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MALOMIPARI TERMEKEK

Malomipari termékeknek nevezziik azokat az élelmiszercket, amelyek
gabonalélékbdl nyerhet6k 6rléssel, hantoldssal és  cgyéb sajdtos
eljarasokkal,

Ide tartoznak
[0 az 6rlemények,
O a héantolt, valamint

O az egyéb eljarasokkal késziilt termékek.
A gabonalélék jellemzése és fajtai

A gabonafélék gazdag keményitotartalmi, tSbbségiikben ligyszarn, lisztes
szemtermésii novények. Az emberek taplalkozasaban mar &sidék ota fontos
szerepet jatszanak, s napjainkban a legtébb orszag mezégazdasagi termelésében
is kiemelkedd jelentdségiick. Magvaik az emberi taplalkozison kiviil
nélkiilozhetetlenek még a takarmanyozasban, tovabba szimos iparagban -
tobbek kozott a sor-, a szesz-, a textil-, a papir- és a vegyiparban -, valamint a
talajok szerkezetének és termderejének a kialakitasiban, illetve javitasédban (pl.
a futdhomok megkotésében, a vetésforgdban sth.). A pazsitfiifélékhez tartozo
gabonafélék valojaban kultdrnovénynek tekinthetSk, mivel az emberiség
fejlédése soran a gabonatenmesztés a gylijtogetd, haldsz, vadaszo,
allattenyészté - Osszességében tehat a vandorlé - népeket helyhez kotote,
letelepitette. A magyarsag a Volga-Kama-Ural kémyéki 6shaziban ismerkedett
meg nagyobb mértekben a gabonatermesztéssel.



A gazdasagi szempontbdl jelentSsebb gabonaféle
+ a biiza,

* aT0Zs
* az arpa és

= arizs.

A mersékelt éghajlatii 6vnek a legfontosabb kenyérgabondja a biza és a rozs,
hantolt termékek eldallitasira pedig a rizs és az drpa a legalkalmasabb.

= A buza a legnagyobb mennyiségben termesztett gabonangvény, valamennyi
f6ldrészen meggél az 5. szélességi foktél egészen a 64-ig, a Fold lakossiganak
t6bb mint a fele fogyasztja. A pazsitfifélék csalddjaban egyediili abban a
vonatkozasban, hogy fehérjéi  sikérképzésre hajlamosak, amelynek
kovetkeztében GrleményébSl laza allomnyl, konnyen emészthetd
termekeket lehet késziteni. A buzaliszt valamennyi gabona lisztjeinél
finomabb, fehérebb, taplalobb és konnyebben emészthets. A ma termesztett
bizafajtik legnagyobb része a kozonséges bilzdhoz tartozik, amelyek 6szi
vagy tavaszi vetésiiek. Hazinkban az 6szi biza vetése a biztonsigosabb. A
tésztaiparnak fontos alapanyagai az Uigynevezett kemény biizdk (iiveges vagy
durum bazak), amelyek a vilig buzatermelésének kb, 9%-at alkotjak,
Jellemzd rdjuk, hogy szemtermésik fehérjében és karotinoidokban
gazdagabb, sikérjikk rendkiviil szivés és rugalmas tulajdonsagy, iireges
szerkezetil, ezaltal kiviléan alkalmas a sziraztésztik keszﬂcsehez sziikséges
megfeleld szemcsenagysagu 6rlemény eldallitasara.

* A rozs a hiivosebb, csapadékosabb éghajlati, homokos talaji vidékek
kenyérgabondja. Nagy terméshozami, igénytelen gabonan6vény, amelyet
hazinkban foleg az északi illetve keleti orszigrészben termesztenek. A rozs
vizzel kimoshaté sikért nem tartalmaz, ezért sikérvaz hidnyaban a tészta
gazvisszatartd képessége gyenge, igy a beldle késziilt kenyér tomor, siirii
allomanyl, nchezebben emészthetd. A siitSipar rendszerint bizaliszttel
keverve egyiittesen dolgozza fel,



« Az 4rpa a rovid nyart, hiivds, csapadékos északi tajak legfontosabb
kenyérgabondja. A lisztjéb6l késziilt kenyér gyorsan szarad, €s nehezen
emészthetd. Kasaként is fogyasztjak. A hazinkban termesztett arpa foként
mint a sdrgyartas nyersanyaga jelentds, de takarméanyozasra is felhasznaljak,
Az 6rl6- és a hantoldipar arpabdl arpagyéngydt és hantolt arpat (gerslit) allit
elé. A kétsoros tavaszi arpabdl - az Ugymevezett sorarpabdl - készitett
malatakavé, illetve &arpakivé jelentdsége a szemes kavé (babkaveé)
vilagmeéretii elterjedésével hattérbe szorult.

= A rizs - amelyet tobb mint 5000 éve termesztenek - Kelet-Azsia
legfontosabb gabonandvénye. Vildgviszonylatban megkdzelitleg a blzaval
azonos mennyiségben termesztik. Elsddlegesen a csapadékos, meleg
szubtrépusi teritleteket kedveli, de hazinkban is megterem, £ term&vidéke a
Tiszamente és a Keleti-Focsatorna kornyéke. (Terméteriilete mas szantéfoldi
novényekhez képest kicsi, olyan vidéken termesztjitk, amelyek
-vizgazdalkodasa rossz, talajuk szikes, és ahol a rizsen kiviil mas értékes
névény nem terem meg.) A termesztett mennyiség legnagyobb részét emberi
taplalkozés céljaira hasznaljak (t5bbnyire hantolva és csiszolt allapotban), de
mint tapszeripari alapanyag is kivals, keményitdje pedig a legértékesebb

Rizs N Kukorica

Gabonafélék




A gabonaszem sszetétele és tdplilkozastani jelentdsége

A gabonafélék egymagvii szemtermésének szerkezeti felépitésében a
kovetkezd fobb részek kiillonboztethet6k meg, nevezetesen

0 ahéj,
O az aleuronréteg,
0 amagbelso és

0 acsira.

O A héj a termésfal és a maghéj Osszendvésébdl szarmazik, feladata a
magbelsé €s a csira védelme a kiils6 behatisokkal szemben. A héj tobb
rétegbdl épill fel, az egyes rétegek Osszetétele kiilonbozo. A kiilsé rétegekben
(a terméshéjban) halmozodnak fel a szinanyagok, amelyek a gabona szinét
dontéen meghatirozzak. A szinbdl - amely a halvinysargatol a pirosbarnaig
terjedhet - viszonylag nagy biztonsaggal lehet kovetkeztemi a gabonafélék
malomipari és részben a malomipari termékek siitSipari tulajdonsagaira.
Ezek a héjrétegek - amelyek elfasodott sejtekbél allnak - foként cellulézt, B,-
vitamint és dsvdnyi anyagokat tartalmaznak,

0 A héjrétegek alatt talalhaté az Ugynevezett aleuronréteg az atlagosnl
nagyobb méretii, vastag fali sejtekb6l épiil fel. Az aleuronszemcsékben
kulonbozé tapanyagok, igy fehérjék (Bsszetételikbsl adéddan nemn
sikérképzd tulajdonségiak), zsiradékok, dsvinyi anyagok és a B-csoportba
tartozo vitaminok talalhatok,

O A gabonaszem 3 tomegét képzd magbelsd vagy liszttest vékonyfalil, nagy
sejtekb6l allo tapanyag-raktarozé szovet, amelynek Iegnagyobb része
szénhidrat és fehérje. A magbelsé szénhidritja foleg keményité (kb.55-
80%), amely meleg vizben megduzzad, majd csirizesedik, de a
gabonaszemben kis mennyiségben cukrok (hexdzok, pentézok), celluldz és
hemicelluldz is talalhaté. A keményitdszemcsék a sejtiireget toltik ki,
beagyazédva a tdobbnyire sikérképzé fehérjékbél allo nitrogéntartalmi
sejtanyagokba. A keményitészemcsék alakja és nagysiga az egyes
gabonafélékre jellemzd, méretik pedig az emészthetdséget befolyasolja.



(Minél kisebb, annal konnyebben emészthetd.) A gabonafélék fehérjéi
foként az egyszerii fehérjék kozé tartoznak. Koziilik is a biza sikérképzo
fehérjéi, a gliadin és glutenin a legfontosabbak. A sikér jellegzetes
tulajdonsiga, hogy bar vizben gyakorlatilag oldhatatlan, képes vizet felvenni
(szaraz allapotira vonatkoztatva 170-220%-ot) és megkdtni. Ilyenkor a
sikérrogocskék megduzzadnak, egymashoz  tapadnak és gy halos,
szivacsszeril szerkezetet hoznak 1étre. Ennek az iiregeiben helyezkednek el a
liszt tobbi alkotoérészei. A sikér mennyisége és tulajdonsagai dontd
mértékben meghatirozzak a blza, illetve a beldle késziilt orlemények
minéségét. Az elegendd mennyiségli, jo sikért tartalmazé lisztbSl jol
nyujthatd, rugalmas tésztat lehet kialakitani, amely a siitSipari és a tésztaipari
termékek készitésénél fontos kovetelmény.

A csira - amelybdl csirazéskor az ij novény kifejlddik - sok fehérjét,
zsirokat és zsirszerii anyagokat, Asvanyi sokat, valamint vitaminokat
tartalmaz. A vitaminok kozil az A- és az E-vitamin, tovabba a
karotintartalom a szdmottevl. Az asvanyi anyagok kdziil - ugyanigy mint a
maghéjban - a foszfor, a magnézium, a kalium és a kalcium talalhaté meg a
csirasejtekben.

A felsorolt sszetevokon kiviil a gabonaszemben szémos enzim talilhato,
koziilik is a keményitét, a fehérjéket és a zsirokat lebonté enzimek a
legjelentdsebbek (o, B, amilz, proteiz, lipiz). Az enzimek hasznos bontd
tevékenysége a siitdiparban €és a sdrgyartas soran jelentds,

A gabonafélék taplalkozas-élettani szempontbdl - kémiai Osszetételitket
tekintve - elsosorban mint energiat szolgltatdé élelmiszerek jelentdsek.
Fehérjéik nem teljes értékiiek, aminosav osszetételitk sem kedvezd, mivel
tobb lényeges, a szervezet szamara nélkiilozhetetlen aminosavat csak igen
kis mennyiségben tartalmaznak. Ilyen kérillmények kozétt lényeges szerepet
~kap a komplettdlas. A gabonabrleményekbdl késziilt élelmiszerek
megkonnyitik a  zsiros  ételek  emészthetségét, emészthetetlen
ballasztanyagaik pedig serkentik az emésztomirigyek mikodését és a
bélcsatorna mozgasat,



A gabonafélék feldolgozisa

A gabonafélék malomipari feldolgozasinak az a célja, hogy a
szemtermésnek a taplalkozastani szempontbdl hasznosithaté anyagait a
kevésbé értekes részektdl elkiilonitse, ezaltal emberi tiplalkozisra alkalmas,
tipanyagban pazdag €s kdnnyen emésztheté termeékeket allitson eld.
Mindezeket kiilonbdzd technoldgiai eljarasokkal, nevezetesen

O az Grléssel,

O a hantolassal,

O a pelyhesitéssel,
O a puffasztassal és

O az extrudalassal éri el.
Orleményck

Az Grlés feladata a lisztkészités. Orléskor a megfelelSen tisztitott és elékészitett
(kondicionalt) gabonaszemeket fokozatosan felapritjdk, s kozben az
emészthetetlen héjrészeket szitalassal valasztjak kiilén a magbelsdbdl szarmazd,
értékes toredekrészekt6l, Az oOrlésre rovitkolt hengerparokat hasznalnak,
amelyek hengerszékekbe vannak beépitve. A hengerszékek szima és a
hengerparok egymastol valé tavolsiga szerint sima, félmagas és magas Griési
eljarast killonboztetiink meg. Ez utobbit magyar orlésnek is nevezik, mivel
magyar szakemberek dolgoztik ki az eljarast. :

Az orlési miiveletek célja, hogy korpamentes lisztet vagy darat, valamint
lisztmentes korpat allitsanak eld. A feldolgozas végsd termékei

O alisztek,
O adarak és
O akorpa.



O A lisztek bizabol vagy mas gabonabdl (rozsbol, kukoricabol stb.)
tisztitassal, orléssel és részleges héjeltavolitissal nyert finom szemcséji
termékek. A koznapi hasznalatban azonban liszten csak a buza és a rozs
szemtermésébOl nyert Orleményt értjikk. Mind kereskedelmi, mind pedig
élelmiszeripari szempontbél a bilzalisztek a legjelentésebbek, mivel
kizirolag ennck a gabonafélének a fehérjéi képeznek sikért. Hazankban
elsosorban bizabdl ¢és csak kis mennyiségben rozsbol készitenck nagy
témegben emberi taplalkozasra alkalmas lisztet. Vilagviszonylatban is , igy
Magyarorszigon is tendencia, hogy csokkentsék a lisztféleségek valasztékat,
igy napjainkban mar a 20-30 féle lisztfajta helyett mindossze 5-8 féle
buzaliszt kaphatd. ugyanakkor elétérbe keriilt az ugynevezett céllisztek, azaz
egy-egy termékcsoport vagy termék gyartisara a legjobban megfeleld
lisztféleségek eldallitasa, amikor is a malomipari miiveletek soran keverik a
lisztekhez a kiilonleges igényeket kielégitd adalékanyagokat (pl. a
burgonyalisztet, a savéport stb.). Ilyen célliszt a tésztaliszt, a piskdtaliszt, az
osiyalisz! stb.

