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Felépités - Kémiai folyamatok - Molekularis kdlcsonhatasok - Fizioldgiai mechanizmusok - Egyedfejlédés - Evolucio

Biokémia

Enzimes folyamatok

ogia — az eld szervezet tudomanya

Elelmiszerbiztonsag Mingségbiztositas

Kémiai reakciok

el?
Molekuldris biologia

Transzgénikus
organizmusok

Tartdsitas

Mikrobiologia

Romlasi folyamatok

Fermentaciok

Fajtanemesités, szelekcid

Biotechnologia
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° / /77 /
Biolog 0 szervezet tudomanya
Fehérjék
Sejtépitok, funkcionalis
fehérjék (pl. enzimek,
hormonok, transzport), Vitaminok

strukturfehérjék, ...

Az él6 szervezetet felépité anyagok Lipidek
Zsirraktar, mechanikai

védelem, membranalkotok,
vitamin el6anyag, ...

Asvanyi anyagok Nyomelemek

Szénhidratok

DNS, RNS felépitése Viz Energia, sejtfal epitd
Kozeg, reakcidpartner

Nukleinsavak




Flelmiszer alapanyagok forrasai

Mez6gazdasag

Novénytermesztés Allattenyésztés/Halaszat

Feldolgozas

= Gabonak, dlgabondak = Szarvasmarha, juh, kecske, stb.
= Zoldségféléek = Sertés

= GyUumolcsok = Baromfi

= Hivelyesek = Hal, tenger gyimolcsei

Egyéb




Flelmiszeripari dgazatok

= Husfeldolgozas, -tartositas, huskészitmény gyartasa
= Halfeldolgozas, -tartositas

= @Qyumolcs-, zoldségfeldolgozas, -tartdsitas

= NOvényi, allati olaj gyartasa

= Tejfeldolgozas

= Malomipari termék, keményitd gyartasa

= Pékaru, tésztafélék gyartasa

= Takarmany gyartasa

= |talgyartas




Flelmiszertechnoldgiai miveletek

Hiités, o
Hékezelés fagyasztds Hidrolizis
Leparlas ’”
- Magas Fermentacio
Szures

nyomds

Préselés
Keverés e Emulgedlas
Kristalyositas

Nedvesités

—




Glucose

Fermentaci

Pyruvic acid

— 1 =3

A fermentacid olyan technoldgiai Asperglilis
” ; Escherichia
folyamat, amelynek soran a jelen Organisms  Propionibacterium Lactobacillus Saccharomyces Clostridium Acetobacter | NADH

Streptococcus
levd élé mikroorganizmusok l l l l l
szaporodasanak, életfolyamataik és v
enzimjeik hatasara bonyolult CO,, propionic acid Lactic acid CO,, ethanol Acetone, Acetic acid ['NADﬂ
oL, i , isopropanol
biokémiai valtozasok mennek végbe 1 l 1

az alapanyagokban.

Fermentation
products

Cheddar cheese, Nail polish remover,

Swiss cheese yogurt, soy sauce Wine, beer rubbing alcohol Vinegar

Copyright © 2006 Pearson Education, Inc., publishing as Benjamin Cummings.



Mikroorganizmusok

Mik azok a mikrobdk? PI:
= Egysejtd szervezetek =  Baktériumok
= Szabad szemmel nem lthatdk = Gombak
= (Virus)

Hasznos mikroba .
A nyersanyagban és kés6bb a termékben a szokasos el6allitasi, feldolgozasi, szallitasi, tarolasi kortilmények kozott kart e

...........

Ebol o virus powticle Crivanguinyo. virwes pavticle
(Flammenouws) (ieosalnediea)

........

nem okoz, viszont a technolégia megfeleld szintjén és szokasos szamban vald jelenlétével hozzajarul a végtermék s 0N
jellegének kialakitdsahoz .

