorbéjének (a termék kdzéppontjaban a homer-
séklet alakulasa az id6 fiiggvényében) felhasznalasaval matematikai alapon szamitja
ki a sziikséges hevitési id6t. Ez ideig tobb ilyen eljarast dolgoztak ki. A legegyszertibb
a kovetkez6: A Cl. botulinumra, mint az élelmiszer - mérgezést okozé mikroorganiz-
musok leginkabb ellenallo féleségére felvessziik a termék Osszetételével (pl. fehérje,
cukor, zsir stb.) azonos sszetételii tapoldatban a hépusztulasi gorbét, amelybdl min-
den hémérséklethez leolvashaté a hépusztulasi 1d6, ennek a reciprok értéke a hopusz-
tulasi sebességet adja meg. A tervezés legegyszeriibben a 6. abra alapjan értheté meg.
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Akoordinata - rendszer els6 negyede a kisérletileg felvett h6behatolasi gorbét tartal-
mazza, a masik negyed a Cl. botulinumra ugyancsak kisérletileg meghatarozott
hopusztulasi gorbét mutatja, de ugy elforgatva, hogy a hémérsékleti skala egybeessen
a behatolasi gorbe hémérsékletskaldjaval. Ezen két diagram segitségével szerkesztjiik
meg a harmadik negyedben levé letalis gorbét. A kivant pontossag szerint a hébeha-
tolasi gérbe hémérsékletadataihoz leolvassuk a hdpusztulasi gorbérdl a pusztulasi idét
¢s annak reciprokat, a pusztulasi sebességet abrazoljuk a letalis gorbe ordinatajaként
ugyanazon idéponthoz, amelynél a hdmérsékletet a hdbehatolasi gorbérdl leolvastuk.
Akapott letdlis gorbe €s az abszcisszatengely altal bezart teriilet aranyos a pusztulasi
értekkel. Ha ez egyenld vagy nagyobb egy egységnél, akkor az eljaras kielégits. A he-
vitest tehat addig kell folytatni, amig a teriilet az egységnél nagyobb lesz.

Ha a készterméket hosszabb ideig magas héfokon kell tarolni, mint pl. tropusi viszo-
nyok kozott vagy a déli orszagokban, akkor ez az eljaras nem elégséges, mert ilyen ké-
rilmények kozott olyan termofil csirdk is elszaporodnak, amelyek bar betegséget nem
okoznak, de sulyos romlasokat idézhetnek el6. Ilyenek pl. azok a baktériumok, ame-
lyek puffadas nélkiili savanyodast hoznak létre.

Befottek keszitése

A gyimolesbef6tt ugy késziil, hogy a gondosan megvalasztott fajtaja, friss, tobbnyire
anem teljesen beérett gyiimdlesot megfeleld mosas és eldkezelés utan iivegekbe vagy
dobozokba rakjuk, a tartélyt forr6 cukorszorppel felontve légmentesen zarjuk, a termé-
ket hokozléssel csiratlanitjuk. A gylimolesbef6tt nyersanyaga minden esetben friss
gyiimoles. Tartositoszerekkel kezelt gytimolesoket bef6tt készitésére nem szabad fel-
haszndlni. Nem hasznalhatok fel tovabba a talérett gyiimolesok sem. A legmegfele-
l6bb érettségli a gylimdles, amikor még nem teljesen beérett, de kifejlédott nagysagu,
és mar kialakultak az értékes szint, zamatot és tapértéket ado vegyiiletei. Ezt nevezziik
konzervérett gytimolcsnek.

A befottkészités miiveletei a kovetkezSk:

— véalogatas,

— mosas,

—elGkeszitd eljarasok (szartalanitas, hamozas, apritas, maghaz eltavolitas stb.),
- osztalyozas,

- el6f6zés, cukoroldatban valo kezelés (huzatas) és ha sziikséges, szinezés,

— dobozokba vagy ilivegekbe rakas,

—a felontésre szolgalod cukorszorp készitése és feltdltése,

— légtelenités, légmentes lezaras és hékozléssel valo csiratlanitas,

—uvegek dobozok lehiitése.