* A liszt minosége
~ érzékszervi tulajdonsagai és

— siit6ipari ért¢ke alapjan hatarozhatd meg.

— Az érzékszervi tulajdonsagok koziil a liszteknek a szinét alapvetden a
korpatartalmuk, ezenkivill pedig a szinezdanyagaik, szemcsenagysdguk és
nedvességlartalmuk hatdrozza meg. Minél tobb lisztet nyeriink ki adott
mennyiségii biizabol (szakkifejezéssel: minél magasabb a kidrlési szdzalék),
annal tobb héjrész keriil bele az 6rleménybe, ezért szine is annal sotétebb
lesz. A lisztbe juttatott héjrészeck ndvekedtével némiképp romlik ugyan a
lisztbdl késziilt élelmiszerek emészthetdsége, az dsvanyi anyagok, a Bi-
vitamin és a rosttartalom mennyiségének a ndvekedésével viszont jelentdsen
javul a bioldgiai értékiikk. A liszt szinezékanyagai a levegs oxigénjének
hatdsira a tarolas folyamén fokozatosan elbomlanak, ezért a frissen
elallitott lisztek mindig sargabb amyalatiak. A nagyobb nedvességtartalma
lisztek sotétebbnek tiinnek, A szemcsenagysig is befolyésolja a liszt szinét.

Az azonos korpa- és szinezéktartalmi lisztek koziil az aprobb - legfeljebb
0,45 mm - szemcsenagysigi lisztek (a finom- vagy sima lisztek)
vilagosabbak, a nagyobb - a 0,4-1,5 mm kozotti - szemcsenagysagiak (az
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ugynevezett fogds lisztek) pedig a nagyobb szemcsék &myékold hatisa
kovetkeztében sotétebb szinliek.

A liszt szine és hamutartalma kozott szoros oOsszefiiggés van. A
hamutartalmat a lisztnek, laboratériumi hamvasztokemencében torténd
elégetése utdn oxidok formajiban visszamaradt asvanyi anyagai adjak,
amelyek az Osszetdrt héjnak, a korpanak a jellegzetes alkotorészei. Ennek a
mennyiségébdl pontosan lehet kovetkeztetni a héjrészek arinyara,
kovetkezésképpen a liszt szinére. Min él t6bb héjrészt tartalmaz a liszt, ezzel
arinyosan tdbb az asvanyianyag-tartalma - vagyis hamutartalma - is Ezek a
lisztfajtak s6tétebb szintiek.

A liszt szaga és ize is fontos értékmér tulajdonsdg. A joé mindségi liszt
Jellegzetes, kellemes szagl és izii termék. Minden ettdl eltérd szag és iz -
tobbek kozott a fojto dohos szag, a keserii, avas, illetve édeskés iz -
nyersanyaghibdra, vagy a tarolas és a szallitds hibijira vezethetd vissza.

A liszt siitdipari értékén a liszt tovabbi feldolgozisanak a szempontjabol
legfontosabb belsd értékmérd tulajdonsigoknak az osszességét értjikk. E
Jellemzok koziil legfontosabb a liszt vizfelvevd képessége, a tészia
alloképessége (stabilitasa), nyujthatosdga és rugalmassaga, valamint
gézfejlesztd és gazvisszatartd képessége. Osszességében a siitbipari értéket a
buzaliszteknél a sikér mennyisége, valamint minéségi tulajdonsagai, a
rozsliszteknél a keményitoszemcsék 4llapota, illetve mindkét lisztfajtanal a
benniik talalhato enzimek aktivitisa hatirozza meg.

* A buazaliszteknek hdrom {6 tipusat kiillonbéztetjiikk meg.
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Az egyes lisztmindségek a kidrlés mértékétl fiiggden korpatartalmukban,
illetve szemcsenagysigukban kiillsnboznek. A lisztek megnevezése a biiza
szora utalé B é€s a liszt széra utal6 L betiikbdl, illetve a fogés liszteknél az L
beti helyett az F betiibGl 6sszeirt két kezddbetlibdl, tovabba a melléirt
szarazanyagra szimitott hamutartalom tizedesvessz6 nélkiil irt szamjegyébdl
torténik (55%=0,55%). Kivétel a kétszer fogos liszt, amelynél a nagyobb
szemcsenagysagot az F betii megismétlésével jelzik (FF).

A finomlisztek apré szemcseméretii (sima lisztek), alacsony korpatartalma,
ezért vildgos szinarnyalati Orlemények. Féleg a haztartasokban, a
vendéglitdiparban és a siitdiparban - a péksiitemények elallitisara -
kertiilnek felhasznalasra. (Pl. BL 51, BL 55).

A fogds lisztek a sima lisztnél érdesebb tapintist, nagyobb szemcseméretii
orlemények. Mivel sikértartalmuk az &rlésnél kevésbé karosodott, ezért
olyan termékeket - pl. széritott tésztakat - allitanak el bel6liik, amelyeknél a
Jo sikérmindség elsorendii kovetelmény. (P1. BF 50, BFF 55, TL 50.)

A kenyérlisztek viszonylag t6bb héjrészt tartalmazd, sotétebb szini
Orlemények, amelyek csak sima valtozatban késziilnek. Kiskereskedelmi
forgalomba nem keriilnek, a siitiparban a kiilonbozd kenyérfajtak
alapanyagaiként keriilnek felhasznalasra, (P1. BL 80, BL 112, BL 160, BL
225.)

A rozsliszteknek harom fajtaja ismert, nevezetesen a rozsldng-liszt (RL 50),
a fehér rozsliszt (RL 80) és a félbarna rozsliszt (RL 125).

A malomipar a haztartasi és siitGipari célra készitett biiza- és rozsliszteken
kiviil egyéb orleményeket is el6allit, nevezetesen kukoricalisztet, rizsliszie,
szdjaliszlel, valamint a mar emlitett célliszteket (P1. tésztaliszt, TL 50).

A lisztek tdrolisa nagy gondossigot igényel. A lisztet széraz, hiivos,
szellos helyen kell tartani, amelyre a legalkalmasabb a 15-20 °C
hémérsekleti és 60-70% relativ nedvességtartalmi levegsji raktarhelyiség.
A liszt - mivel nagy felilletii anyag - az athat6 szagokat konnyen magaba
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szivja, s felhasznalasra alkalmatlanna valik. A nedves raktarban tarolt liszt
csomésodik, penészedik, dohos iziivé és szaguva valik, a szellézetlensép
miatt - mivel a lisztben 1évé enzimek aktivak (kéznapi kifejezéssel: a liszt
“lélegzik") - pedig a liszt befiilled. A nem kelléen tisztan tartott
helyiségekben a liszt allati kartevdi is elszaporodhatnak.

O A darik a bliza magasorléssel térténd feldolgozasanak a kozbensd termékei,
amelyeknek szemcsenagysiga jelentfsen nagyobb, mint a liszteké. A
leggondosabban tisztitott darat a kereskedelem asztali dara néven hozza
forgalomba. Az asztali dara tobbnyire sirgds arnyalatn, kifogastalan
érzékszervi tulajdonsagi termék. Szemcsenagysiga nincs elbirva, de
nagyobb a fogés liszt szemcsenagysaganil, amelyre az elnevezés is utal.
Etelkészitésre, & mivel vitaminokban gazdag csiratéredéket tartalmaz,
gyermektapszerek készitésére is felhasznaljak.

0 A korpa a tisztitott gabonamagvak Orlésének mellékterméke. Vitaminokban
(B~ B2- €s E-vitaminokban) és dsvdnyi anyagokban (magnéziumban,
vasban, foszforban, kaliumban) bévelkedik, azonban taplalkozastani
szempontbdl ballaszianyag (celluléz, lignin stb.)-tartalma miatt jelentds.
Ezek az anyagok ugyanis a gyomrot, illetve a bélcsatornat megtdltve
hozzajirulnak a jollakottsig kellemes érzetének kialakitasahoz, ingerld
hatisukkal serkentik az emészténedvek kivalasztisat, valamint a
tapanyagokat és egyéb anyagokat tovabbszallitc bélmozgast. Ezenkiviil a
duzzadé novényi rostanyagok megkdtik a bélcsatornaban felhalmozodé
bomlastermeékeket és gyorsitjak Kkiiiriilésitket a szervezetbdl. lsmert és
kedvelt termck az étkezési blizakorpa, valamint zabkorpa.

Hantolt termékek

Hintolaskor a killonb6z6 magféleségeknek - tobbnyire a rizsnek és a sziraz
borsonak, ritkabban a buzéanak, a kélesnek €s az arpanak - a kiilsd, elfasodott,
celluloztartalmi héjat tavolitjak el Ggy, hogy kozben lehetbleg minél t6bb szem
épen, egészben maradjon. A héjrészek eltdvolitisa utin a magbelsé feliiletét
sajatos miiveletekkel - pl. fényezéssel, gombolyitéssel stb. - tetszetsebbé
teszik. A hantolt termékek koziil a rizsnek van a legnagyobb népélelmezési és
kereskedelmi jelentOsége.
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Hazankban barna, illetve csiszolt rizst allitanak eld. A héntolt csiszolt rizs
fényezett és fényezetlen (matt) formaban keriil forgalomba. A j6 minGségii
csiszolt rizs erlteljesen fehér szinii, iivegesen attetszd tormelék- és
idegenanyag-tartalma a szabvanyban meghatarozott értékeket nem haladja meg.
Idegen izektdl és szagoktdl mentes, fozési tulajdonsagai jok. Az ételkészités
céljaira kivaloan alkalmas az a rizs, amely f6zés alkalmaval kb, 2-2,5-szordsre
duzzad, ¢és nem hajlamos az &sszetapadasra, csirizesedésre, Az értékesokkentd
tulajdonsagok kéziil emlitést érdemel a sziirkés szinarnyalat, a csikos szemek
jelenléte, a gipszes és a gipszholdas szemek eldfordulasa, tovabba a
megengedettnél nagyobb térmelék- és idegenanyag-tartalom, valamint a dohos
vagy egyéb idegen szag és iz. A ‘gipszes" rizsszemekben a
keményitSrészecskék lazdn helyezkednek el, ezért kénnyen szétmallanak, s igy
rontjak a rizs fézési tulajdonsagait. A rizs érzékeny élelmiszer, de szaraz, hiivés
€s jol szelloztethetd helyiségben hosszii ideig eltarthatd. A hantolt csiszolt rizs
kedvelt valtozata az ugynevezett gyorsrizs, amelynek fozési tulajdonsagait
gozoléssel teszik kedvezobbé.

A hantolt termékek kozé sorolhaté még a héantolt drpa (arpagydngy vagy
gersli), a hantolt biiza (buzagyéngy vagy burizs), a hdntolt kéles stb. Ezek az
élelmiszerek a rizs potanyagaként keriilnek forgalomba.

Egyéb eljarasokkal késziilt termékek

A malomipar az el6zéekben részletezett eljarasokon kiviil egyéb modszereket is
alkalmaz az egészséges €s korszerii taplalkozas kovetelményeinek is megfeleld
termékeknek eléllitasra. Ezen leggyakrabban alkalmazott eljarisok kozé
tartozik '

O a pelyhesités,

O a puffasztas és

[0 az extrudalas.

O A pelyhesités feladata, hogy a gabonaszemek belsejében I1évo értékes
vegyiileteket - a tapanyagokat - feltdrja, vagyis nagymértékben javitsa az
emészthetoséget. Pelyheknek nevezziik a megfelelGen tisztitott, hantolt,
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gozzel feltart (megduzzasztott, megpuhitott) majd hengerparok kozt
pelyhekké szétnyomott és megszéritott termékeket. Az igy készitett zab-,
biza-, rizs- és kukoricapelyheke! tapszerek készitésére és diétis élelmiszerek
el6allitasara hasznaljak fel.

A puffasztis soran a gabonaszem (pl. biza, rizs, kukorica) térfogata 8-10-
szeresére duzzad, igy konnyebben emészthetdvé valik. Levesbetétek,
édességek eldallitisahoz hasznalnak puffasztott gabonaszemeket.

Az extrudilds (sajtolas) soran a felhasznalt élelmianyag (altalaban buza,
kukorica, rizs) keveréses, tomoritéses, majd nyomas alatt végzett f6zéscn
megy keresztiil. A miivelet befejezésekor az anyag térfogata robbanasszeriien
kiterjed, né a fehérjék és szénhidratok emészthetdsége, csokken a zsir- és
vitamintartalom. (Ezért a termékeket extrudalas utdn vitaminozzak.) Kedvelt
termékesaladjuk a Cerbona-félék, tovabbd a ropogés csemegék
(alapanyaguk az extrudalt, izesitett kukoricadara), amelynek zoldséges,
magyaros, pizzas, sonkas stb. valtozatai ismertek.



Lo

SUTO- ES TESZTAIPARI TERMEKEK

A siitdipari termékek lisztbdl viz (ritkabban tej), tovabba kiilon(éle segéd- és

jarulékos anyagok felhasznéldsdval lazitds tjan készitett élelmiszerck.

A siitdipar a legnagyobb hagyoméanyokkal rendelkezé élelmezési iparagak egyike.
A kenyérsiités az ember legdsibb tevékenységei kozé tartozik, hiszen a kenyér
kezdetleges formédjit, a forr6 kovek koztt megsiitott lepényt mér az
Oskor.embere is ismerte. Hosszii volt az ut, amig a kenyér készitésének
mestersége az Osi Egyiptombol elterjedt Eurépaban, s Jelenlegi technikai
szinvonaldt elérte. Ezzel a sok ezer éves multi taplalkozasi hagyomannyal
magyarzhat6 az, hogy a siitGipar termékei a mindennapos étrendiinknek szinte

- nélkiilézhetetlen élelmiszerei.

