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* A tartositas tag értelmezésben '_

4 megdrzés, szlikebb értelmezésben az B

élelmiszerek mikroorganizmusoktdl =
elenti.
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Elelmiszerromldst okozc')
mikroorganizmusok:

, f- ra
l }K
{ y o f " 1‘0) Y



g

B2 PR T
r’ i - \ .

- Tapahyag
* Optimalis hdmeérséklet
* Optimalis nedvesség

i e Oxigén
 Megfelel6 kémiai kortulmények




» veszélyes tartomany a 10-60 °C kozotti
homérséklet.




Az eIeImlszer tart05|tas eIJarésal
eredet szermt Iehetnek
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+ Fizikai médszerek

) * Kémiai modszerek
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4 * Fizikai-kémiai modszerek
#4 * Biolégiai-biotechnoldgiai mddszerek
o
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HoO-
elvonas

- Paszt6rozés

- Sterilezés

- Ultra-
pasztorozés

- Hités
- Fagyasztas
- Gyors-
fagyasztas
- Pillanat-
fagyasztas
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- Besdirités
- Szaritas
- Liofilezés
- Instanti-

Csirat-
lanitas

- Sz(irés
- Aszeptikus
eljaras



Fizikai modszerek
* Az élelmiszerromlast okoz6 __
mikroorganizmusok élettevékenységének =%
gatlasa vagy elpusztitasa fizikai |
"‘ modszerekkel torténik, az
elelmiszerekhez nem adnak semmi ==
idegen anyagot. ‘




+ A romlast okozé
%!  mikroorganizmusokat megfelel6
i hé6fokon, megfeleld ideig tarté =
o hevitéssel elpusztitjak.




Pasztorozés:
62-85 °C-on
torteno,
kiméletes

| eljaras, nem
% ad teljes

7  tartossagot.
gl AZ gy

‘.34 tartositott
221 arut

"% hltében
g1 szikseges
2> tartani.
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e Sterilezés: 105-121 °C h6mérsékleten torténd, @A
a sporas mikroorganizmusokat is elpusztito
eljaras. Az arut nem szukséges h(itében

tartani.




e Ultrapasztorozés: 130-150 °C-on torténd,
legnagyobb biztonsaggal, leghosszabb idOre tartosito
eljaras. Az igy tartositott termékeket a ' E
min&ségmegdrzési idd tovabbi ndvelésére aszeptikus £
(fertGtlenitett) csomagolasba toltik. A termékek ;
csomagolasan UHT felirat lathato (UHT= Ultra High
Temperatur)
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lonizal energia

:/f'" ‘

-

L

A e N . S 1%
* Az élelmiszereket olyan meghatarozott

W hulldmhosszu energidval kezelik, amely a

CN Y - . sy e ’

W mikroorganizmusokat elpusztitja. Az igy kezelt

'

;'.;\;7 élelmiszer csomagolasan fel kell tiintetni a
'+4 megkulonboztetd jelet a fogyasztok

2#  tajékoztatasara.
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Hoelvonas

. Hutes 1 8 °C kozott| homersekleten tortenc’S, z
rovid ideig valo eltarthatosagot biztosito
eljaras



Hoelvonas

o - Fagyasztas 7 14 C—on torteno eIJaras

RN

* Gyorsfagyasztas: ~25- 48 °C—on torténd
fagyasztas, amelynek soran a viz
mikrokristalyok alakjaban fagy meg, igy nem
sérti jelent6sen az élelmiszerek szerkezetét.
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* Pillanatfagyasztas: - 180 °C—on, folyékony
levegOvel vagy nitrogeénnel pillanatszerdien
torténd fagyasztas, amelynek soran nem
karosodik a szerkezet, az élelmiszer megoérzi
eredeti élvezeti értékeét.
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Viztartalom csdkkentése

A mikroorganizmusok szaporodasi ESSi S,
feltételeit ronto eljaras is tobbféle ¥
lehet.

3le Beslirités: f6zéssel kis mennyiségl B~ s

.4 vizet parologtatnak el

e Szdritas: Ugy parologtatjak el a
szaraz allapot eléréséig a vizet,
~u hogy az elelmiszer felhasznalasa
soran ismételten alkalmas legyen
#=  aviz felvételére



Viztartalom csokkentese

o AN
Porltas/mstantlzalas a
folyékony élelmiszert = %\
kddszerd cseppekre
porlasztjak és forrd
levegbvel kiszaritjak.

Liofilezés: a

gyorsfagyasztas és a
szaritas kombinacidja
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Csiratlanitas
e Altaldban folyadékok tartdsitasara alkalmazott
eljaras, amelynek soran szliréssel vagy
centrifugalassal eltavolitjak az elelmiszerekbdl

% a mikroorganizmusokat.
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Kémiai modszerek

19 e

i NS 2
W ° Az élelmiszerromlast okozé mikroorganizmusok &g
\  mi(ikddését a tartdsitandd élelmiszerekhez <
adott vegyszerekkel gatoljak vagy pusztitjak el
", — Alkohollal

»a» — Szerves és szervetlen savakkal

"ii — Konzervaloszerekkel (benzoesav, szorbinsay,
glutamat)
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zikai-kemiai modszerek
N Az eIeImlszerromIast okozo mlkroorganlzmusok
§ elettevekenysegenek gatlasat vagy elpusztitasat
N fizikai és kémiai modszerek egyuttes hatasaval
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i valositjak meg:
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— Sozas
— Pacolas
«  — Fustolés
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# Biologiai, biotechnoldgiai madszerek
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* Az élelmiszerromlas megakadalyozasa
érdekében a tartésitando élelmiszerhez olyan
mikroorganizmusokat, enzimeket adnak,

amelyek mikodésuk nyoman tartosito hatast
fejtenek ki (pl. tejsav)