Karos mikroba

Az élelmiszer eredeti érzékszervi sajatsagait kedvez8tleniil megvaltoztatja, taplalkozds-élettani értékét csdkkenti, vagy mikrobialis romiasat
(rothadasat, erjedését, avasodasat, penészedését) idézi el

Korokozo mikroba
Az élelmiszerbe kertlés ill. elszaporodas révén az emberi (allati) szervezetbe bejutva, annak megbetegedését okozza. A gazdaszervezet karosoddsa
bekovetkezhet a patogén mikroba elszaporodasa vagy toxikus anyagai altal kivaltott mérgezés kovetkeztében.

Szennyezé mikroba

Az élelmiszerre vagy ennek feldolgozasa soran igénybe vett alap-, adalék- és burkoldanyagra kerilve azok eltarthatdsagat vagy higiénés allapotat
karosan befolyasolja (atfedés a karos és kdrokozd mikrobakkal).



Fermentacioval eldallitott élelmiszerek és italok




Kenyér —mibo

Buzaliszt Miért buzalisztbol siitiink kenyeret?
Viz

$6 m
Cukor { )
Q‘ Q} Glutenin

Gliadin

Pékéleszt6
Saccharomyces cerevisiae




Kenyér —hogyan készul?

Tésztakészités, dagasztas Pihentetés

(
'.\ ,o‘“.. -
: e T~

. el g

Formazas




Te]

Osszetétel

Viz — olddszere a tejcukornak és a vizoldhato vitaminoknak, dsvanyi anyagoknak ~87%

Lipidek — oldészere a zsirban oldddd vitaminoknak (A,D,E,K) ~4% A tej a tgyben steril
Fehérjék — kazeinek (80%) és savofehérjék (20%) ~3,3% 1

Fejéskor baktériumok kerulnek bele

Tejcukor — laktoz ~4,7% a tégyrol és az allatok kdrnyezetérdl

Vitaminok, dsvdnyi anyagok — kdlium és natrium sok, A, B, C, D, E, H és K vitamin 1

J6 mindségl friss tej
103-10% él6cesira/mll

Enzimek — a togybdl eredé és bakteridlis eredetli enzimek



Sajt —hogyan keszul?

Sajttej kbvetelményei

= Alacsony csiraszam

= JO erjedési képesség

= Magas fehérjetartalom, (nagyobb kazein
tartalom)

I. Zsirtartalom beallitas,

hdokezelés, érlelés

= Hd&kezelés rontja az alvaddképességet
alacsony héfoku (<74°C) pasztérozés
= Erlelés célja az alvaddképesség javitasa,
tejcukor lebontas meginditasa

Il. Sajttej feljavitasa

Kalcium-klorid és K- vagy Na-nitrat adagolasa

IV. Alvadék kidolgozasa

ElGsajtolas — alvadék felapritasa (savd tavozasanak el6segitésére)
Utdmelegités — alvadék szaritasa, savé tavozasa

Utdsajtolas és alvadékmosas — alvadékrogok készre keverése, tejcukor és
tejsav tartalom csokkentése

Ill. Alvasztas

Enzimes: kimozin enzim
Ma mar kultudrak hasznalata is

Fat globule
* Streptococcus thermophilus

Lactic acid bacterium

* Lactobacillus helveticus o O So
. . o
* Lactobacillus casei 0% 2 O O Extensive acidification

o
o (o) by LAB to pH 4.6
vagy o ° O
. Extensi i
* Streptococcus thermophilus © o 0 O otce
* Lactobacillus lactis I

Soluble calcium phosphate

Casein micelle, rich in MCP Casein matrix, depleted of MCP



Sajt —hogyan keszul?