A sttbipar igen sokféle terméket készit. Ezeknek két nagy csoportjat
kiilonboztetjiikk meg, nevezetesen
O akenyérféléket és

0 asiitipari fehértermékeket.
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Kenyér

A kenyér készitése

Kenyérnek nevezziik a kenyérlisztbdl, vizb6l, sébdl és csetleg jarulékos

anyagokbdl élesztds lazitassal késziilt, siitéssel elgallitott termékeket.

a

146

A kenyérkészités nyersanyagai kozé tartozik: a liszt, a viz, a 50 és az élesztd.
Az alapanyagok koziil a legnagyobb mennyiségben a kenyérlisztet hasznaljak
fel. Hazankban foként bizalisztbdl készitenek kenyeret. A bhzaliszt sitdipari
értékét elsOsorban a sikérképzO fehérjékbdl kialakult sikér mindsége és
mennyisége hatirozza meg. A sikérképzo fehérjék a bazaliszthez adott viz
hatasara eredeti tomegiiknek a két-haromszorosara duzzadnak meg, és a
bedagasztott tésztaban rugalmas, elasztikus, vékony hartyava nyujthaté
sikérhalot alakitanak ki, amely a tésztaképzés alatt bevitt leveglt és az élesztd
erjesztbtevékenysége soran keletkezett szén-dioxid gazt buborék alakjaban
tartja vissza. A buzalisztet részben rozsliszt is helyettesitheti. A rozslisztbdl
vagy tilnyomorészt rozslisztbol készilt kenyértésztinak mas a szerkezele,
ebbdl adoddan masok a tulajdonsdgai, mint a buzatésztanak. A rozslisztnek a
fehérjéi nem tudnak sikérré dsszekapcsolodni, mert a ngvényi nyalkaanyagok
vizben megduzzadva nagy viszkozitasu kolloid oldatot alkotmak, és gatoljak a
sikérszerkezet kialakulasat. Ebbe a siird oldatba &gyaz6dnak bele a
keményit6- és a cellulézszemesék, amelyek kovetkezményének tudhato be,
hogy a rozstésztak kevésbé rugalmasak, inkabb képlékenyek, plasztikusak és
alaktartd képességiik is rosszabb. A konyhasé az izkialakitason kiviil fontos
szerepet jatszik a sikérvaz tulajdonsigainak a javitisaban is. Az
éleszt§gombdk enzimtevékenységének kovetkeztében erjedési folyamatok
indulnak meg a nyers kenyértésztaban, s ezaltal alakul ki a termék lyukacsos,
laza bélszerkezete. A kenyérgyartishoz j0 mindségt, tiszta, fertozésmentes,

ivoviz tisztasdgn viz szitkséges. A minGség javitisinak érdekében kiilonbozé



Jarulékos anyagokat pl.: burgonyapelyhet, kukoricapelyhet, széjalisztet, sajtot
stb. is felhasznalhatnak. Hazinkban elterjedt a kovaszt helyettesit, poritott
allagi  Citopan elnevezésii segédanyag (osszetétele {éleg tejsavipor)
alkalmazisa, amely igen laza szerkezetli és Jol tarolhato .késztemlék

eldallitasat teszi lehetéve.

A kenyérgyirtas [6bb szakaszai a kovetkez5k :
* anyersanyagok elgkészitése,
*  atésztakészités (dagasztas, érlelés),
*  atesztafeldolgozas (oszts, mérés, formazas),
* a kelesztés,
* a siités

* a készaru kezelése (hiités, csomagolas, tarolas, szallitas).

A nyersanyagok el6készitése sorin a liszfet megszitaljak, a vizet
eldmelegitik, hogy az €lesztosejtek szaporodasat clsegitsék. A sot feloldjak,

az €lesztdt kevés vizben egyenletesen eloszlatjak,

A tészta kialakitisa Kkétféle modon térténhet: kozvetlen és kozvetett
eljidrissal. A kozvetlen ftészakészitésnél - ezt az eljarast elsdsorban a
péksiitemények készitésénél alkalmazzik - a felhasznalasra keriil6 liszt egész
mennyiségét egyetlen miiveletben dolgozzik &ssze a sziikséges mennyiségii
vizzel, séval, élesztSvel. A kenyérgyartas legjellemz8bb formaja a kozvetetr
tészlakészités, amelynek sordn elSszor clOtésztat, kovdszt készitenck. Ebbs] a
célbél a felhasznalandé lisztnek egy meghatirozott részébol élesztove] és
vizzel tésztit készitenek anélkiil, hogy sét is adagolnanak az elegyhez. (A s6
ugyanis gitolni a mikroorganizmusok teveékenységét.) A tovabbiakban a
kovaszt érlelik, vagyis optimalis feltételeket biztositanak az élesztdgombaknak

€s a savtermeld (foleg a tejsav) baktériumoknak, amelyek kozil az

17



elébbieknek a tészta laza, lyukacsos bélszerkezete, utobbiaknak pedig a

jellegzetes kenyérzamat koszonhetd.

A megfelelden beérett kovaszhoz hozzaadjik a fennmaradé lisztmennyiséget,
a vizet €s a sooldatot, és kelld konzisztencidji tésztava dagaszijdk ssze -
eziltal egynemiisitik -, majd érlelik. Az érlelés folyaman fokozédik az enzim-
tevékenység, vagyis a keményitdnek és a fehérjének a lebontisa, illetve
megindul az alkoholos erjedés. A tészta egész tomege jol fellazul, kialakul a
térhilos sikérszerkezet, a sikérképzd fehérjék nydjthatéva, rugalmassa és

gazvisszatartova valnak.

A tésztafeldolgozis az oszidssal kezdddik, azaz a tésztat a megfeleld tomegii
darabokra szakitjak, majd mérik és a kenyér formajanak megfeleléen

alakitjdk.

A kelesztés sordn az ¢lesztdk erjeszto tevékenységének a hatisara keletkezd
szén-dioxid a sikérviz fehérjemolekulainak lancait erds térfogat-novekedés

kozepette megnyijtja. Az igy kialakult szerkezetet siitéssel szilarditjak meg.

A nyert kenyértészta a siitéssel valik élvezhetd és jol emészthetd
késztermékke, s ez az atalakulas a siités hémérsékletén megy végbe. A siités
elott a kenyér feliiletét megnedvesitik, majd eldszér kb. 270-300 °C-os, gdzzel
telitett légtérben a héjzatot alakitjak ki, majd alacsonyabb (kb. 200-260 °C)
homérsékleti légtérben a kenyértésztat egyenletesen atsiitik. Kis pékségekben
a siitést vetGkemencében és disiatd kemencében végzik. Nagyobb iizemekben,
kenyérgyarakban ma mar elsésorban a korszerii, folyamatos miikodésii gaz-
vagy eclektromos fiitésli automata, ugynevezett alagit kemencéket
alkalmazzak. A siités folyaméin a tészta belsd homérséklete 30 °C-rél kozel
100 °C-ra, a felszine 150-170 °C-ra melegszik fel. A kemencébdl kikeriilt



kenyeret vizzel megnedvesitik, igy feliilete szép fényes lesz, majd gyorsan lc

kell hiiteni és elszallitésig hiivss, szellGs, szaraz helyiségben tarolni.
A kenyér minésége

0 A kenyér minségét
*  érzékszervi tulajdonsagai, tovabbs

*  fizikai-kémiai jellemzdi fejezik ki,

Az érzékszervi tulajdonsdgai koziil meghatirozd a kenyér alakja, térfogata,
szine, héja, bélszerkezete, ize és illata, A Sizikai-kémiai jellemz6i koziil pedig
a kenyér tomege, sotartalma, savfoka, a bélzet viztartalma sth. a fontos

mindségi értékmérd. Ezeket laboratériumi vizsgalatokkal ellenérzik.

A j6 mindségii kenyér alakja a kenyérfajtira jellemzo hosszikas, tojasdad
vagy kerek, de mindenkor arinyosan dombort, térfogaia eltérs, de a termék
tomegével aranyos és az Gsszetételre mindig jellemz3. A kenyér héjanak a
szine a kenyérfajtatol fiiggéen valtozhat, a biizakenyémél aranysargaba vagy
barndba hajlé, a rozskenyémél pedig sotétbarna, de mindig fényes. A héj
dllomanya a buzalisztb6l késziilt kenyérnél ropogés, cserepes, a 10%-nal tsbb
rozsliszttel készitett kenyémnél sima, Osszefliggb. A friss kenyér bélzele a
termékre jellemzéen lazitott, Jjol atsiilt, szerkezetileg dsszefligps, rugalmas,
csomoémentes, sima, egyenletes szind, vékony porusfoki, A kenyér mind
egészben, mind felvigott allapotban a termékre Jellemzé illati és iz

kellemesen aromas, harmonikus, kissé savanykis,
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0 Ertékesokkents tulajdonsdgai kozil
* kenyérhibakat és .
* kenyérbetegségeket kiilonboztetiink meg.

* A kenyérhibik tobbnyire nyersanyag- vagy technoldgiai eredetiiek, amelyck
a hibas vagy szennyezett nyersanyagok felhaszndlisira, a gyartds soran a
technoldgiai elbirsok megsértésére, a szallitas és a tarolis koriilményeinek a
helytelen megvalasztasira vezethetdk vissza, Hibdsnak mindsil a talérett
kovasszal készitett, feliletesen alakitott, tilkelt tésztabol vagy csirizott
gabonabal 6rolt lisztbdl siitott lapos, kis térfogati kenyér. A keletleniil vetelt
kenyér héja felreped, és a repedésen keresztil a még képlekeny tészta
kitliremlik. Deformalodhat a kenyér siités utini helytelen kezeléstsl is.
Fénytelenné valhat a kenyér, ha a siités utén a feliiletét nem nedvesitik meg. A
feliilete nem lehet kormos, égett vagy idegen anyaggal szennyezett. Hibas az
elégteleniil lazitott nagy, egyenetlen lyukacsy, liszt- s6- és élesztécsomokat
tartalmazd, tovabba a siiletlen, nedves tapintsi, ragacsos, szalonnds,
rugalmatlan, morzsalékos bélzetii kenyér. Nemkivanatos Jelenség az erds
¢lesztdszag, valamint az erésen savanyu, sziros, penészesedésre utalé idegen
szag, tovabba a tilsagosan savanyi, a til sés vagy teljesen sotlan és az erdsen

idegen iz.

* A kenyérbetegségek okozéi a mikroszervezetek A beteg kenyér minSsége a
tarolds soran fokozatosan romlik, s fennall annak a veszélye, hogy a
mikroorganizmusok okozta fertézések a kézelben tarolt egészséges kenyerekre
(vagy més élelmiszerekre) is atterjednek. A leggyakrabban elgforduld
kenyérbetegség a nyulosodas és a penészedés, Az elgbbit a liszttel (ritkabban
a siitbélesztdvel) a tésztaba keriils sporés talajbaktériumok, utdbbit pedig a

kenyér feliiletére, ilieté’nleg‘ a kenyérbélbe jutd penészsporak okozzik.
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Nyulésodds foleg a nyari meleg idoszakban gyakori, az ilyen kenyér bélzete
kiszakitaskor ragados, eziistds szalakat enged, a metszésfeliileten sargiba
hajlé elszinez6dés lathato, s szaga €s ize kellemetlen, el6rehaladott allapotban
undort keltd. A nyulésodis ellen a kenyémek a pyors, 26°C alatti
hémérsékletre torténd Iehiitésével, tovabba - mivel a baktérium savérzékeny -
a kenyér savfokinak a ndvelésével (pl. tejsavas kovészolassal) Iehet
védekezni. A penészedés - amely utolagos fertézés kovetkezménye - a magas
paratartalmi, nyirkos leveg6jli, meleg, szellozetlen helyiségekben tarolt
kenyereken fordul eld. Ilyenkor érezhet$ a penészeknek a jellegzetes dohos
szaga, tovabba jol lathatok a kenyérhéjon, illetve a felvagolt kenyér metszetén
megjelend sarga, z6ld vagy fekete penésztelepek. A penészedés az
elszallitisra varé kenyér levegds elhelyezésével, a raktir szellbztetésével,
valamint az allvanyok, polcok és kosarak tisztin tartisival akadalyozhaté

meg.

Hazankban - megfelelé hiitdberendezések hianyiban - a hiitést és a tdroldst
egy miiveletben végzik el, vagyis a tarolis alatt hiil ki a termék. A
tarolohelyiségnek viligosnak, j61 szelldztethetSnek és konnyen tisztin
tarthatonak kell lennie. A termékeket a raktarban kocsikon, polcokon,
asztalokon, ladikban stb. helyezik el. A kenyeret agy kell szdllitani, hogy
azok szillitis kozben ne nyomoddjanak ssze, s Gtkdzben szennyezddés ne
férhessen a termékhez. Az ilyen szillitisra a legalkalmasabbak a zart

karosszérias gépkocsik és a konténerek.

A siitGipari termékek - els6dlegesen a kenyér - élvezeti értéke a tarolas alatt
rohamosan csokken, a ropogos, fényes héj fénytelen lesz, a rugalmas, lagy
bélszerkezet szirazz4, morzsalékossa valik. Ezeket a valtozasokat -. amelynek
oka a bélzet kolloidszerkezetének az atalakulasaban (a keményitdpép
zsugorodasaban, a fehérjelincok rovidiilésében) keresendé - nevezzik a
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termék Gregedésének. Az oregedés elsésorban a rozsliszttel és egyéb
adalékokkal késletethetd.