Az egyes miiveleteket az altalanos részben mar ismertettiik. Az alkalmazott felén-
6l€ 25-30%-os, fehér gytimolesoknél a barnulas gatlasa céljabol kevés borkésavat tar-
talmaz. A legtobb gylimélcs savas kémhatasa folytan a h6kozlés 100 °C alatti hémér-
sékleten torténik.

Hokozlessel tartositott zoldborso készitése

A z6ldborsd, a konzerviizembe fejtett allapotban, ladakban érkezik. A borsot mossak.
majd szemnagysag, érettségi fok szerint osztalyozzak. Ezutan az el6f6zébe jut, ahol 2-
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4 percig forro vizzel el6f6zik. Majd oblités utan a toltégépbe jut. A felontdlé gyengén
so0s, cukros oldat, amelyet forron téltenek a dobozokba. Az azonos zsengeségii zold-
borsot célszerli egy tomegben feldolgozni. A sterilezést autoklavokban 120 °C hémér-
sékleten végzik.

A dobozolt konzervek romlasa

A légmentesen zar6 edényekben eldallitott tartositott aru hibasnak tekinthet6 akkor, ha
az ¢€lelmiszer valamilyen karos elvaltozason megy keresztiil vagy pedig az edény
olyan allapoti, hogy az elvaltozasok létrejottét lehetdvé vagy elképzelhetové teszi. A
hibas konzerven a romlas vagy mar szemmel is lathato, vagy kiils6leg egyaltalan nem
¢észlelhetd és csak a belsejében mutatkozik. A hibas konzerv néha egészségligyi szem-
pontbol nem tekinthetd veszélyesnek, egészségre artalmasnak, pl. ha tisztan fizikai
okokbol, helytelen autoklavkezelés kovetkeztében deformalédnak a dobozok. Ilyen
esetben 1s azonban hibasnak mingsitik a készitményt, minthogy kiilséleg a mikrobio-
logiai romlast mutatoktol nem is kiilonboztethetd meg. Az egészséges, ép doboz fedd-
lapjai kissé homortak (belsé vakuum) vagy legalabbis laposak. A romlott konzervek
fed6lapjai dombortak. Ennek mértéke sokféle lehet:

— normalis kinézésii doboz vége csak akkor ugrik, domborodik ki, ha a dobozt vala-

mely szilard targyhoz titjiik,

— csak az egyik fed6lap domboru és ezt benyomva a masik fedélap ugrik ki dombo-

ra helyzetbe,

—a doboz mindkét vége dombort, kézzel benyomhat6é ugyan, de a nyomas meg-

sztintével visszaugrik domboru helyzetébe,

— a domboru végek kézzel nem nyomhatok be.

Az ilyen romlast mutato, puffadt dobozok altalaban végigmennek ezen a négy foko-
zaton. Kiils6 megjelenésre a hibas konzerv lehet olyan is, hogy a fed6lapja egy helyen
feldudorodik (orr), a doboz teste behorpad és végiil rozsdas lesz. A konzervhibak ha-
rom f6 csoportba oszthatok:

— fizikai,
— kémiat,
— mikrobiologiai hibakra.

A fizikai okokra visszavezethet6 konzervhibak szarmazhatnak helytelen hevitési
modszer alkalmazasabol, a légtelenitomiivelet tokéletlen kivitelébdl, az edény tultol-
tésébdl, helytelen kezelésbol és tarolasbol.