VII. S6zas

V. Alvadék formazasa

Ez adja a sajtok jellegzetes alakjat és nagysagat = |z kialakitasa
e Roglyukas sajtok = Sajttészta allomany kialakulas
* Erjedési lyukas sajtok = Erés kdzben mikrofléra gatldsa

Zart tesztaju sajtok Sajttipustodl fliggben lehet a préselés utan soflirdd

e alkalmazdasaval vagy szaraz sézassal, illetve mar az
VI. Préselés alvadék sézasaval
= Lazan Osszefliggd alvadékrogok tomoritése m
= Alak meghatdrozasa B =
‘&-"“"T‘ -ava

" Felesleges savo eltavolitasa = Elsédleges folyamat a fehérjebomlas
" Sajtkéreg kialakitasa » Zamatanyagok kialakuldsa ] —

" CO, képzddés, lyukak kialakulasa

Alvadikroig




Sajt —hogyan keszul?

Cheese production

pasteurization (—)
- 4 most o draini:i;
" cheeze raking | 2! of whey
@ -HH“‘ L

e e

fresh
cheese

[cottage and
cream cheese)

o
14
oy

pouring
into molds

traditional e
cheese making % standardization

and filtration
rennet

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
(enzyme) I
] |
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

coagulation
Ccurdling)

draining of
additional whey

Ly

ripened
cutting stirring cheese
and cooking

2 2007 Encvelopedia Britannica, Inc.

Oltos alvasztas

= Tejbdl készul

= Megfelel6 kultura hozzaadasa
= Enzimes alvasztas

= Savoarany <20%

Savas alvasztas

= Tej, ird vagy sajtsavo
= Mikrobioldgiai, savas alvasztas
= Hosszu idejli alvasztas

Vegyes alvasztas




Sajt—m

ilyen tipusok vannak?

Friss sajtok

=  Friss tejbdl érlelés nélkil

= Tej sajat mikroorganizmusai

= Alacsony szarazanyag tartalom
= Felllete fényes, alvadék lagy

Lagy
= Viszonylag savanyu
=  Omlods belsej
= Magasabb szarazanyag
tartalom

Erlelt sajtok

Félkemény

Oltos erjesztés

Allomanyuk vaghaté

Zart roghézagos és

erjedési lyukas lehet

B

trappista

gouda

Kemén

Legalabb 60% szarazanyag
Legalabb egy éves érlelés
Hosszu eltarthatdsag

g 75

parmezan

pannonia
-zaw. Iy
S, -«
e

Omlesztett sajtok

Altaldban félkemény
sajtbdl

Melegités és omlesztd
sO hasznalat




Sajt — egy kis érdekesseg

Casu marzu szardiniai sajtkiilonlegesség

Alapja a juhsajtbdl késziilt Pecorino sajt

Meleg, nedves helyen, félig letakarva

Sajtlegyek (Piphilia casei) petéznek ra

Peték kikelnek és a larvak beleeszik magukat a sajtba

Uriilékiik és fehér valadékuk puhdva és édes izlivé
teszi a sajtot

A helyiek szerint csak azt a sajtot lehet elfogyasztani, amiben a
larvak még élnek



anyagok
mivolotek
boallolt zsirtartarm: paramétorek
rtalma tej *lSmeleogites e
- 65~70 *C
CW" _—'—L___
slabllizitas asotiog
Joghurt m——
homogénozdés 160-200 bar
, L 4
Joghurtkultura: Dot
. 80-95 *C 4-10 min.
Streptococcus thermophilus I vagy 105°C20's
Lactobacillus bulgaricus ' hatés 42-45°C
- ¥ |
beoltds ' Str, thermophiius
Joghurt aromaanyagai: ' J_ oot |
* tejsav alvaszts | 4.8 pH 13Més, csomagolss |
* hangyasav v
felt !
e ecetsav : Srés, habaras “1
* propionsav | e e f |
. . el s, szlnezés hités —! alva
* diacetil  szinezékek alvasztds | 4,546 pH
_ v
* acetaldehid | stabiliztss SN r—"

L= 5°*C
i | l | l 30-90 s
Yk L'
\"' » hﬂl‘s —»  t5ités, csomagolis hités 10°Cald |
- | ¥ ¥
érlelés 12-24 bra

hitdtérolas




Kefir

Alap- ¢és adalékanyagok

chhnnlégiai

Kefirkultdra:
Streptococcus lactis
Streptococcus cremoris
Lactobacillus casei
Lactobacillus caucasicus
Saccharomyces fragilis