Kenyérfajtdk

A legnagyobb mennyiségben gyartott siitipari termék a kenyér, A felhasznalt
nyersanyagok alapjan

U biizakenyerekrol,

O rozskenyerekrél és

U kilonleges kenyerekrdl beszélhetiink.

0 A buazakenyerek kereskedelmi JelentGsége hazinkban igen nagy, s
altaldnossagban hirom véltozatban késziilnek ¢s Jehér kenyér, félbarna
kenyér, illetve barna kenyér  elnevezéssel keriilnek forgalomba,
Megnevezésiik attél figg, hogy milyen kibrlésii liszteket milyen aranyban
hasznaltak fel az eldallitasukhoz. Kozos Jellemzgjiik, hogy sillyukhoz
viszonyitva nagy térfogatiak és laza bélszerkezetiiek, jellegzetesen kellemes
izliek és zamatiak,. A s6tétebb szinii kenyérféleségek emészthetdsége kisebb,
mint a fehér kenyereké, azonban biolégiai értékiik - viszonylag magasabb
asvanyianyag-, vitamin- és nyersrosttartalmuk révén - Jelentésen meghaladja

azokét,

A siitdipar kiilénleges blizakenyereket is készit, ezek részben a lazabl
bélzetitk miatt - ilyen pl. a burgonya-, illetve a kukoricapehellyel készilt
kenyér -, részben fehérjetartalmuk kompletilisa miatt - pl. a szdjdskenyir, a
sajloskenyér stb. - taplalkozastanilag értékesebbek a t3bbi kenyérfajténal,



A legkeresettebb bizakenyerek lisztosszetélele

Alisztkeverék
‘Buzakenyerek Fe[;f:gﬂiam AaI::e :55 hamutartalma
¥ 2% (m))
Fehérkenyér BLS80 - 0,80
Félbama kenyér BL112ésRL% B5:15 1,08
Bifékenyér BL1124sRL50 85:15 1,08
Burgonyapehellyel
készlllt kenyér BL80&sBLSS 50:50 0.68
Buizacipd BL112ésBLS5 85:15 1,03

00 A rozskenyerek a lakossagi fogyasztisban kisebb szerepet toltenek be.
Készitésitkhtz rozslisztet és altaliban lényegesen kevesebb buzalisztet
,}'msmélnak fel. Az alapanyagokat - a tipustdl fiiggben - pl. tej, margarin,
fliszerk6mény stb. egésziti ki. Mivel a rozsliszt fehérjéi nem képeznek
sikérvazat, a rozstésztak kevéssé rugalmasak, igy a rozskenyereke siiriibb
bélzetiiek,

tométtebbek, mint a buzakenyerek, felilletik sima, nem

cserepesedd és sotétbarna szindi.

A legkeresettebb rozskenyerek lisztisszetétele

Atermék Felhasznglhaté | Akeverés | A liszikeverék
megnevezése Liszttipus ardnya hamutartalma
[% (m/m))
Tatai rozskenyér BLB0é&sRLSS 50 : 50 0,68
Soroksari kenyér BL112és RL%0 30:70 0,97
Fiiszeres rozscips .

viligos BLB0&sRL YO 30:70 0,87
sitét BL80é&sRL 125 30:70 0,99
Barna kenyér BL96¢és RL96* 50: 50 1,82

# A bamna kenyérlisziek tipusjelei ezdttal nem a hamulartalmat, hanem
a kidrlési szazalékot jelzik. A 96% (m/m)-os kidrlési bizaliszt hamutartalma

aszdrazanyag 1,75% (m/m)-a, a rozsliszté 1,90% (m/m)-a.



U A siit6ipar szimos diétds terméket is el8allit azok szdmdra, akik egészsépi
allapotuk miatt étkezési szokasainkté! eltérd étrendre kényszeriilnek. A
kilonbozd diétakat kiegészitd kiilonleges kenyérfajtikhoz sorolhaté a
Graham-kenyér, a levegbkenyér, a soszegény, illetve a gliadinmentes
(gluténmentes) kenyér. A Graham-kenyér (nevét a milt szazad elsé felében
€lt Graham Sylvester amerikai orvostél kapta) magas korpatartalmi lisztbsl
késziil, ezért kivaloan alkalmas a rostban pazdag, energiaszegény diétira,
valamint az elhizissal jir6 allapotok, illetve az emésztdrendszeri
rendellenességek - foleg a vastagbél-megbetegedések - gybgyitasara, A
levegGkenyeret a cukorbetegségben szenveddk fogyaszthatjik biztonsaggal,
mivel szénhidritszegény, alapanyaga glutinliszt  (sikérliszt), amelyet
buzaliszttel, buzakorpaval és szojaliszttel kevernek. A soszegény kenyeret
minimélis konyhaso felhasznalasaval allitjak els a magas vémyomasban,
illetve a sziv- és keringési elégtelenségben szenveddk részére. A
gliadinmentes kenyérnél kukoricaliszttel és rizsliszttel helyettesitik a kenyér
alapanyaganak, a kaliszosoknak az érleményét, amelyet a lisztérzékeny -
orvosi szakkifejezéssel coelikds - betegek is fogyaszthatnak. Uj termék a
diétds buzatorekes és diélds buizakorpds kenyér, amelyek elsésorban a
szénhidratszegény taplalkozasi igényeket elégitik ki, ezért cukorbetegeknek
ajanlott,

Siit6ipari fehértermékek

A siitipari fehértermékek - kozismert nevikon péksitemények - finomlisztbél,
tobbnyire jirulékos disitéanyagok hozzdadisdval, lazitissal Kkészitett

¢élelmiszerck.

A peksiitemények termékvalasztéka messze meghaladja a kenyérét. Alapanyaguk
kizardlag a finomliszt (BL 55 jelzésii fehér bizaliszt), amely héfehér szini, apro
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szemcseméretii (elnevezésiik is ettdl a lisztféleségtdl szarmazik) és a viz, amelyet
részben vagy egészben a tej helyettesitheti. Segédanyagaik - Ogy, mint a
kenyérnél - a sitdéleszid és a konyhaso. (Bar a 15%-nal 16bb zsiradékkal késziilt
tésztak lazitasahoz az élesztés-biokémiai eljaras mellett fizikai, ritkabban kémiai
lazitasra is sziikség van.) Jarulékos anyapaik sokfélék lehetnek: a liszthez diivit)
anyagként tejet tojast, cukrot, zsiradékot (vajat, margarint, sertészsirt stb.),
makot, didbelet, kakoport, gyiimélcsizt adagolnak. Ezek a hatékony
dusitéanyagok a tészta tulajdonsigain alapvetSen nem viltoztatak, azonban
valtozatosabba teszik a peéksiitemények izét, aromdjit, novelik a termékek

tapértéket,

A péksiiteményeket a készitésiikhoz felhasznalt disitok, koziiliik is elsésorban a
hozzaadott zsiradékoknak a mennyisége alapjan csoportosithatjuk. Az igy
kialakult termékcsoportok a kévetkez6k

O vizes tésztak,

O tejes tésztik,
dasitott tésztak,
tojassal dusitott tésztak,

omlos tésztak,

O o o o

leveles tésztak.

O A vizes tésztdb6l Adszilt péksitemények jarulékos anyapok felhasznilasa
nélkiil késziilnek. Nagyon keresett termékek, a siitGipar fehéraru-termelésének
mintegy 40%-at teszik ki. Héjuk vilagos sargasbarna, cserepesen toredezelt,
bélszerkezetitk laza, puha tapintasi. Egyszerii forméjiak, tarolasuk fokozott
gondossagot igényel. A gyartast kovetd 16, illetve 24 oOran belil hozhatok
forgalomba. Vizes tésztabol készill pl. a Vizeszsemle, a Hosszi zsemle, a

Zsemlecipd stb.

26



Yizes tésztibol készhlt termikek

P

Vizes memle Zsemlecips Végoll zsemle

Teles tesziibol késxillt termékek

Tejes kifli

Mexikéi

Feaott kaldcs
-
Szegedi vigour Gydri pdroszsemle

Péksiitemények

O A tejes tésztabdl késziilt termékekben a viz nagy részét tej helyettesiti,
ezenkivill kevés cukrot és margarint is felhasznalnak készitésiikhoz. fziken a
hozzaadott dusitéanyagoknak a jelenléte érezhets, Ezeket a termékeket csak a
siités napjan lehet forgalomba hozni. E termékcesoporthoz tartozik - tbbek
kozott - a T ejeskifli, a Sos kifli, a Csdszdrzsemle, az Oridskifli, a Szegedi
vdgott stb.
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Szaritott tésztak

A szaritout tésztdk jellemzése

A tésztaipari termékek - kozhasznalath széval — szdritott (észtak vagy
szdraztésztdk - bizalisztbél, vizbdl, s6bél, esetleg jirulékos anyagokbdl

élesztds lazitas nélkiil készitett, alacsony viztartalmi élelmiszerek

A szaritott tésztak szamos elonyds tulajdonsagukbél adédéan a fontos
alapélelmiszerek kozé sorolhatok. A kereslet irantuk évrél évre novekszik, mivel
ezek a készitmények jelentds mertékben megkonnyitik a haziasszonyoknak,
valamint a vendéglatoiparban €s az tizemélelmezésben dolgozéknak a munkajat.
Valéjaban félkész termékeknek tekinthetk, mivel viszonylag kevés el6késziileti
munkaval és egyszerii fozési eljarassal gyorsan lehet viltozatos és izletes ételeket
késziteni beldlitk. Megfeleld koriilmények kozott jol és hosszi ideig tarolhatok, s
a siitdipari termékekkel ellentétben nem 6regednek el. Nagyilizemi gyartasuk jol

gépesithetd, automatizalhatd,

0 A széritott tésztiknak a megitélése taplilkozdstani szempontb6l nem
mondhat6 kedvezének, mivel magas szénhidrat- (keményitd-) tartalmuk miatt
elsodlegesen az energidt ado taplalékok kozé tartoznak. Ezenkiviil
fejhérjetartalmuk mennyiségileg sem kielégito és csak részben teljes értéki, s
véddtapanyagokat - mivel a legjobb minGségii (kidrlésil) lisztbdl késziilnek
gyakorlatilag nem tartalmaznak. Mindezeket a tapanyag-osszetételbd! adodé
hidnyossdgokat ellensilyozni lehet a pgyartds sorin felhasznalt tojas
mennyiségének a ndvelésével, igy a tojasban 1évé teljes értékii fehérjék
kiegészitik a bizaliszt hianyos fehérjéit, s ezaltal - tekintettel vitamin- és
asvanyianyag-tartalmukra is - javitjdk a széritott tésztak bioldgiai értékét.
Fokozni lehet még tapértékitket az ételkészités soran felhasznalt sajatos
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kiegészit§ és izesitdanyagok - pl. sajt, zéldségfélék, paradicsommartas, hiis

stb. hozz4adasaval.

A szaritott tésztdk készitéséhez alapanyagként jo mindségi, szivés és
rugalmas sikért tartalmazé, kétszer, esetleg haromszor fogés biizalisztel,
tiszta, fertbzésmentes ivdvizet, segédanyagként konyhasdt, tovabba Jjarulékos
anyagként pedig - a legtobb esetben - lojast haszndlnak fel. Az atlagosnal
fogbsabb - tehit nagyobb szemcsézettségli - lisztfajtakra azért van sziikség,
hogy a tészta lagyulasa (a fogésabb lisztek sikérje ugyanis lassabban duzzad)
a szaritds elGtt ne kbvetkezzék be, ezért kisebb annak a veszélye, hogy a még
nedves tésztaformatumok Osszetapadnak, vagy alakjukat veszitik. A konyhasét
a sikérfehérjékre gyakorolt kedvezé hatésa miatt, a tojist pedig - bar
.hasznalata nem feltétleniil sziikséges - elsddlegesen komplettalss céljabol, a
tapérték novelése, tovabba a tetszetds szin és a kedvezd fozési tulajdonsagok

kialakitisa végett adjak a szaraztésztikhoz.

Tojis
Liszt Tojdspor
Séoldat Ivéviz

T

A tészta formdzdsa

I

[N — (rm

Tészlakészltés A t&szta témbrilése
= - 1=
Csomagolis Oszflyozds, vilogatds  Szérfids alagiilsziritéban

A szaritott tésztik gyrtasinak folyamatibraja
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A tésztagyartids soran alapvetfen fontos a nyersanyagok megfeleld
eldkészitése, nevezetesen a liszt szitdlisa a viznek és a lisztnek az eloirt
héfokra torténd melegitése, a s6 feloldasa és iilepitése a tojasok egynemiive
keverése, a tojaspor feloldasa stb. Ezt kijveti a nyersanyagoknak a keverdse, a
tészta kialakitasa. A tomorités (gytras), majd utana kovetkezo pihentetés alatt
alakul ki a tészta végleges sikérvaza. A formdzdst koveli a 1észtakészités
legkényesebb miivelete, a szdritds. Korszeri szarito-berendezésckben a
levegd homérsékletének, nedvességtartalmanak és aramlasi sebességénck a
megfeleld szabalyozasaval lehetséges jo eredmény elérése, Az oszidlyozds a
termékek egyenletességét biztositja, a csomagolds pedig az arut védi a

kornyezeti hatasokkal szemben.
A szaritolt tészidk mindsége

O A szaritott tésztdk mindsége szinikk, alakjuk, nedvességtartalmuk,
allomanyuk, tormeléktartalmuk, izik, illatuk és fozési tulajdonsagaik alapjan

biralhato el.

