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Bio

Feheérjék Az él6 szervezetet felépité anyagok Lipidek
Sejtépitdk, funkcionalis Zsirraktar, mechanikai
fehérjék (pl. enzimek, védelem, membranalkotok,

hormonok, transzport), . : vitamin el6anyag, ...
strukturfehérjék, ... Vitaminok

ogia — az €ld szervezet tudomanya

Asvanyi anyagok Nyomelemek

Szénhidratok
Energia, sejtfal épit6

Nukleinsavak
DNS, RNS felépitése Viz

Kozeg, reakcidpartner




Elelmiszer technoldgia

Hoékezelés — Leparlas
- Hiites, P

fagyasztas

Hidrolizis

Fermentacio

Szireés

Magas
nyomds
Kristalyositas

Préselés




Fermentaci

A fermentacid olyan technoldgiai
folyamat, amelynek soran a jelen
levd éld mikroorganizmusok
szaporodasanak, életfolyamataik és
enzimjeik hatdsara bonyolult
biokémiai valtozasok mennek végbe
az alapanyagokban.

Glucose

ooy Escherichia :
Organisms  Propionibacterium Lactobacillus Saccharomyces Clostridium 'NADH
s Streptococcus 4 Acetobacter

! ! ! l !

CO,, propionic acid

|

Fermentation —
products

Lactic acid CO,, ethanol Acetone,

Acetic acid
isopropanol

| |

'NAD* |

Cheddar cheese,
yogurt, soy sauce

Nail polish remover,

Swiss cheese rubbing alcohol

Wine, beer

Vinegar

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




Mikroorganizmusok

Mik azok a mikrobak?
= Egysejtd szervezetek :
» Szabad szemmel nem lathatdk 7

3 f6 csoport:
= Baktériumok
= \irusok

Hasznos mikroba =l 7T PR N> = Gombak .;mm:i&,ﬁ)m w,md:rm
A nyersanyagban és késGbb a termékben a szokases etéallitasi, feldolgozasi;szallitasi, tarolasi korilmények kozott kart
nem okoz, viszont a technoldgia megfelel6 szintjén és szokdsos szamban valé jelenlétével hozzajarul a végtermék
jellegének kialakitasahoz _ 1 —
Kdros mikroba B .-
Az élelmiszer eredeti érzékszervi sajatsagait kedvezétlenil megvaltoztatja, taplalkozas-élettani értékét csokkenti, vagy mikrobialis romiasat
(rothadasat, erjedését, avasodasat, penészedését) idézi el

Korokozo mikroba

Az élelmiszerbe keriilés ill. elszaporodds révén az emberi (dllati) szervezetbe bejutva, annak megbetegedését okozza. A gazdaszervezet kdrosoddsa
bekdvetkezhet a patogén mikroba elszaporodasa vagy toxikus anyagai altal kivaltott mérgezés kovetkeztében.

Szennyezb mikroba
Az élelmiszerre vagy ennek feldolgozasa soran igénybe vett alap-, adalék- és burkoldanyagra kertlilve azok eltarthatdsagat vagy higiénés allapotat

kdrosan befolydsolja (atfedés a karos és korokozé mikrobakkal).
R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R i ssssssm,w»,m™;_—m_m_m_m_»






Kenyér —

Buzaliszt
Viz
S Gliadin
Cukor
Pékélesztd
Glutenin

Saccharomyces cerevisiae

Disulphide __—
bond formation

% mﬁﬁ "‘J' .ﬂﬂ A!.!&




Kenyér —hogyan keszul?

Tésztakészités, dagasztas Kelesztés

===

Pihentetés Siités




Sor — mibdl készul?

Alapanyagok:
= Sorarpa

= Viz
Segédanyagok:
= Komlod

= Elesztd
Potanyagok:

= Mez6gazdasagi termények
= Cukor
= Egyéb

Ingredients

/é’-l-.-r'-l-‘:

barley hops water yeast



SOr — hogyan keszul?
—

1 Maldta és potanyagok érlése, majd vizben oldds @

Csiraztatas mesterségesen létrehozott, szabalyozott

kdrnyezetben Enzimek optimalis m(ikodésének biztositasa (melegités)

= Fehérjebontd enzimek
= B-amilaz

3 Komlofézés -
= q-amilaz

Szinlé + masoloviz . komlo adagolas
forralas 100°C, 90 min -M Szinlé + torFolv Mosas

= Folosleges viz elparologtatasaval a kivant sorlé
koncentracio elérése

, Masloviz

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

= Komlod értékes alkotorészeinek kioldasa a sorlébe




SOr — hogyan keszul?