Torula kefyr
Kefir aromaanyagai:

* tejsav
* hangyasav
e ecetsav
* propionsav
e diacetil
* szénsav

* acetaldehid

(pl. kaukdzusi kefir)

(pl. joghurt, kefir)

miiveletek | jellemzok
Beidllitott 0,05-5%
gsirlartalmi tej Y
&
Elémelegités kb.75°C-ra
h 4
Homogénezés d<0,6 pm
v
Pasztorizés 95-100 °C, 2-3 perc
h J
o
Hiités 22-45°C-ra
h J
Tﬂjﬂv‘)ﬂktdﬂm ) Beoltas 3-5%
starter tenyészetek v
Alvaselis 4,6 pH-ig, lankban
v
Habaras 45 pH-T'I
v
Htés 6-10°C-ra
h 4 h
Toltés-csomagolis
\ J
Alvasztas l 4.6-4,7 pH-ig
\ J
Hiités 6-10 °C-ra
' 3
Erlelés 6-24 éra
h J v
Habart Poharban alvasztott
készitmények készitmények

Hiitérakt

drozds

10°C alatt




Sor— mibol készul?

Alapanyagok:
= Sorarpa

= Viz
Segédanyagok:
= Komléd

= Eleszt6
Potanyagok:
= Mezb6gazdasagi termények
= Cukor
= Egyéb

Ingredients

/&’-l-.-l-'-l-‘:

barley hops water yeast




SOr — hogyan keszul?
E—)

Csiraztatas mesterségesen létrehozott, szabalyozott 1 Malata és potanyagok orlése, majd vizben oldas @
kdrnyezetben

Enzimek optimalis mikodésének biztositasa (melegités)
= Fehérjebontd enzimek
= [B-amilaz

3 Komlofézés -
" Qq-amilaz

Szinlé + masoldviz - komlé adagolas
forralas 100°C, 90 min -2 Sziirés Szinlé + torFOIV MOS4s

= Folosleges viz elparologtatasaval a kivant sorlé
koncentracié elérése

., Masloviz

= Az enzimek inaktivalasa, mikroorganizmusok 4 Sziirés és hiités
elpusztitasa — = Alsé erjesztés: 4-7 °C
» Koagulalhato fehérjék kicsapasa = Fels§ erjesztés: 12-18 °C

»  Komlo értékes alkotorészeinek kioldasa a sorlébe



SOr — hogyan keszul?

Ill. Erjesztés, aszokolas 0 g , , . ,
i o ¢ Steril sorlében felszaporitott éleszt6 ——— Beoltas
kondicionalas

r~r

Féerjedés Mono-, di- és triszacharidok

Hideg vagy also erjesztés

Nyitott vagy zart kad

5 °C-os sorléhez adagoljak az élesztot
Lassabb, de tobb cukrot alakit at
alkoholla

Cukrok atalakitasa utan a taplalék nélkul
maradt éleszto lestllyed a tartaly aljara

Utoerjedés Nyitott kddas féerjedés utan

Zart aszokedényben, nyomas alatt

———  Alkohol + CO, (+ hd)

Meleg vagy fels6 erjesztés

Nyitott kad

15-20 °C-os sorléhez adagoljak az
élesztot

Gyorsabb, de van maradék cukor
Az erjesztés végén az éleszt6 hab
formajaban gylilik 6ssze a tetején

Szlrés

= Tartdssag novelése
= Tlkros tisztasagu sor el6allitasa

Forroviz

Az éleszto
hozzaadasa,
majd erjesztés

\___;

Palackozas
L J
[- Hordéba
toltés




SOr — milyen tipusok vannak?