A jo mindségii szdritott tészta fehér vagy tojastartalomtdl fliggden
vilagosabb-sotétebb sirga szinarnyalati, a termék jellegének megfelel6en
iivegesen attetszd, egyontetiien sima, esetleg kissé érdes feliiletil, szabalyos
alakil, hajszalrepedésekt6l mentes, a megengedettnél - legfeljebb 13% - nem
nagyobb nedvességtartalmi, kemeény allomanyd, tormeléktartalma a

megengedett tiirésen belil van.

A jo fozési tulajdonsagokrdl akkor beszéliink, ha a tészta fozés kozben kell§
mértékben megpuhul, belsejében nem marad nyers rész, jol megduzzad

anélkiil, hogy rugalmassagat vagy jellegzetes alakjat elveszitené, tovabbé ize



¢s illata jellemzG, minden idegen izt61 mentes marad, s a tésztadarabok 8blités

utin nem ragadnak dssze.

Ertékcesokkents tulajdonsigaik koziil a legfontosabbak: a sziirkés vagy a
tojastartalommal ardnyban nem 4llo fakésirga szinamnyalat, a tészta
csikossaga, a repedezett vagy légbuborékos feliilet, a megengedettnél nagyobb
térmeléktartalom, idegen - penészes vagy dohos szag és iz, valamint a
fozéskor jelentkezd hibdk: a tészta szétmallasa, nagyfoki deformélodasa,
elégtelen duzzadasa.

A szarjtolt tésztdk - a lisztekhez képest - kevésbé érzékenyek a levegs
paratartalméra és az idegen szagokra, viszont rosszul viselik a mechanikai
hatésokat, tormelékképzddésre hajlamosak, czért szallitasuk
megkiilonboztetett  gondossagot igényel. A  tésztaipari  termékeket
kartondobozba, polietilén folidba, illetve tasakba, celofanba stb. csomagoljdk.
Tdroldsukra a sziraz,  hiivds, jol szell6ztethetd, viszonylag allando
homérsekletid és paratartalmi, allati kartevoktSl mentes helyiségek a
legmegfelelbbek,. MinGség-mepdrzési iddtartamuk - néhany kivételtsl

eltekintve a 0 és 4 tojasos termékeknél 1 év, ¢ felett 9 honap.

A szaritott tésztik csoportositdsa
+ alakjuk és

*  psszetételiik szerint torténhet,

Alakjuk  szerint szdlasirukat és aproarukat kiilonboztetink meg. A
szilasiruk - mint nevitkbdl is adédik killénbézé keresztmetszetii és
hosszusigh szalakban készillnek. E termékcsoportban kiilonosen nagy
Jelentdségli a tészta kifogéstalan és minden kévetelménynek megfelels
mindsége, mivel ezek a készitmények mechanikai hatasokra igen ¢érzékenyek

és viszonylag konnyen - sok esetben szimottevé mértékben - témek.
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Szalasaruk tobbek kodzott a Csdtészia, a Spagetti, a Cérnatészta, a
Hosszimeiélt stb. Az apréiruk nagy formagazdasagban - pl. Révidmetéls,
Nagykocka, Tarhonya, Figurdlis készitmények stb. - késziilnek, s ezeknél a
készitményeknél elsddleges a termékeknek a szabvanyban eldirt megfeleld

tetszetds alakja, formdja, amely f6zés utin sem deformalodik.

Osszetételiik alapjan fehérarukrdl és tojasos szaraztésztakrol beszélhetiink, A
fehéraruk - e tésztaféléknek a hazai forgalmazasa nem szamottevd - tojas
vagy tojaspor hozzaadasa nélkil készilnek. A tojdsos szdraztésztikhoz
kiilonbozd mennyiségii - altalaban 2-8 db - tojast, illetve tojasport hasznalnak
fel, amely jelentds mértékben megnoveli a tészta tapértékét, javitja {ozési
tulajdonsagait is. A szaraztészta annyi tojasos, ahany darab teljes tojast(50
grammost) vagy annak megfeleld tojaskészitményt tartalmaz kilogrammja. A
tésztaipar a hagyoményos szdraztésztaktol eltérd jellegli - pl. fehérjedus,
kukorica- és rozslisztbol, valamint burgonyakeményitébdl eldallitott stb. -

termékeket is készit a fogyasztok sziméra.



CUKOR- ES EDESIPARI TERMEKEK

Edesitdszernck nevezzitk azokat a természetes credetii vagy mesterségesen

cloillitott izesit6anyagokat, amelyckkel taplilékainkat édesitjiik..

Elelmiszereink, ételeink és italaink édesitésére elsésorban a szénhidratokhoz
tartozé természetes eredetii szerves vegyiiletek - igy a répacukor (szachardz), a
szélgcukor (glikoz), a gyimolescukor (fruktéz), a maldtacukor (maltéz), az
invertcukor (a glikoz és a fruktoz elegye), a tejcukor (laktoz) hasznilhaték fel,
tovabba ide sorolhaté még a méz és a keményitdszorp is. Ujszerli termék a
kukoricabdl eldallitott glikoz-fruktéz elegy, amely folyékony cukor, izdszirp
néven ismert. Els@sorban nyersanyagként, pl. likér, szérp, befétt izesitésére

alkalmazhaté.

Edes iziiek a cukoralkoholok - a mannit, a szorbit stb. - is amelyek a természetes
tapldlékokban is eléfordulnak, de tobbnyire ezeket szintetikus Gton allitjak eld, s
alkalmazasi teriiletiik foleg a cukorbetegek részére készitett élelmiszerek. Ezek a
vegyiiletek ugyanis a szervezetben nagyon lassan alakulnak at glitkkdzza, ezért
csak kismértékben novelik a vér cukortartalmat. A cukoralkoholok kéziil
hazankban csak a szorbitot dllitjdk el6 a glitkéz katalitikus hidrogénezésével.
Edesit§ ereje kézel azonos a répacukoréval, hitrinya azonban, hogy a viszonylag
hosszan tarté felszivodasa és ozmotikus hatisa miatt hasmenést okozhat,
Glukonon néven is forgalomba keriil, amikor is szacharinnal keverik olyan

mertékben, hogy édesitGképessége a répacukoréval legyen azonos. Jelentésége



elsésorban a diabetikus cukraszati fermékek, diabetikus édességek eldallitisanal

van. A szorbitot €s a glukonont cukorpotléd szereknek nevezziik.

A természetes edesitoszerek taplalékaink élvezeti értékének a ndvelésén il
fontos tapanyagoknak és kiterjedten alkalmazott tartdsitdszereknek is tekinthetok.
A természetes anyagok mellett jol hasznilhaték az ételek - elsdsorban a
cukorbetegségben szenvedik ételeinek - izesitésére mesterséges édesitészerck is,
amelyeknek édesitoképessége igen nagy, azonban sem tapériékiik, sem pedig

tartositd hatdsuk nings.

Természetes édesitiszerek
Cukor

Hazankban a cukor néven forgalomba hozott termékek alatt a cukorgyaraknak a
cukorrépabdl elballitott szacharéztartalmi kereskedelmi cukorfajtait értjik. A
répacukor - kémiai nevén szacharéz - felépitését tckintve kettds cukor
(diszacharid), hidrolizisekor két egyszerii cukor, egy moleckula szblécukor és a
molekula gyiimélescukor - vagy invertcukor - keletkezik. A szachardz szintelen
(nagy témegben fehér szinii), vizben jol oldédo, taltelitett oldatabol kristdlyok
formajaban kivalo anyag. A szervezetben viszonylag gyorsan felszivédik, ezaltal
konnyen emészthetd, €s rovid idon beliil hasznosithato energiat szolgaltat. Ezért a
cukor a legfontosabb energiaforrasaink kézé tartozik, az emberi tdplalkozasnak a
legkellemesebb édes izt ado anyaga, amely az édesitdszerek koziil a legnagyobb
mennyiségben, ugyanakkor pedig a legolcsébban allithaté eld. A mértékletesen
fogyasztott cukor az egészséges taplalkozas nélkiilozhetetlen kelléke. Nemcsak
kozvetlen fogyasztasa révén fontos vegyiilet, hanem szamos iparignak - tébbek
kozott az édesiparnak, a tejiparnak, a konzerviparnak, a szesziparnak, a
vegyiparnak stb. - is nélkiilozhetetlen anyaga.
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0 A cukorgyirtis nyersanyaga Magyarorszigon kizarélag a cukorrépa,
amelynek a cukortartalma 16-20% kozétt valtozik. (A trépusi ¢ghajlati dvben
cukornadbol keszitik a cukrot.) A gyartis soran a cukorban gazdag répatestct
mossdk, majd a kioldds megkonnyitése végett nagy feliiletit keskeny szelerckre
vagjdk.Az igy kapott Ggynevezett édes szeletekbdl meleg, kb. 80 °C-os
diffuzérokben kioldjdk a cukrot. A nyers cukoroldatot - mivel sok idegen
anyagot tartalmaz - tisztiljdk (deritik és szaturaljak CaO-ot és CO9-ot adnak a
Iéhez), majd vakuumban bepdrolva a tiltelitett cukoroldatbdl, szakkifcjezéssel
a slrilébél a cukrot kikristdlyositigk. Az igy létrejott cukorpépbél
centrifugdldssal valasztjik el egyméstol a kivalé cukorkristalyokat és a telitett
cukoroldatot. Centrifugalds kézben a kristalyok reliiletére tapadt cukorszdrpét
tiszta vizzel lemossik. Az igy - tehét az egyszeri kristilyositas utin - nyert

cukor a kristilycukor, régebbi nevén homokcukor.

A centrifugdbol elvilasztott cukorszorpst - azt besfiritve és kristalyosilva -
masodszor, majd a miiveletet megismételve harmadszor is nyernek ki cukrot.
Az igy kapott nyerscukor azonban csak finomitds utin hozhaté forgalomba. A
finomitds lényege az, hogy a nyerscukrot vizben feloldjik, az oldatot
adszorpcié segitségével tisztitjak, szintelenitik (adszorbensként csontszenet és
foleg novényi eredetii aktiv szenet hasznalnak fel), majd kristalyositjak. Ezen
a modon hofehér szind, apré szemcséjii termékhez a finomitott

kristalycukorhoz jutnak,

A cukorgyartas melléktermékei a melasz, a préselt vagy szaritott répaszeles és
a mésziszap. A melaszt takarményozésra, tovabba élesztd, szesz-, glicerin-,
tejsav- stb. gyartisra, a répaszeletet szintén takarmanyozasra, a mésziszapot

pedig talajjavitasra hasznaljak fel.
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Szeletelés

Cukor

Ceotzifugdlds

A cukorgyirtas folyamatabraja

A kereskedelmi cukorfajtak koziil
* a kristalycukor,
* a kockacukor és

* a porcukor a legjelentdsebb.

A kristalycukor a legnagyobb mennyiségben gyértott cukorféleség.
Viszonylag nagyméretil, egyenletes szemcsenagysagu, fehér vagy kissé sargas
szinarnyalati kristdlyokbdl all. A szemcsenagysdg alapjan aprd, kozép és
nagy szemil kristalycukor minGség kiilonbdztethetd meg, Szachardztartalma

99,75%.

A finomitott kristalycukor apré szemcsenagysagi, a kozbnséges, Uigynevezett
"normal" kristalycukortdl kissé nagyobb - 99,8% - szacharGztartalmaban,
kevesebb hamutartalméaban és fehérebb, tetszetds szinében kiilonbozik.



* A kockacukor igen aprdé szemcseméretii és 1,5% nedvességtartalmi
finomitoft cukorkristalyokbél, cukoripari szakkifejezéssel élve "kockalisztbél"
késziil. A kockalisztet sajtolassal rudakka alakitjak, majd szaritjak, és a
rudakat tordeldgépeken kocka, illetve lapos hasab alaki darabokra vagjak.
Tobb valtozatban - pl. mokkacukor, Hokristaly stb. - keriil kereskedelmi
forgalomba.

* A porcukor Orléssel készill szabvényos normél kristalycukorbol,
finomitvinybél vagy tiszta hulladékcukorbol, Fénytelen, fehér szinii,
legfeljebb  0,15%-o0s  viztartalmi, lisztszer( cukorfajta.  Hatranyos
tulajdonsaga, hogy higroszképos, ezért nedves helyen tirolva viztartalina
megnd, €s - killondsen, ha nyomas ala keriil - rogekké all Ossze, Az Osszeallas
nedvességfelvevé anyagokkal, pl. kb. 3% étkezési keményité hozziadasaval

megakadalyozhato. Ezt a terméket cukorliszt vagy lisztcukor néven arusitjak.

U A  kereskedelmi cukorfajtdk mindségét szinilk, szacharéztartalmuk,
kristalyméretitk, hamu- és viztartalmuk, oldhatésaguk hatirozza meg. A jo
mindségi cukor szine fehér, a nem finomitott termékeké legfeljebb gyengén
sargs arnyalatd, oldata pedig szintelen. E tulajdonsiga a felhasznalasi
teriiletnek thlnyomo részén alapvetéen fontos kovetelmény. Hasonléan
lényeges, hogy a termék szagtalan (foként a melaszszag kellemetlen) ¢és
idegen {zt8] mentes legyen. Kristalyai egyenletes nagysaguak, fénylo
feliletiiek, tapintdsuk szaraz, Osszedllt csomoktél mentes. A jo mindség
kovetelménye még az is, hogy az egyes cukorféleségeknek a
szacharoztartalma elérje a fajtajara jellemzd értéket, ize édes legyen és vizben
gyorsan és maradéktalanul, zavarossig okozdsa nélkiil oldodjon, ne
tartalmazzon kolloid méretli szennyez6dést. A cukrot tiszta, szaraz
helyiségekben, mas arutél - kiilondsen a haztartisi vegyi cikkektsl - jol
elkiilonitve kell tarolni.
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Meéz

A méz a legrégebbrol ismert természetes édesitdszer. A mézet a mézeld méhek

Allitjdk el6 a viragok nektarjabél vagy mis novényrészek édes nedveibdl (pl.

mézharmatbél). A méhek a cukortartalmi oldatokat felszivjak, mézgyomrukban

atalakitjak, invertaljak, majd 1épsejtekben raktarozzak, €s ott érlelddni hagyjak. A

mézet a 1épbdl - a zard viaszréteg eltavolitisa utin - tobbféle eljardssal, pl.

csurgatassal, pergetéssel, sajtolassal lehet kinyerni.