A kémiai romlasok koziil legfontosabb a hidrogénfejlédés és a kiilonféle szinelval-
tozasok. A doboz belsejének korrdzioja folyaman fejlédott hidrogén az in. bombazs
(puffadas) okozoja. Ez utobbi egészségligyi szempontbol artalmatlan. A puffadas be-
kovetkezését szamos tényezo befolyasolja, mint pl. a Iégtelenités tokéletlensége, a lég-
tér nagysaga és a tarolasi hdmérséklet. Els6sorban savakat tartalmazo élelmiszereken
fordul el (gylimolesok). Meginditoja rendszerint a badoglemez tokéletlen dnozasa
vagy mechanikai karcolasok fellépte az dnbevonaton. Ezeken a helyeken a vas koz-
vetlentil érintkezik a doboz tartalmaval, és ez az utobbi elektrolit (mint az altalaban
lenni szokott), galvanelem jon létre. Az onozott vasbadog lemez korrézidja tehat bo-
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nyolultabb, mint a tiszta vas vagy 6n korr6zidja. Szintén kémiai okokra vezetheté vis-
sza az elelmiszerek kiilonféle szinelvaltozasai. Kéntartalmi anyagokbol ( fehérjék, ku-
korica, borso stb.) sterilezés kozben kén - hidrogén szakad le és az anyagban jelenle-
Vo rézzel vagy vassal fekete szinii bevonatot ad. A réztdl eredd feketedés a feldolgo-
zas folyaman alkalmazott rézedények kikiiszobdlésével akadalyozhatod meg, a vastol
eredd feketedés ellen cinket tartalmazo zomanccal lehet védekezni, amely kén - hid-
rogénnel fehér szulfidot képez. Gyiimélesoknél a feketedés oka tanninokkal képzett
vegyiiletek fellépése. Erds lakkozassal lehet védekezni ellene.

A mikrobioldgiai okok a legjelentsebbek. Harom f6 csoportra oszthatok:

— hevités el6tt mar bekovetkezett romlasok,
—elégtelen h6kozlésbal eredd és,
— tokéletlen zaras miatt kiviilrl behatolt fert6zésekbdl eredé romlasok.

Hokozlés eldtti romlas foleg akkor jon létre, ha — kiiléndsen meleg id6ben — hosz-
szabb ideig all az élelmiszer félkész allapotban kozvetlen letdltés el6tt vagy toltés
utan, kiilonosen gyakori ez a romlasi mod a pastétomokndl, mert itt az apritas kézben
rendszerint felmelegszik az anyag. A h6kozlés az ilyenkor elszaporodott csirakat eldli
ugyan, de anyagcseretermékeik, elsGsorban a toxinok, benne maradnak és meérgezést
idéznek eld. Elkertilése: friss nyersanyag gyors feldolgozasa.

Az elégtelen hékezelés kovetkezménye jelentkezhet puffadas formajaban, de lehet
szemmel nem lathato is (pl. tisztan csak savanyodas vagy egyéb izvaltozas jon létre).

A hokozlés kétféleképpen lehet elégtelen:

—vagy azeért, mert a sziikségesnél sokkal rovidebb ideig, illetve alacsonyabb héfo-

kon folyt a hevités,

- vagy azeért, mert (bar a h6hatas az eldirt volt) a fert6zés volt az atlagon feliili.

Aszokottnal gyengébb hékozlés rendszerint helyi (autoklavban mutatkozé) héelosz-
lasi egyenetlenségnek, viz vagy légzsakok jelenlétének a kovetkezménye. Az erésebb
fertozés sokféle oknak lehet a kvetkezménye. Vagy a nyersanyagon, vagy a fliszeren,
vagy a cukron, esetleg a szinezd oldatokban, vagy pedig a nem gondosan tisztogatott,
az ¢lelmiszerrel hosszabb ideig allni hagyott gépi berendezésen olyan termofil csirak
léphetnek fel, amelyek sporai az eddig elégségesnek bizonyult hékozlést atvészelik és
késobb esetleg magasabb tarolasi hémérsékletre keriilve, ott romlast hoznak létre. Az
ilyen romlasokra rendszerint egyféle mikroba fellépése jellemz6. Kis savtartalmu élel-
miszerekben ezek szinte mindig sporasok, savanyu anyagoknal (amelyet mint lattuk,
ltalaban 100 °C-on alul kezelnek) éleszték, penészek és savtiirg sporak vagy sporat-
lan baktériumok okozhatnak zavarokat (nem savtiird sporak nem zavarnak, mert savas
kozegben, ha jelen vannak is nem szaporodhatnak).