Erjesztés jellege Szin
Also erjesztési (lager) Felsé erjesztésti (ale) Hibrid Spontan erjedésii
= Blzasor = Lambic = vilagos
\ = Wit = ésennek = félbarna
muncheni pilseni = Alt izesitett = barna
keményebb viz lagy viz = Ale = GOzsOr valtozatai = (fekete)
- P f it
" IPA | wu i \“mm‘
= Pilsner = Stout B o
= Porter Pt v e
: BOCk u T i t oo g oo o 7 _ 7 rr ) (= ’7—7//#09 éEBEER N\
Helles rappista Kiilénleges minéségqdi sér = 5—— |

m h i "
Schwarzbier = Valamilyen kiilénleges tulajdonsaggal rendelkezik

= Kizarolag természetes anyagokat tartalmazhat
= P|. gyimolcsos sorok



Bor — mibdl készul?

Vadélesztok

Apiculatus éleszt6k
Kloeckera apiculata
Hanseniaspora sp.

Brettanomyces sp.

C,H,,0, — 2 C,H,OH + 2 CO, Viragélesztok
Candida sp.

Pichia sp.

Nyalkaéleszt6k
Debaromyces sp.
Rhodotorula sp.

&
+ »
@

Saccharomyces sp.




Bor — hogyan keszul?

= Szemek eltdvolitasa a kocsanytol
, , - 7 . . 7 7 4 7 14 . 7”7 7
s Szemek z0iz4sa Célja a tisztitas, zavarossagmentesités, borfejlédés

Il. A must kezelése

= H(tés
= Tisztitas
=  Tartdsitas

IV. A bor kezelése

iranyitasa
= Fejtés: bor elvalasztasa a s(irl seprétdl
1. fejtés erjedés utan 2-6 héttel, 2. fejtés 3-4 honap,
3. fejtés 5-6 honap
= Szeparalas, derités, szlirés

V. A bor stabilizalasa
lll. Alkoholos erjedés
Fizikai és/vagy kémiai mddszerekkel

Cukrok _elesztd , Alkohol + CO, (+ h&)

VI. Palackozas

Folyamatos hiités mellett
Hidegsteril vagy melegsteril




Bor — milyen tipusok vannak?

Készitési eljaras szerint

4/ \>
fajbor — j 1 ~ aszubor

cuvée pezsgd

barrique jégbor .
Cukortartalom szerint

/ / \, \édes

szaraz

<4g/l félszéraz félédes > 45 g/l

Szin szerint

siller

4-12 g/I 12-45 g/|




Bor — Tokaji Aszu

Botrytis cinerea

Az asziitészta készitése

= szeptember eleji rovid esds id6szakot kdvetd napos meleg id6jaras hatasara egyes borvidéke-
ken (Tokaj, Rajna-Mosel) kedvez6 folyamat jatszodik le: nemesrothadas, ,,aszisodas” Bor j e gy bor St
= 3 penészgomba fejlédését elGsegiti a reggeli harmat és a nappali meleg, a hifa athatol a
bogyohé;j kiils6 sejtfalan, a micélium atszovi a bogydhéjat s6t a bogydhust is, és jelentds
vizveszteséget okoz

Aztatds (12-48 6ra)

Nyers esszencia — egymasra halmozott aszuszemekbdl kinyomaodé [é
AszUutészta — kiméletes, hagyomanyos taposdassal kipréselt |é utani maradék

Sajtolas

Lassu erjedés, lassu érlelés
Min. 3 évig érlelik, ebbdl min. 2 évig télgyfa horddban

Puttonyszam

Exlelss
(legaldbb 3 év)

Egy gonci hordd (136 1) borhoz hany puttony (25-27 kg) aszutésztat elegyitenek




Palinka — miis az?

Szigoru szabalyozas

= 2008. évi LXXIIIl. Torvény a palinkardl, a torkolypalinkardl és a Palinka Nemzeti Tanacsrol

= 33/2010. (XI. 25.) VM rendelet az orszagos palinka- és torkolypalinka-versenyrdl, valamint az érzékszervi biraldk képzésérdl
= Magyar Elelmiszerkdnyv Szeszesitalok Szakbizottsdga kdzleménye a szeszesitalok jel6lési Utmutatdjardl

= 148/2004. (X. 1.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet a palinka elGallitasanak szabalyairdl

Mit nevezhetiink palinkanak?