O

AN

A méz mindségét

* gsszetétele és

* érzékszervi tulajdonsagai hatarozzak meg.

A méz - dsszetételét tekintve - magas energia- és biologiai értékii élelmiszer:
70-80%-0s toménységii cukoroldat, amely tilnyomorészt invericukorbdl éll,
ezért kevésbé hajlamos a kristilyosodésra. Szachardztartalma minddssze 6-
7%, s a cukrokon kiviil egyéb vegyiileteket, igy fehérjét, dsvanyi anyagokat,
B-vitaminokat, szerves savakal, enzimekel és zamalanyagokat is tartalmaz,
Viztarlalma 14-20% kozott valtozik. A méz nemcsak energiaértékébdl - 1350-
1450 kJ) - adoddan értékes taplalék , hanem azért is, mert kedvezéen
befolyasolja az emésztbszervek, az izmok és a sziv miikodését. Kénnyen
emészthetd, s természetes gj/égyhz_itésﬁ anyagainak koszonhetoen léguti-, és
majmegbetegedések, a magas vémyomds és a vérszegénység cllen is
haszniljak, Elényos tulajdonsagait a méz a kiilénboz ételkészitési behatasok
(pl. siités, fozés stb.) utdn is megdrzi.

Az érzékszervi tulajdonsagok (szin, iz és illat) meghatirozoak a méz
minBsége szempontjabol. A jo mindségii méz minden esetben olyan virigméz,

amelyet csurgatissal vagy pergetéssel vilasztottak ki a 1épbél. Szine



aranysarga vagy bamdssarga, ize aromasan édes, illata tiszta, a méz eredetére
utalé. Allomanya siiriin folys, idegen anyagoktol mentes, fény felé tartva
csillogé. Az ikrds méz, vagyis az a termék, amelyben a cukor egy része mar
kikristalyosodott, mindségileg nem kifogasolhat. Enyhe melegités hatasira

ugyanis a kivalt gliikoz feloldédik, s a méz ismét csillogoan tiszta lesz.

Az értékcsokkenid tulajdonsdgok kozé tartozik az idegen, a mézre nem
Jellemzd illat és iz, a zavaros 4llomany ¢és az uledékesség. Romlottnak
mindsitheté a méz akkor, ha a tejsavas erjedés kovetkeztében ize savanyu,

illata undort keltd.

A gylijiés nyersanyaga szerint
* fajtamézet és

* vegyes viragmézet kiilsnboztetiink meg.

A lajlaméz csoportjaba tartoznak azok a termékek, amelyeket egy/fajta novény
viragairél gyiijtottek a méhek és kinyeréskor a méhész kiilonvalasztotta a
tobbi fajtatél. Hazankban legkdzkedveltebb mézfajta az akicméz, amely
viligossirga szinil, nem til siirli allomanyq, atlatszo, kristalyosodasra
(ikrasodisra) nem hajlamos. Emlitést érdemel még a napraforgéméz, a
hdrsméz, tovabba a menta, a geszienye- és a repceméz is. A méz aromdja

Jjellemzd arra a viragra, amelyikbol szarmazik.

A vegyes virigmézrdl abban az esetben beszélink, amikor vagy a méhek
gyiijtottek egyszerre tobbfajta viragzo novényrdl nektart, vagy a méhész nem
killonitette el a kiilonbozd mézfajtakat. A vegyes virdgméz is kedvelt

mézfajtak kozé tartozik,

a1



Mesterséges édesitoszerek

A mesterséges édesitdszerek szintetikus uton eldallitott szerves vegyiiletek,
amelyek a természetben nem fordulnak elé, Edesitoképességitk nagy, koziilik
egyik masik a cukomdl tobbszazszor édesebb, viszont esetiikben sem biologiai,
sem pedig energiacrtékrol nem beszélhetiink. Elsdlegesen a cukorbetegségben -
a diabéteszben - szenveddk részére késziilnek, de a szénhidritszegény, valamint

az encrgiaszegény taplalkozasban is jelentds szerepet toltenek be.

A szintetikus édesitoszerek egy része bioldgiailag még nem tisztazott hatasi,
ezért egyes termékek felhaszndlasat szémos orszagban nem engedélyezik.
Hazinkban az élelmiszerek eldallitdsa soran a cukor helyelt altalaban tilos
mesterséges édesitoszert alkalmazni, ez aldl csak a diétas készitmények és egyes
kiilonleges termékek - mint pl. a ragégumi, az ostya, a limonadépor stb. - a

kivételek.

Magyarorszagon jelenleg két engedélyezett mesterséges édesitiszer hozhato
forgalomba:
U a szacharin és

O a ciklamat,

U A szacharin a Foldinkén a legrégebben, 1879 6ta ismert és a legnagyobb
mennyiségben  eldallitott mesterséges  édesitdszer. Napjainkban a
cukorbetegek szamara nélkillozhetetlen, az emésztdcsatomabél valtozatlanul
iirill ki. Fehér szinii, nagyon édes izii (550-szer édesebb a szacharéznal),
kristalyos por, a kereskedelemben azonban a konnyebb adagolhatésag
érdekében apré pasztillak formajaban érusitjsk. Hazai gyartasi termék az
"lideske", importalt készitmény a "Szacharin”, valamint a "Sucrineit” tabletta.
Rendszerint a hideg vizben jobban 0ldddé nétriumsdja a Krisztalloz keriil
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forgalomba, amelynek édesitereje 440-szeres. Hatrinyos tulajdonsaga
egyrészt, hogy savas kémhatisi ételek fozése kdzben kénnyen bomlanak, és
kesernyés izii termékek keletkeznek beléliik, masrészt az altala keltett édes iz

a szajban hosszasan megmarad,

U A ciklamitok keserti utéiz nélkiili, a hokezelésnek ellenallé édesitdszerek. A
ciklamat fehér, kristilyos por, hozzavetdlegesen 30-szor édescbb a
répacukornal. Az emésztdcsatornan - a szacharinhoz hasonléan - valtozatlanul
és felszivodas nélkiil halad at. Hazankban Tanagra néven keriil forgalomba. A
ciklamatot gyakran szacharinnal.vagy krisztallozzal elegyitve forgalmazzak,
mivel ez a keverék kedvezobb izhatdsi. Ilyen termék a Polisets tabletta, vagy

a Poli Sweet (ejtsd: poli szvit) folyékony édesitdszer.

Edesipari termékek

Az édesipari termékek igen viltozatos nyersanyag-dsszetételit, magas élvezeti
értékii, valamint jelentds tapértékii élelmiszerek.

Tapanyagtartalmukat tekintve elsddlegesen a szénhidratok jelenléte a jellemzd, de
a felhasznalt nyersanyagoktol fiiggden tobb-kevesebb zsiradékot, fehérjét,
vitamint €s asvanyi anyagot is tartalmaznak. Mivel cukortartalmuk nagy, és a
cukor a termékekben valtozatos modon, kiilonbazé izesitokkel kiegészitve jelenik
meg, energiaértékiik mellett élvezeti értékitk is kiemelkedd. Kereskedelmi
Jelentéségiiket noveli, hogy széles vélasztékban és tetszetds kivitelben késziilnek,
ezért a vendégfogadds és az ajandékozas céljaira is kivaléan megfelelnek.
Etrendiinkben az édesipari termékek t&bbnyire a f8étkezéseken kiviil, a

cukraszkészitmények inkabb befejezd fogisként szerepelnek.

Az édesipari termékek a korszeril, a taplalkozastudomanyi kutatasok eredményeit
figyelembe vevé étrendekben is szerepelhetnek, azonban fogyasztasuk - mivel
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tobbségiik magas energiaértékkel rendelkezik - kell6 mértékletességet igényel,
ellenkez esetben konnyen nem kivant teststlygyarapodist okozhatnak. Ezért az
¢desipar az utobbi id6ben - eleget téve a korszerli, egészséges taplalkozas
kovetelményeinek - szdmos olyan terméket is forgalomba hoz, amelyek t5bbek
kdzott a cukorbetegségben szenveddk, illetve az encrgia- és a szénhidratszegény
dictara - kényszeriiltek étrendjébe is beiktathaték, Az édesipar sokféle
nyersanyagot, rendkiviil valtozatos médon hasznal fel, ezért termékeinek a
valasztéka valamennyi élelmiszeripari Agazat kozott a legnagyobb. A
készitmények {6bb jellemzoi alapjan a kovetkezé csoportok killsnboztethetdk
meg:

0 cukorkak,
kakaod- és csokoladéaruk,
nugatok és nugatszeri készitmények,

édesipari lisztesaruk,

O o o o

diabetikus édességek.

Cukorkak

A cukorkdk az édesipar legnagyobb mennyiségben eldallitott termeékei, {oként
répacukor - szacharz - felhasznalasaval késziilnek. A  kiilsnbézé
cukorkatipusoknak a cukortartalma altalaban magas, 50%-tol 98%-ig terjedhet,
Készitésiikhoz a répacukrot tébbnyire tomény cukoroldat formajaban hasznaljak
fel, de gyakran keményit&szorpot, esetleg invertcukorszorpot is adagolnak hozza.
Annak érdekében, hogy a cukor egyhangi, édes izét valtozatossa tegyeék,
ugyanakkor a késztermékek tetszetdsségét fokozzik, Jjarulékos anyagként
természetes vagy mesterséges izesité- €s szinezGanyagokat dolgoznak be a
cukormasszdba. Az  értékesebb termékeket toltik s, toltéanyagként
gyimdolesveldt, szorpot, nugatot vagy valamilyen szeszes folyadékot
alkalmaznak. A cukorkak legismertebb csoportjai:
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keménycukorkék,
puhacukorkak,
zselécukorkadk,
karamellak,
drazsécukorkak,
lik6ros cukorkak,
egyéb cukorkak.

O OO0 oo oo o

0 A keménycukorkik jellegzetessége, hogy allomanyuk rideg, iivegesen
attetsz6, amorf és torésiik szilankos. E sajatos allomany kialakitisa érdekében
a tomény cukoroldaton kiviil viszonylag sok keményité szorpot is
felhaszndlnak készitésiikkhéz. FEz utébbi gitolia meg a cukoranyag
kikristalyosodasit a cukormassziba. A keménycukorkaknak t&bb tipusa
ismert, leginkabb (dlterlen-, t6liotr-, selyem- és pehelycukorkdk formajaban

keriilnek forgalomba.

U A puhacukorkik - mas néven fonddnkészitmények (a fondant francia szo,
magyar jelentése olvado, omlé) - anyagat mikroszkopikus mérelil
cukorkristaly-tomeg, valamint telitett cukoroldat képezi. Allomanyuk puha,
omlos. Két £ tipusa ismert: a krémfondin (jobb mindségii, krémszeriibb
allomanyl, tejporral, vajjal, kakaéporral, olajos magb6rleményekkel stb.
dasitott termék) és a franciafondin (nagyobb cukorkristélyokat tartalmaz,
ezért kevésbé krémszerdl, mesterséges gyiimolcseszenciakkal izesitett

készitmény). A puhacukorkak legjellegzetesebb képviseldje a Szaloncukor.

0 A zselécukorkik magas - kb. 12-24% - viztartalma, rugalmas allomanyt,
kocsonyds szerkezeti készitmények (Ggynevezett kolloid gélek). E
tulajdonsdgukat a felhasznalt kocsonyasité - zselirozo - anyagoktd] kapjak.
Két tipusuk ismert: a gyiimdleszselé (pektinben gazdag gyiimélesbdl késziilt,
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értékesebb termék) és a cukorzselé (agar-agar felhasznilasaval eldallitott,

mesterséges anyagokkal izesitett és szinezett termek).

A karamelldk enyhén porkolt, ugynevezett karamellizalt cukoranyagbdl,
viszonylag sok zsiradék felhasznalasaval készilt cukorféleségek. A
zsiradéktartalom jelentGs mértékben befolyasolja a karamellak allomanyat és
mindségét: tobb (10-20%) zsiradék adagolasaval lagyabb karamellat nyemek.
Jelenleg kemény-, puha-, kristilyos, habositott és gumis karamellakat
gyartanak a legnagyobb mennyiségben. Kozkedvelt fajtai: a Tejkaramella, a

Peti karamella, a Frutli stb,

A drazsécukorkik belsé magbol (anyaga lehet: keménycukorka, karamella,
fondan, zsel¢, foldimogyoré stb.) és kiilsd bevonatrétegbél (anyaga Ichet
cukor vagy csokoladé) all6 termékek, a legrégebben gyirtott cukorkafélék. A
bevonbanyag alapjan cukor-, illetve csokoladédrazsékat kiilonboztetiink
meg. Ismertebb fajtaik: a Tojdsdrazsé (maganyaga: keménycukorka), a

Franciadrazsé (nugat), a Dunakavics (foldimogyord ) stb.