Ill. Erjesztés, aszokolas 0 e p , , v .
) o . Steril sorlében felszaporitott éleszt§ ——— Beoltas
kondicionalas

Féerjedés

Mono-, di- és triszacharidok

Hideg vagy alsoé erjesztés

Nyitott vagy zart kad
5 °C-os sorléhez adagoljak az éleszt6t
Lassabb, de tobb cukrot alakit at

alkoholla

Cukrok atalakitasa utan a taplalék nélkal
maradt éleszt6 leslillyed a tartaly aljara

Utderjedés

Nyitott kadas f6erjedés utan

Zart dszokedényben, nyomas alatt

D ———

Alkohol + CO, (+ h6)

Meleg vagy felsé erjesztés

= Nyitott kad

= 15-20 °C-o0s sorléhez adagoljak az
éleszt6t

= Gyorsabb, de van maradék cukor

= Az erjesztés végén az éleszt6 hab
formajaban gyllik 6ssze a tetején

Szlirés

= Tartdssag novelése
= Tlkros tisztasagu sor el6allitasa

Fazotartaly

‘ §
Az éleszto Palackozas
hozziadasa,
majd erjesztés

T I Horddha
tiltes




Sor — milyen tipusok vannak?

Erjesztés jellege Szin
Also erjesztést (lager) Felsé erjesztésd (ale) Hibrid Spontan erjedésl
= Blzasor = Lambic = vilagos
\ = Wit = ésennek = félbarna
mincheni pilseni = Alt izesitett " barna
keményebbviz  lagy viz = Ale " GGzsor valtozatai = (fekete)
= |PA -
= Pilsner = Stout
= Bock = Porter
" Helles " Trappista Kiilénleges minéségii sér

= Sch bi "
CAWarZRIEr = Valamilyen kilonleges tulajdonsaggal rendelkezik

= Kizarélag természetes anyagokat tartalmazhat
= Pl. gyimolcsos sorok




Bor — mibol készul?

Vadélesztéok

+ »

Apiculatus éleszték
Kloeckera apiculata
Hanseniaspora sp.

Brettanomyces sp.

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

Pichia sp.

Nyalkaélesztbk
Debaromyces sp.
Rhodotorula sp.

Saccharomyces sp.




Bor — hogyan készul?

IV. A bor kezelése

’ V4 L4 V4

|. Bogyozas, zuzas

= Szemek eltdvolitdsa a kocsanytdl
.y = Célj isztitas, zavarossagmentesité rfejlédé
= Szemek ztizasa Célja a tisztitas, zavarossagmentesités, borfejlédés

iranyitasa
= Fejtés: bor elvalasztasa a s(ird sepr6tél
1. fejtés erjedés utan 2-6 héttel, 2. fejtés 3-4 hdénap,

3. fejtés 5-6 honap
= Szeparalas, derités, sz(rés

V. A bor stabilizalasa

Fizikai és/vagy kémiai mddszerekkel

= H(tés
= Tisztitas
=  Tartdsitas

lll. Alkoholos erjedés

Cukrok _€Elesztd , Alkohol + CO, (+ h6)

VI. Palackozas

Folyamatos hiités mellett
Hidegsteril vagy melegsteril




Bor — milyen tipusok vannak?

Készitési eljaras szerint

— T
fajbor ) — j l ~ _ aszlbor
cuvée pezsgd
barrique jégbor .
Cukortartalom szerint
szaraz / \ édes
Szin szermt <4g/l félszaraz félédes > 45 g/|
fehér | h i
/ \ | siller 4-12g/l  12-45g/l




Bor — Tokaji Aszu

Botrytis cinerea

Az asziitészta készitése

= szeptember eleji rovid es6s id6szakot kovetd napos meleg idéjaras hatdsara egyes borvidéke-
ken (Tokaj, Rajna-Mosel) kedvez6 folyamat jatszddik le: nemesrothadas, ,,aszusodas”

= 3 penészgomba fejl6dését elGsegiti a reggeli harmat és a nappali meleg, a hifa athatol a
bogydhéj kiils6 sejtfalan, a micélium atszovi a bogydhéjat s6t a bogydhust is, és jelent8s
vizveszteséget okoz

Must Az asziitészta, valamint

a must vagy a bor kimérése

Aztatas (12-48 6ra)

Szinmust

Nyers esszencia — egymasra halmozott asziszemekbdl kinyomédo 1é
AszUtészta — kiméletes, hagyomanyos taposassal kipréselt |1é utani maradék

Sajtolas

!