= Kizarolag friss, magozott vagy mag nélkili gyimolcs vagy a gyimolcs mustjanak alkoholos erjesztésével és
leparlasaval készul

= Legfeljebb 86 V/V % alkoholtartalomra kell parolni, hogy a gyiimolcsék aromaja és ize megmaradjon a parlatban

= |lléanyag-tartalma legalabb 200 g/100 |

=  Maximalis metil-alkohol tartalma 1000 g/100 |

= A csonthéjasok parlataiban a hidrogén-cianid tartalom legfeljebb 10 g/100 |

= Aromanyagok, szinezékek hasznalata tilos!



Pa

inka —hogyan készul?
Il Erjesztés

l. Cefrézés

= Valogatds, mosas Szakaszos
» Magozas, szareltavolitas Az erjeszt6 tartalyt teljes térfogata 70-80%-aig toltik. Az erjedés az elGerjedési szakasszal
=  Apritds, zUzas kezd&dik, majd két-harom nap mulva f6erjedési szakaszba megy at. Ot-hat nap mulva az
= Préselés, hiiteés erjeszthetd cukortartalom csdkkenésével, az alkoholtartalom névekedésével a cefre az
= Eleszt6adagolas utderjedési szakaszba jut. Par nap elteltével a cefre teljesen megnyugszik, az édes cefre
Pérmgﬁ%‘x kierjed
Folytonos

~ A f6erjedési szakaszban a cefrét harmadoljuk vagy felezziik, majd ebbdl tébb édescefre-
m! tartalyt oltunk be. igy a mar f8erjedésben 1év8 tovabbi tartalyokbdl, tovabbi atvagassal,
E irolys Ujabb édescefre-tartalyok erjesztése indithatd. Fontos figyelni, hogy hany tételt oltunk
H ’ . .y / / . . . ’ .
be ugyanazzal az éleszt6vel, mert egy id6 utan az élesztfsejtek eloregszenek. Ekkor uj

“ élesztével kell az erjesztést folytatni.
Gyijto-
edény

| Para




Palinka —hogyan készul?
o o

Elg6z0l0gtetés és cseppfolydsitas — az illéanyagok kinyerése

el harmatponti 10 o
Szakaszos eqyszerii desztilldcio \\ gérbe |
\\""‘x. moltért a gazfazishan
M
s
rr - 7 e s y‘
Folyamatos eqyszerii desztilldcié s A“;\W s
gérbe 78,15
Szakaszos rektifikalas
0 Bt 05 1 maltént a folyadékfazisban
i 0
Folyamatos rektifikdlds N L ¥z . 0 X 0ss 1
—bmzeles (ﬂ) I:b)

IV. Tarolas, pihentetés, érlelés l

{folyadek-
elvezetés

Tarolas, higitas vizzel a megfelel6 alkohol fokra, pihentetés 30-40 napig, érlelés tolgyfa horddban



Pa

Kisiisti palinka

inka — fajtak

Az a palinka, amelyet legfeljebb 1000 liter Grtartalmu, rézfellletet is tartalmazo leparlo
berendezésben, legalabb kétszeri szakaszos leparlassal allitottak el6

Erlelt pdlinka

Az a palinka, amelyet legalabb 6 hénapig érleltek 1000 liternél kisebb vagy legalabb 12
honapig érleltek 1000 liternél nagyobb térfogatu fahorddban

O pdlinka

Az a palinka, amelyet legalabb 1 évig érleltek 1000 liternél kisebb vagy legalabb 2 évig
1000 liternél nagyobb fahorddban
Agyaspdlinka

Az a gyimolcspalinka, amelyet gyimolccsel egyutt érleltek legalabb 3 hdonapig
A gyimolcsagy lehet a parlat fajtajaval azonos, de tartalmazhat tobb fajta gylimolcsot
100 liter palinkahoz legalabb 10 kg érett, j6 mindségl gytimolcsot kell felhasznalni