A lik6ros cukorkdk anyaga Osszefiiggd cukorburokba zirt alkoholos
cukoroldat. Altaliban kéregontéssel késziilnek, amikor is a szesz és a tomény
cukoroldat elegyébdl késziilt siirli masszat formakba ontik és allni hagyjak.
Allas kozben a cukornak egy része osszefiigg$ kristalyos burkot képez és
magaba zirja az alkoholos cukorszorpét A cukorkikat tobbnyire csokoladé-
bevonattal latjak el. A lik6rds cukorkdk csokoladéval bevont valtozatai
gyakran megtalalhatok a diszdobozok desszertjei kdzott is.

Az egyéb cukorkik kozé a gumicukorkdk, a rdgdgumifélék, valamint a

présell cukorkdk sorolhatok.



* A gumicukorkik készitése hasonlé a zselécukorkak eldallitisihoz, azzal a
kiilonbséggel, hogy esetiikben a gumiardbikumot tartalmazo6 tomény
cukoroldatot - bizonyos gyégyhatds elérése végelt - természetes névényi

kivonatokkal (pl. anizsolajjal, eukaliptuszolajjal stb.) izesitik

* A rigébgumik oldhatatlan, de raghaté  allomanyd természetes vagy
mesterséges gumibazisbol, cukorbél, tovibba szinezs- és izesitbanyagokbol
allo készitmények. A velik szemben timasziott kovetelmények koziil a
legfontosabb, hogy a termék kelléen rugalmas, jol raghaté és nydjthaté
legyen, valamint, hogy az izesitdanyagok ne oldddjanak ki beléle tal gyorsan.

Mentolos vagy gyiimélcsos valtozatban késziilnek.

* A préselt cukorkik répacukorbol vagy szblécukorbol izesitdanyagok
hozziaddsaval préseléssel elSallitott termékek. E termckesoport kozkedvelt
tagja a citrom, mentol vagy anizs izii Sz6/Gcukor tabletia, tovabba a killonféle

Szdjizesitd tablettdk mentolos, fahéjas vagy egyéb gyiimélcs izekben,

Kakad- és csokoldadédruk

A kakad- és csokoladéaruk kozos Jellemzéje, hogy a trépusi kakadfa termésének
a magjabol, a kakadbabbél késziilnek. Magas tapértékii élelmiszerek, amelyck
kiemelkedd élvezeti értékitknek koszonhetéen az édesipari termékeken belill a
legértckesebb arucikkek kozé tartoznak.

A kakaébab kémiai Gsszetétele a taplalkozas szempontjabol igen kedvezd,
Legfontosabb alkotérésze a kakaévaj (52-55%), amely 34 C-on olvads,
kénnyen emészthetd, avasodisra kevésbé hajlamos zsiradék. fehérje- ( 14%) és
keményitdtartalma (10%) is jelentds. Hat6anyaga a teobromin, amely a
koffeinhez hasonl6 alkaloid, élénkité hatissal van az idegmiikodésre, fokozza az
eronlétet és az alloképességet, de kevéssé hat a sziviiikddésre, ezért a
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kakadbabbol késziilt termékeket a gyermekek is fogyaszthatjak. Szamottevd

mennyiségben tartalmaz még ergoszierint is.

A kakadbabban a terméteriileten végzett fermentdlds folyaman alakulnak ki a
fajtara jellemzd jellegzetes zamat- ¢és szinezbanyagok. Minél tobbfajta
kakaobabot hasznilnak fel egyidejiileg, annal kellemesebb aromaji termékeket
kapnak. Az édesipari lizemekben a kakadbabot tisztitds, valogatas utan porkslik
(e miivelet soran alakul ki végleges illata, zamata és részben szine is), majd
héjatol és csirajatél megtisztitva, hengerek kozott finomra &rlik. {gy kapjak a
tésztaszerlien képlékeny A4llomanyd, viszonylag magas kakadvaj-tartalmu
kakaotésztit (mas néven kakadmasszat), amely lényegében valamennyi beldle
késziilt termék alapanyaga. Ezek koziil is a legfontosabb
O a kakadpor és

O a csokoladé.

0 A kakadpor a részben zsirtalanitott kakadtészta porszerii o6rleménye.
Elballitisa sordn a kakaotésztahoz feltards céljabdl csekély mennyiségben
lagos kémhatasi anyagokat kevernek, hogy javitsak a készaru oldhatésagat és
lebegbképességét. A feltart kakadtésztabol sajtolassal tavolitjik el a kakadvaj
fcleslegét, majd a visszamaradt, minddssze 24% kakadvaj tartalmt,
tgynevezett kakadpogacsat megorolve kapjak a kakadport. Az 6rleményt - a
kisziirkiilés megakadélyozasa végett - tobbszér felmelegitik, majd adott

homeérsékleten tartjak, vagyis temperaljak.

A kakadpor mindségét az ize, illata, szine, viz- és zsirtartalma, orlési
finomsaga és oldhatésaga hatirozza meg. A j6 mindségii kakadpor tiszta
illatd, sotét bamasvords szind, telt aromaji, csomémentes, porszerit tapintasa
termek. A beldle tejjel késziilt ital teljesen sima (kakaészemesék a nyelven
nem ¢rezhetdk), ¢és allis kozben csak elhanyagolhatéan csekély
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liledékképzbdés észlelhets. Zsirtartalma megfelel a szabvanyban rogzitett
értéknek.

U A csokolddé kakadtésztabél, kakadvajbol és cukorbol, esetleg jarulékos
anyagok felhasznilasaval egynemdisitéssel és finomitassal késziilt ¢desipari
termék. A gyartds elsé miiveletekor az egynemiisités sorin a kakaotésztit
eldszor cukorral dolgozzik ssze. A kakaévajat és a Jjarulékos anyagokat csak
késobb adagoljik hozza. Keverés utin az anyagot hengerek kozott
egynemisitik, ezutdn - hogy ize és zamata kialakuljon - érlelik, majd
finomitjdk. E miivelet a kendgyuris, mivel a gép a megolvadt
csokoladémasszat folytonosan keveri és egyidejlileg a késziillék faldhoz
dorzsoli. Ezéltal a szemcsék mérete csikken, az anyag finom, barsonyos
tapintasiva vélik. Kézben a csokoladé nagy feliileten érintkezik a levegGvel,
hatdsara iz- és illatanyagai tovabb finomodnak. Finomitis utin a
csokoladémasszat temperaljak, 30-32 C-ra lehiitik, hogy a kisziirkiilést
megakadalyozzik. Befejezé miiveletként a siiriin folyd anyagot fémformakba
adagoljak, razzak, majd hiitik. A formaba &ntstt csokoladé Iehiilésekor kissé
sszehlizodik, igy a mintabdl konnyen kifordithaté. A termékek csomagolasit
automata berendezések végzik.

A csokoladétermékek vilasztéka igen nagy,. amely a felhasznalt jarulékos
anyagok sokasdgdval és Kkiilonbozé aranyaval, valamint a késztermek
valtozatos alakjaval magyarazatd. A csokoladékészitmények ezért vsszetételitk

és alakjuk szerint csoportosithatdk,

* Osszetételiik alapjan a kovetkezd fobb tipusokrél beszélhetiink:
- étcsokoladék,
- tej- vagy tejszincsokoladék,
- mokkacsokoladék

- olajos magvakkal késziilt csokoladék.
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A csokolddégyirtas folyamatibrija

Az étcsokolddék jarulékos anyagként legfeljebb vanilint tartalmaznak. A
felhasznalt cukor szizalékos aranyété] fiiggben keserli (40%), félédes (50%) és
héztartasi (63%) valtozatit kiilsnbdztetjitk meg. A rejesokolddék készitéséhez
siiritett tejet vagy tejport hasznlnak fel. A tejzsiradék még simabba teszi a
termék allomanyat, €s a tejnek a jo ize a csokolddé izhatisiban is erbteljesen

érvényesill. A mokkacsokolddék finomra apritott kavédrleménnyel késziilnek. Az
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olajos magvakat - mogyorét, mandulat, foldimogyorét stb. - altalaban bﬁrkiilvc,
egészben vagy durvabb apritisban alkalmazzik,

* Alakjuk szerint lehetnek:

- tablas csokoladek (ezen belil tomor és toltott tablas csokoladék),

- apro tomor csokoladék,

- lireges alakzatok,

- csokolddéfugpelékek (reliefek).
A j6 mingségil csokolddé fényes felilletti, ép, sériilésektél, kisziirkiilésektol,
foltosodastol mentes. Alakja szabalyos, a forma rajzolatai j6l lathatok rajta.
Allomanya egynem, sima, szé.jbén konnyen, vajszeriien olvado. Kagylésan torik,
es torési felillete sima tapintasi, selymesen fényl. ize, illata jellegzetes, tiszta, a

csokoladéra jellemzd.

Ertékesokkents (ulajdonsdgok: a kevés kakaovajjal késziilt, nem kell§en
finomitott csokoladé allomanya szemcsés, érdes, olvadékonysiga nem kielégits.
Gyakori rendellenesség a kakadvaj részleges kivalisa kovetkeztében a
kisziirkiilés, tovabba a jellegtelen iz, illat. Hibanak mingsiil még, ha a tabla torott,
felilete fénytelen, rajzolata hianyos. Silyos kifogis ala esik, ha a csokolddé

savanyy, vagy az olajos magvaktol avas izii.
Nugatok és nugadtszerd készitmények

E termékesoport kozos jellemzdje, hogy olajtartalmi magvakbél és cukorbél
késziilnek hengerléssel. Ide tartozik
O aval6di vagy nemes nugat,
0 az egyszerii nugat,
0 amarcipan és
O a grilldzs.
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A valddi vagy nemes nugit porkolt, ritkabban porkéletlen mandulabél, vagy
porkolt mogyorébol, kaka6vajbél és cukorbol késziilt, hengerléssel
egynemiisitett cukoranyag. A kakadpor nélkiil késziilt nugatok a fehiérnugdtok,
a kakadporral késziilt termékek pedig a barnanugdiok. Ma mar kizardlag
desszertek, esetleg darabaruk el6allitasira szolgald korpuszokat készitenek

nugatbol,

Az egyszerii nugatok vagy nugatszer(i termékek készitéséhez olcsobb
olajtartalmi magvakat (pl.: foldimogyordt, napraforgdmagot, szojat stb.),
valamint keményzsirt, névényi olajat és cukrot hasznilnak fel. Ezen termékek

adagolasa is megengedett.

A marcipdn a legrégebbi édességek kozé tartozik: témény cukoroldatnak és
hamozott mandulaérleménynck a finomra hengerelt, egynemii keveréke.
Minél t6bb mandulat tartalmaz a cukorral ellentétben, annal értékesebb a
termék. A cukrészipar igen kedveli, mivel hidegen formazhatd, ezért
kiilonbdzd szines figurak, virdgok készitésére igen alkalmas. A marcipdn
Jjellegit készitmények nem mandula, hanem valamilyen olcsobb, de hasonld
tulajdonsiggal rendelkezd olajos mag felhasznalasaval késziilnek (pl.

diémarcipan, a barackmagbol eldallitott percipan, a kdkuszmarcipan stb.).

A grillizs karamellizdlt cukorbdl és porkolt olajos magvakbol késziilt
hengerléssel. Az olajos magvakat darabosan, durvara apritva tartalmazza,
allomédnya nem képlékeny, hanem kemény, szilinkosan tord. Grillazsbol foleg

drazsécukorka, ritkabban pedig a szeletruk korpusza késziil.



Edesipari lisztesdruk

Az édesipari lisztesaruk kiilonbézd osszetételds, lazitott tésztakbol siitott tartds
készitmények. Készitésiikkhoz a liszten kiviil viszonylag sokféle jarulékos anyagot
hasznélnak fel, ezért élvezeti értékiik s egyben energiaértékiik is jelentds. Kozos
jellemzojik az alacsony viztartalom, amely a tészta szerkezetére és

eltarthatsagara egyaréant hatassal van,

Az €desipari lisztesarukat a felhasznalt anyagok €s készitési médjuk alapjan a
kdvetkezék szerint csoportosithatjuk:
[0 kekszek,
ostyak,
piskotak,

mézesaruk és

O 0O o a

teasiitemények.

O A kekszek lisztbdl vizzel vagy tejjel, t6bb-kevesebb zsiradékkal és kiilénbozo
Jarulékos anyagokkal diisitva, siitdporos lazitassal késziilnek. (A zsiradékok
koziil 5-20%-ig keményitett névényi zsiradékot vagy vajat hasznilnak fel.)
Min¢l nagyobb a zsiradék arinya, annil omlésabb a keksz. Alloméanyuk
szerint a kekszeknek harom tipusa ismeretes: a kemény, félkemény és omics
kekszek. fzitk alapjan édes és sos kekszeket, készitésmédjuk szerint pedig

Loltetlen, (oltott és martott kekszeket kiilonboztetiink meg,

0 Az ostydk sok vizet vagy tejet, tobb-kevesebb zsiradékot €s lazitoszert
tartalmazo folyékony tésztabol allitjak els. A megfelelden elSkészitett, siirtin
foly6 allomanyt tésztat siitd fémformakba ontik, majd kisiitik. Az ostyalapok
toltetlen és toltott valtozatban késziilnek, A folietlen lapok izesités nélkiilick
(pl. ostyatortalap) vagy édes, sajtos, sos, paprikas, kéményes stb. izesitésiick
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lehetnek. A 15ltolt ostyalapokat napolyiféléknek nevezzik. Toltelékiik
leginkabb egyszeri nugat, vagy gyiimodlcsaromakkal izesitett zsirkrém. A
legjobb napolyikat valodi nugattal toltik, és altalaban csokoladé-bevonattal

latjak el.