%I Az aszlimust erjesztése

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

Puttonyszam

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




Palinka — mi is az?

Szigoru szabdlyozas

= 2008. évi LXXIII. Torvény a palinkardl, a torkolypalinkardl és a Palinka Nemzeti Tanacsral

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

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

Mit nevezhetiink palinkanak?

= Kizarélag friss, magozott vagy mag nélkili gyimolcs vagy a gylimolcs mustjanak alkoholos erjesztésével és
leparlasaval késziil

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

= |ll6anyag-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!




Palinka — hogyan keszul?
" eresmés

» Vdlogatds, mosas Szakaszos
= Magozas, szareltavolitas Az erjeszt6 tartalyt teljes térfogata 70-80%-aig toltik. Az erjedés az el6erjedési szakasszal
=  Apritas, zuzas kezd6dik, majd két-harom nap mulva f8erjedési szakaszba megy at. Ot-hat nap mulva az
= Préselés, hiités erjeszthetd cukortartalom csokkenésével, az alkoholtartalom novekedésével a cefre az
= Eleszt6adagolas utoerjedési szakaszba jut. Par nap elteltével a cefre teljesen megnyugszik, az édes cefre
kierjed
Folytonos

A f6erjedési szakaszban a cefrét harmadoljuk vagy felezziik, majd ebbdl tébb édescefre-
tartalyt oltunk be. gy a mar féerjedésben Iévé tovabbi tartalyokbdl, tovabbi dtvagdssal,
ifolyo Ujabb édescefre-tartalyok erjesztése indithatd. Fontos figyelni, hogy hany tételt oltunk
be ugyanazzal az élesztével, mert egy id6 utan az élesztésejtek eloregszenek. Ekkor Uj
éleszt6vel kell az erjesztést folytatni.



Palinka — hogyan keszul?

Elgb6z6logtetés és cseppfolydsitas — az illdanyagok kinyerése

gozm;tpoa 100 100 1

Szakaszos eqyszerti desztillacio
moRdrt g__?adaasban
Folyamatos eqyszerii desztillacio s y
78,135
Szakaszos rektifikaldas
0 1 moltért a \;;:Iyadekfazisban
egep 214 7 1 E:':OLM . 0 00 X 095 1
Folyamatos rektifikalas N ——— g
() 1))

IV. Tarolas, pihentetés, érlelés




fajtak

Kisiisti palinka
Az a palinka, amelyet legfeljebb 1000 liter Grtartalmu, rézfellletet is tartalmazd leparlé
berendezésben, legalabb kétszeri szakaszos leparlassal allitottak el

Erlelt pdlinka

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

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 gyliimolccsel egyltt érleltek legalabb 3 hdonapig

A gyimolcsagy lehet a parlat fajtajaval azonos, de tartalmazhat tobb fajta gyliimolcsot
100 liter pdlinkdhoz legalabb 10 kg érett, j6 min6ségl gyiimolcsot kell felhasznalni




Allati eredet( élelmiszerek




Te

Osszetétel

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

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

. ) . Fejéskor baktériumok kerilnek bele
Tejcukor — laktoz ~4,7% a tégyrdl és az allatok kornyezetérdl
Vitaminok, asvanyi anyagok — kalium és natrium sok, A, B, C, D, E, H és K vitamin 1

. —_ . . .. J6 mindségli friss tej
Enzimek — a togybdl eredé és bakteridlis eredetii enzimek 103-10° élécsira/ml




Sajt —hogyan keszul?
Sajttej kbvetelményei

= Alacsony csiraszam

= )6 erjedési képesség = Korabban csak kimozin enzim
= Magas fehérjetartalom, (nagyobb kazein " Ma mar kulturak hasznalata is — M st [ ] e
tartalom) s Streptococcus thermophilus . e ;Zm
- — * Lactobacillus helveticus - - —
l. ZSIrtarta|Om bea"ItaS, e |actobacillus casei -
V74 7 7 7 ",
hkezelés, érlelés vagy | i .
. ) ) o ) * Streptococcus thermophilus ‘.. .,
= Hd&kezelés rontja az alvaddképességet e Lactobacillus lactis
alacsony héfoku (<74°C) paszt6rozés Coagulation '—m

= Erlelés célja az alvaddképesség javitasa, IV. Alvadék kidolgozasa
tejcukor lebontas meginditasa

ElGsajtolds — alvadék felapritasa (savo tavozdsanak el6segitésére)

II. Sajttej feljavitasa Utdmelegités — alvadék szaritasa, savd tdvozasa

Utdsajtolds és alvadékmosas — alvadékrogok készre keverése, tejcukor és
Kalcium-klorid és K- vagy Na-nitrat adagolasa tejsav tartalom csokkentése




Sajt —hogyan keszul?