Flelmiszerek mikrobio
romlasa

0g

al

Mikroorganizmusok az élelmiszerben elszaporodva
enzimjeik segitségével lebontjak az értékes vegylleteket
és felhaszndljak sajat anyagcseréjikhoz, mikozben sajat
anyagcseretermékeik felhalmozddnak

v

Az élelmiszer elvesziti eredeti érzékszervi
tulajdonsagait: allagat, szinét, izét, zamatat és
csokken a beltartalmi értéke is

&

A mikrobdk anyagcseretermékei kellemetlen izt,
elszinez6dést okozhatnak. Tovabba egészségkarositd
anyagok is felgytlemlenek

-

LGS
pogoarenym)

Példak
Barna rothadas — Monilia, Sclerotinia fajok
Novénypatogén gomba — alma, csonthéjasok

Z6ld rothadas — Penicilliumls
Tarolasi romlas —alma
pus ajok
Micéliumok behatolnak a husba — paradicsom

r, Rh

Fusariumos rothadas — Fusarium sp.
Tarolasi penész — takarmanynovények

Nyulésodas — Bacillus substilis
Kenyér




Etelfertdzés, etelmeérgezés

Etelfert6zés

Elelmiszerek kdzvetitésével é16 baktériumok jutnak a
szervezetbe

Escherichia coli - gyakori vizes széklet és hanyas; karosithatja a
bélfal hamrétegét; vastaghél nyalkahartyajaba hatolva véres
kifekélyesedést, véres székletet okozhat

Salmonella nemzetség - az élelmiszerekben elszaporodva tipikus
enteralis fert6zéseket okoznak, |az, hanyas, hasmenés, altalanos
gyengeség

Shigelldk — a vérhas koérokozoi

Yersinia enterocolitica - enyhe, |azzal és hasmenéssel jaro
enteralis fert6zés (f6leg gyerekeknél)

Etelmérgezés
Elelmiszerek kozvetitésével baktériumok altal termelt
méreganyagok jutnak a szervezetbe

= (Clostridium botulinum - a toxin hatdsa neurotoxikus, a mozgatéideg
végzOdésekhez kotddik. A tiinetek az étel elfogyasztasa utan 12-24
oraval jelentkeznek, hanyas, gorcsok, vizelet visszatartas, kettds
|latas, szaj koruli izmok bénulasa

= Bacillus cereus - az élelmiszerekben termelt toxinjait hatasuk
alapjan két csoportba osztjak: A) hasmenést okozd, B) hanyast
okoz6 (, kinai étterem szindréma”)

= Staphylococcus aureus - fogyasztas utan néhany oéraval hasi gorcsok,
hanyas, rosszullét jelentkezik; a toxinok neurotoxikus hatasuak, a
bélben idegi receptorokhoz kotédve stimuldljak az agy hanyas
kbzpontjat



Mikotoxinok

Mikroorganizmusok masodlagos anyagcsere termékei

Tobb szaz mikotoxin, de csak néhany okozhat jelent6s kozegészségligyi problémat '-,.".'..'::g?.‘.'?ff
Aflatoxinok Ochratoxin
« Aspergillus flavus ‘| = Aspergillus ochraceus Deoxmlvalenol (DON)

=  Aspergillus carbonarius

= Aspergillus pCIrCIZItICUS g
m  Penicillium verrucosum

" Fusarium culmorum
=  Fdszerpaprika = fusarium graminearum

o i = gabonafélék
= Foldimogyord

= flszernovények, kavé gabonafélék

: Elslitaf?'a = hivelyesek, szdja, = 5z4dUlé
uKorica = mogyoro, kakadbab n Sijerc:ijis

. hepatitis = sqr, bor, mazsola » : = iyélzés

. mairak = penészes takarmannyal etetett aIIatok veseje és vére = hanyés

- Reye szindréma Nefrotoxikus = hasmenés

Hepatotoxikus