Utofert6zés a hevités utan, a peremek rossz zarasa kovetkeztében Iéphet fel. A rossz
zards lehet a zar6gép hibdja, de eredhet a h6kozlési modszer helytelen kivitelezésébdl
is. Az Gsszes romlasi modok kozott ennek a romlasnak a legnagyobb a gazdasagi je-
lentsége. Jellemz6 ra, hogy szemben a rossz h6kozlésbél eredd, hibas konzervvel., itt
afert6zés altaldban nem egységes, a terméken tobbféle mikroba fordul eld, elsdsorban
asporas €s a nem sporas palcak, valamint a kokkuszok, éleszték és penészek ritkab-
ban. Kokkuszok és nem spoéras mikroorganizmusok jelenléte nyomas alatti hevitéssel
kezelt konzervekben kétségtelen bizonyitéka az utdfertézésnek. A fertézések f6 forra-
saa hiitéviz. Levegdben hiitott dobozoknal a tapasztalat azt mutatja, hogy az utofert-
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zés kb. tized olyan gyakori, mint a vizben hiitotteknél.
Az utofertozések fellépése ellen a védekezes lehetséges:
— a peremzaras tokéletessé tételével,
— a légtelenités helyes kivitelével,
— helyes hékozlési modszer alkalmazasaval és
— a hiitéviz csiratartalmanak minimumon tartasaval.
Hiitéskor nem szabad addig folytatni a miiveletet, amig vakuum keletkezik, mert ak-
kor a vizbdl valo fertdzés veszélye nagy lesz. A hiitéviz mikrobaszamanak csokkenté-
sére, elterjedten hasznaljak a klorgazt vagy a natrium-, illetve kalcium - hipokloritot.

Osszefoglalas

A tartositoipar elsédleges feladata a nyersanyagok ¢és késztermékek megovasa a mik-
robioldgiai romlastol. A tartositoipar nyersanyagai kdzott mennyiségileg a zoldség- és
gyiimélcsfélék a legfontosabbak. Egy sor termékhez a nyersanyagot az élelmiszeripa-
ri mas agazatai szolgaltatjak.

A nyersanyagok el6készité miiveletei: a valogatas, mosas, haimozas, szarazas, 0szta-
lyozas, mageltavolitas, szeletelés, zzas, apritas, el6fozes.

A f6 miiveletek: a dobozba toltés, felontélé - készités és feltdltés, valamint a tartositas.

A tartosito eljarasokhoz a levegé kizarasa, a szabadviz - tartalom csokkentése, a hé-
elvonas, a vegyszerek alkalmazasa, a h6kozlés és a sugarzasok alkalmazasa sorolhato.

A 6 termékcsoportok: paradicsom stiritmények, gytimoleslevek, savanyitott készit-
mények és hokozléssel tartositott konzervek.

Ellen6rzoé kérdések

Milyen nyersanyagokat hasznal a tartdsitoipar és mi ezek jellemzdje?

Mi a valogatas célja?

Mi a nyersanyagok mosasanak célja és milyen mosoberendezéseket ismeriink?
Milyen modszereket hasznalunk a hamozasra?

Milyen szempontok szerint osztalyozzuk a nyersanyagokat?

Milyen miiveletek sziikségesek a gyiimoleslé kinyerésére?

Mi az el6f6zés célja és milyen kiviteli eljarasait ismerjuk?

Mi a hulzatas célja?

Milyen modszereket ismeriink a szabadviz - tartalom csokkenteésére?
Milyen fontosabb vegyszereket hasznalunk a kémiai tartositaskor?

Milyen modszerekkel pusztithatok el a mikroorganizmusok?

. Ismertessiik a paradicsom suritmény el6allitasat!

. Melyek a gytimélcslevek gyartasanak technologiai?

Mit tanultunk a kovaszos uborka gyartasanak technologiajarol?

. Ismertessiik a bef6ttek gyartasanak technologiajat!

. Ismertessiik a h6kozléssel tartositott zoldborso gyartasanak technologiajat!
. Milyen romlasi folyamatok mehetnek végbe a dobozkonzervekben?
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