V. Alvadék formazasa VII. Sozas

Ez adja a sajtok jellegzetes alakjat és nagysagat = |z kialakitasa
* Roglyukas sajtok = Sajttészta allomany kialakulas
* Erjedésilyukas sajtok » Erés kdzben mikrofléra gatlasa
* Zart tésztajd sajtok Sajttipustol fuggdben lehet a préselés utan sofirdd

e alkalmazasaval vagy szdraz sdzassal, illetve mar az
VI. Préselés alvadék sézasaval
= Lazdan Osszefliggb alvadékrogok tomoritése m
= Alak meghatarozasa

" Felesleges savo eltavolitasa » Elsédleges folyamat a fehérjebomlds
* Sajtkéreg kialakitasa = Zamatanyagok kialakuldsa

= CO, képzd8dés, lyukak kialakulasa




Sajt —hogyan keszul?

Cheese production
pasteurization
> =T
e draining

most .
A;;‘ing !4 !_1 1 of whey
T T = - a e

Y

\1.
raw milk traditional

fresh
cheese

(zottage and
cream cheese]

o standardization
and filtration

cheese making

|
|
|
|
I
|
|
|
|
|
|
|
|
rennet |
(enzyme) |
. I pouring
| into molds ]
| ¢
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

: coagulation
(curdling)

draining of
additional whey

s

ripened
cutting stirring cheese
and cooking

2 2007 Encyclopsadia Eritannica, Ine.

Oltos alvasztas

= Tejbdl készul

= Megfelel6 kultira hozzaadasa
= Enzimes alvasztas

= Savodarany <20%

Savas alvasztas

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

Vegyes alvasztas




Sajt — milyen tipusok vannak?

Friss sajtok Erlelt sajtok Omlesztett sajtok
= Friss tejbdl érlelés nélkl Lagy Kemény = Altaldban félkemény
* Tej sajat mikroorganizmusai = Viszonylag savanyu = Legaldbb 60% szarazanyag sajtbol
" Alacsony szarazanyag tartalom | = Omlés belsejii = Legaldbb egy éves érlelés | * Melegités és dmleszts
" Felllete fényes, alvadék lagy = Magasabb szarazanyag = HosszU eltarthatésag s6 hasznélat
tartalom , , , . S
Félkemény 0
“w =  Qltds erjesztés mackésajt \

" = Zart roghézagos és
erjedési lyukas lehet

m § = Allomanyuk vaghaté
bert

camem

AP

trappista

0 |




Sajt —egy kis erdekesség

Casu marzu szardiniai sajtkilonlegesség

Alapja a juhsajtbol készilt 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 puhava és édes iziivé
teszi a sajtot

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




BRyagek
mividalak
mumnlﬂaﬂﬂIh'ﬁ|q m Paramitonek oy
Kb B5-70
Joghurt -
g homogénezis 180 50 Tt
Joghurtkultura: :m‘:u e
. =100 i,
Streptococcus thermophilus I vagy 105 'C 20 3
Lactobacillus bulgaricus : hatds 4225 e

=5 n +

- loghurt kgt

& h bechie. —— Str, thermaphifug

Joghurt aromaanyagai: i _L G Piguricus
* tejsav St AT Wiltés, csomagotis
* hangyasav !
At 3 e
* ecetsav o haharks |
« propionsav e ‘!’ L. '
. . esfids, szinezés hités | —

* diacetil alvasztis | 4,5-46pH

* acetaldehid . stabiilzatss | utéhShezelis
L 5 I
=ty l J_J 1 ¥ St
t8ités, csomagolds hites | 10°Cala
¥ ¥
drlolés 12-24 bra
¥

hitdtarolas




Kefir

Alap- ¢s adalékanyagok

Technoldgiai

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

Torula kefyr
Kefir aromaanyagai:

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

* acetaldehid

miiveletek jellemzik
Beallitott 0,05-5%
zsirtartalmil tej P 4
[}
Elémelegités kb. 75 °C-ra
h J
Homogeénezés d=<0,6 pm
h 4
Pasztorbzés 95-100 °C, 2-3 perc
Y
Q
Hiités 22-45°C-ra
h 4
chsa\'baktéﬂuﬂ'l Beoltas 3-5%
starter tenyészetek v
Alvaszlas 4,6 pH-ig, lankban
h 4
Habaras 4:5 PH'“
h J
Hiitts 6-10°C-ra
h J h 4
Toltés-csomagolis
L J
Alvas7tis 4,6-4,7 pH-ig
h 4 ) 4
Hiités 6-10°C-ra
' -
Erlelés 6-24 éra
¥ v
Habart Pohiarban alvasztott
készitmények készitmények
(pl. kaukdazusi kefir) (pl. joghurt, kefir)
) 4
Hiitdraktirozds 10°C alatt




ogial

Mikroorganizmusok az élelmiszerben elszaporodva

enzimjeik segitségével lebontjak az értékes vegylleteket

és felhasznaljak sajat anyagcseréjiikhoz, mikézben sajat ¥,

anyagcseretermékeik felhalmozddnak

v

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

<

A mikrobak anyagcseretermékei kellemetlen izt,
elszinez6dést okozhatnak. Tovabba egészségkarosito
anyagok is felgyllemlenek

pl‘l),g"‘fﬁ’”?"‘a'

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

Z6ld rothadas — Penicillium/s
Tarolasi romlas — alma

Szlrkepenészes rothadas — Muor, R |opu jok
Micéliumok behatolnak a husba — paradicsom

Fusariumos rothadas — Fusarium sp.
Tarolasi penész — takarmanynovények

Nyuldsodas — Bacillus substilis
Kenyér




Etelfertdzes, etelmeérgezeés

Etelfert6zés Etelmérgezés
Elelmiszerek kdzvetitésével é16 baktériumok jutnak a Elelmiszerek kdzvetitésével baktériumok altal termelt
szervezetbe méreganyagok jutnak a szervezetbe
= Escherichia coli - gyakori vizes széklet és hanyas; karosithatja a = (Clostridium botulinum - a toxin hatasa neurotoxikus, a mozgatodideg
bélfal hamrétegét; vastagbél nydlkahartyajaba hatolva véres végz6désekhez kotédik. A tiinetek az étel elfogyasztasa utdn 12-24
kifekélyesedést, véres székletet okozhat ordval jelentkeznek, hanyas, gorcsok, vizelet visszatartas, kett6s
» Salmonella nemzetség - az élelmiszerekben elszaporodva tipikus |atas, szaj koruli izmok bénuldsa
enteralis fert6zéseket okoznak, 1az, hanyas, hasmenés, altalanos » Bacillus cereus - az élelmiszerekben termelt toxinjait hatasuk
gyengeség alapjan két csoportba osztjak: A) hasmenést okozd, B) hanydst
=  Shigelldk — a vérhas kdrokozoi okozo (,kinai étterem szindroéma”)
= Yersinia enterocolitica - enyhe, |azzal és hasmenéssel jard = Staphylococcus aureus - fogyasztas utan néhany déraval hasi gorcsok,
enteralis fert6zés (f6leg gyerekeknél) hanyas, rosszullét jelentkezik; a toxinok neurotoxikus hatasuak, a
. bélben idegi receptorokhoz kotédve stimuldljak az agy hanyas
kdzpontjat
|




Mikotoxinok

Mikroorganizmusok mdasodlagos anyagcsere termékei
T6bb szaz mikotoxin, de csak néhany okozhat jelentGs kozegeszségligyi problémat

= Aspergillus flavus ,,
= Aspergillus paraziticus

Aflatoxinok

Fliszerpaprika
Foldimogyord
Pisztacia
Kukorica
hepatitis
majrak

Reye szindréma

Ochratoxin

"= Aspergillus ochraceus
= Aspergillus carbonarius
= Penicillium verrucosum

gabonafélék
flszernovények, kavé
hivelyesek, szdja,
mogyoro, kakadbab
sor, bor, mazsola WA
penészes takarmannyal etetett aIIatok veseJe és vére

Nefrotoxikus
Hepatotoxikus
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Deoxinivalenol (DON)

= Fusarium culmorum
= fusarium graminearum

gabonafélék

szédilés
gorcsok
nyalzas
hanyas
hasmenés