0O A piskotakat lisztbdl, tojasbol és cukorbdl, tojashabos lazitissal készitik.
Jarulékos anyagként csak vaniliat vagy pedig vanilint hasznalnak fel.
Habszerlien laza allomanyiak, stlyuk a termék térfogatihoz viszonyitva
kicsi, biologiai értékiik - a felhasznalt tojastol - magas, kénnyen emészthetok.

Ismert fajtaja a Babapiskdta és a Piskota tortalap.

0 A mézes siiteményck bazalisztb6l és részben rozslisztbdl mézzel vagy
cukorszorppel készitett, szegfiiszeggel, anizzsal, fahéjjal, narancshéjjal stb.
izesitett, szivacsszerien puha termékek. Sités utan - az élvezeti érték
fokozasara .- to6bbnyire cukormazzal vagy csokolidéval vonjik be a

készitinényeket.

U A teasiitemények jellegilket tekintve leginkabb az omlés kekszekhez
hasonlitanak, csak tobbféle jarulékos anyaggal (pl. fiiszerekkel, érolt olajos
magvakkal, cukorral, kakadporral, csokoladéval, séval, sajttal stb.) ¢és
tetszetGsebb kivitelben késziilnek. Legismertebbek az omlds készitmények,
dsszefoglald neviikdn a linzerek.

Diabetikus édességek

A diabetikus készitmények elsddlegesen a cukorbetegek szdmara készitett,
szénhidratszegény édesipari termckek. Csak az egészsépiipyi szervek kiilon
engedélyével készithetok és hozhatok forgalomba. Csomagoldsukon fel kell
tintetni a részletes kémiai Osszetételt abbol a célbél, hogy a beteg pontosan
megallapithassa, mennyit fogyaszthat beldlik a napi szénhidrattiirésen feliil.
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Jelenleg hazankban diabetikus cukorkik (anyaguk izesitett szorbif), csokoladék
(édesité anyaga a cukor helyett szorbit), nugitok (édesitésre szorbitot és
szacharint alkalmaznak) és lisztesdruk (legtobbszor szorbittal édesitik, és a liszt

nagyobb részét szénhidratmentes glutinliszttel potoljak) keriilnek forgalomba.
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GYUMOLCSOK

Gyiimolesoknek nevezziik a ndvények magas €lvezeti értékkel rendelkezd,

nyersen is fogyaszthaté hisos termését vagy olajtartalmi magvait. Mivel

nyersen fogyaszthatok, az ember legrégebbi taplalékai kozé tartoznak.

A gyiimolcsdk Osszetétele és tapldlkozastani jelentosége

O
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A gyiimolcsok kémiai Osszetételét vizsgalva viziartalmuk - a magvaktdl
eltekintve - igen nagy, tobbnyire 80-90% kozétt van, Fehérje és zsirtartalmuk
elhanyagolhatoan csekély. Az alaptapanyagok kiziil a cukortartalmuk a
legjelentosebb: 4-24%. Az éretlen gyiimélesok keményitdt tartalmaznak,
amely az érés kozben alakul at cukorrd. A szénhidratok kozil egyes
gyiimolesék az atlagosnal tobb cellulézt, masok pektint tartalmaznak.
Vitaminokban, dsvanyi anyagokban pazdagok: az elébbiek koziil foként
karotin, B-vitaminok ¢és C-vitamin fordul el6 bennitk. Az asvanyi anyagok
koziill a kalium, kalcium, a vas és a foszfor, valamint néhny nyomelem

¢lettani szempontbol igen értékes.

A magvak - vagy pontosabb megnevezésiik szerint szaraztermésii gyiumolesok
- kémiai Osszetétele lényegesen eltér a hasos termésii gyiimdles6kétdl,
Viszonylag kevés vizet és sok fehérjét, valamint zsiradékot tartalmaznak,
ezeken kiviil B-csoporthoz tartozé vitaminokban és asvinyi anyagokban is

gazdagabbak a t&bbi gyiimolesnél.



Elvezeti értékiiket a cukortartalmon kiviil kiillénbozé szerves savak (alma-,
citrom-, borké- és borostyankésav), tovibba észterek és illo olajok adjak.
Ezektdl szdrmazik a gyiimoles kitiing ize és illata, valamint iidité hatasa.
Etrendi hatdsuk is kivalé, ami kedvezd kémiai osszetételikkel magyarazhato.
Magas viztartalmuk miatt kénnyen emészthetdk, szerves savaik révén
étvagygerjesztd hatisiak, rostanyag-tartalmuk pedig segiti az emésztés

munkajat.

U Gazdasigi jelentdségiik abbol adodik, hogy nyersfogyasztasukon kiviil
szamos ipari célra is felhasznalhaték. Kiilonosen az édesipar, szeszipar,
cukrészipar hasznal fel sok gyiimélcsot, de egyes sszeteviiket mas iparagak
is hasznositjak (pl. a citrom- és narancsolajat a kozmetikai ipar). Azt a
hatranyos tulajdonsagukat, hogy tobbségiikben idénycikkek, a konzervipar és
a hiitGipar tartdsito tevékenysége jelentds mértékben csskkent, exportjuk
pedig akar nyersen, akar tartdsitott formaban szimottevé devizabevételt jelent

a népgazdasignak.

U A gytimélesok értéke szempontjabél rendkiviil nagy jelentosége van az érési
folyamatoknak. Eréssel valik a gyumdlcs élvezhetdvé, és az érés foka dénts

befolyést gyakorol a gyiimélcs ipari felhasznaldsara is.

+ Erettség szempontjabol a gylmélcs lehet
— éretlen
— szedésre érett,
— fogyasztisra érett és

— tualérett.

Az éretlen gytiméles friss fogyasztasra még alkalmatlan, fanyar izii, dlloméanya
kemény, szine sem tetszetds. Szedésre érett dllapotaban nagysaga, szine mar
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kifejlédott, alloméanya, ize, illata azonban még nem cléggé jellegzetes.
Fogyaszidsra éretinek akkor mondhaté a gyiimoles, ha értékes tulajdonsagai
t6kéletesen kifejlodtek, élvezeti értéke a legkedvezobb. A nilféren gyiimoles mar
elvesztette rugalmassagit, allomanya szétes6, csupan ipari felhasznalasra

alkalmas.

* Erésiik alapjan
— ut6éré és

— nem utéérd gyiimolesoket killonboztetiink meg.

Az utééré gyiimdlestkben - pl. almdban, Gszibarackban, citromban - az érési
folyamatok a szedés utan is tovabb folytatddnak, Gigynevezett utéérés megy
végbe bennilkk. A gyiimdlcsok masik csoportjaban - pl. cseresznyében,
sz6loben, dinnyében - az érési folyamatok megszakadnak,. ha az agrél
levélasztjuk azokat. Ezeket a gylimélcséket csak fogyasztasra érett allapotban
szabad szedni; a kereskedelem szempontjabél az utdérd gyiimélesok

forgalmazasa a kedvezdbb.

0 A gylimolesoket szdirmazasi helyiik szerint két nagy csoportba soroljuk.
Megkiilonboztetiink
* hazai és

* déligytimolesoket.

A hazai gyiimoles6k jellegiik alapjan alma-, csonthéjas-, bogyo-, kabak- ¢s

szaraziermeésiiek lehemek.

A déligyltmolesk csoportjan  belill friss és szdritonr  déligyiimdlesoket

kiilénboztetiink meg.
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Hazai gyiimolesok

Almatermésii gyiimolcsok

Az almatermési gyiimolcsok kozé tartozik

U
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0 az alma,
O akorte és
O a birs.

Az alma legjelentdsebb gyiimoleseink egyike. Igen sok fajtajat ismerjiik,
amelyek kiilonb6z6 idoszakokban érnek, ezért az alma az év nagy részében -
mintegy 8-10 honapon it - fogyaszthatd, beleértve a téli honapokat is, amikor
mas hazai gyiimolcs ﬁ@smlv@ egyaltalan nincs forgalomban. Téplalkozés-
élettani szempontbol cukor- €s savtartalma, tovabba &svanyianyag-tartalma

jelentds. Pektintartalma élelmiszeripari szempontbdl értékes.

Erési idejiik alapjan nyéri, 6szi és téli almakat kiilonboztetiink meg. Utébbiak
szakszerit tarolas mellett honapokig eltarthatok. A magyar jonatin-, és

starkingalma a vilag szdmos orszagéban keresett aru.

A korte kereskedelmi jelentosége elmarad az almaé mogstt, mert termesztése
nagyobb gondossagot kivan, és tarolas szempontjabél is igényesebb. Foként
friss fogyasztds céljara keresett gyiimolcs, kisebb mennyiségeket azonban
befottek, aszalvanyok, valamint palinka készitésére is felhasznalnak. Az
almahoz hasonléan nyari, 6szi és téli kortefajtakat killénboztetiink meg.

A birs asztali gytimolcsként, nyersfogyasztisra nem kedvelt, mivel hisa
élvezhetetleniil kemény és fanyar izii; befttt és gyiimolcskocsonya készitésére
azonban igen alkalmas. Utdbbi célra magas pektintartalma miatt felel meg,
Alma és korte alaku fajtait kiilonboztetjitk meg.



Csonthéjas termési gyiimolcsok

A csonthéjas termésii gyiimdlesokhéz soroljuk
O acseresznyét,

O ameggyet,

a kajszibarackot,

g

az Oszibarackot és

O a

a szilvat.

Kozds jellemzsjik, hogy a bélevii gyiiméleshis csonthéjas magot vesz koriil.
Frissen csak rovid ideig fogyaszthaté idényaruk, ezért sokat dolgoz fel belslik a

tartdsitoipar,

U A cseresznye egyik legkordbban érd gyiimolcsiink, korai fajtii mar majus
kdzepétdl piacra keriilnek. Hazénk egész teriiletén termesztik, de tobbnyire
csak kis mennyiségben, a helyi fogyasztis kielégitésére. Kozépkorai és késdi

érésil fajtai értékes konzervipari alapanyagok.

0 A meggy nyersfogyasztisra is alkalmas, de Jjol dermedd pektintartalma,
b8séges szerves savai, tovabba finom zamata és levének élénk festoképessége
révén az élelmiszeripar szamos agazatanak is nagyra becsiilt nyersanyaga.
Foként a konzervipar, édesipar, cukrészipar,. likdripar hasznal fel sok

meggyet, ezeken kiviil exportja is szamottevé.

U A kajszibarack termesztésére hazank éghajlati és talajviszonyai nagyon
alkalmasak, ezért gyiimolcstermesztésiink egyik legjelesebb képviselsje,
fontos kiviteli cikkiink. Felhasznalisa széles koérii, a tartositdipar befottet,
dzsemet, uditd italt, cukrozott gyimoles6t készit beldle, a hiitbipar
gyorsfagyasztassal tartositja, a szeszipar palinkavé dolgozza fel. Magbele -
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keserll izanyagainak eltavolitdsa utin - a mandula potlasira alkalmas, ezért a

cukrasz- és az édesipar értékes nyersanyaga.

Az Gszibarack viltozatos fajtaillominya révén kozel négy hénapon at
szinesiti a hazai gyiimélcsvalasztckot. Tetszetds kiilseje és kivalé zamata
egyik legkedveltebb gyiimélcsiinkké avatja. Magvavilo és maghoz kotoit
(duranci) fajtakat kiilonboztetiink meg, a gyliimélcshis szine alapjan pedig
fehér, sarga és vords hisu fajtai ismertek. Nemcsak kdzvetlen fogyasztasra
alkalmas, a konzerv-és a hiitdipar a kajszibarackhoz hasonléan hasznositja,

ezen kiviil kitlkereskedelmiink értékes kiviteli cikke is.

A szilva a sz6l6 és az alma utin a legnagyobb mennyiségben termesztett
gylimdlesiink, Cukortartalma nagy, ezért énmagaban - cukor hozziadasa
nélkiill - is konzervalhato, ezenkiviil pélinkafdzésre is alkalmas. Fajtacso-
portjain belill nyari szilvakat, magvavalé szilvikat és ringloféléket kiilon-

boztetiink meg,

Bogyotermési gyimaolcsok

A bogyotermésii gyiimélestk csoportjahoz tartozik

a szamoca,

a malna,

a ribiszke és

a
0
O a kdszméte vagy egres,
o
O aszolo.

Novénytani rokonsag nincs kozottiik, elnevezésiik a gyiimélcsok alakjara utal,

a

(3]

A szamoéca a kereskedelmi forgalomban inkabb foldieper néven ismert. Szép

szine ¢s kellemes aromdja miatt altalanosan kedvelt gyiimolcsiink.



Tapanyagtartalma is kedvezé: sok cukrot, pektint és C-vitamint tartalmaz.
Lagy hisa miatt kénnyen sériil, levet enged €s gyorsan romlik, ezért gondos

kereskedelmi munkat igényel.

A milna viszonylag kevés cukrot és sok pektint tartalmazé gyiimoles. Kerti
termesztése az egész orszagban elterjedt, de vadon termd formdban is
kozismert. Nyersfogyasztasra és konzervaldsra egyarant alkalmas, sokat
igényel beléle a kitlfsldi piac is. Legkényesebb gyiiméleseink egyike, ezért
nagyobb tavolsagra csak repiilsgéppel szallithato.

A koszméte (poszméte, egres) nyersen is fogyaszthaté gyiimélesiink, sokkal
jelent6sebb azonban tartésitéipari felhasznalisa éretlen allapotban. Magas
pektintartalma révén jo mindségii iz, dzsem, zselé, gytumoélessajt készithets a

felhasznalasdval. Gyorsfagyasztassal is tartésitjak.

A ribiszke bdr ize, zamata nagyon kedvelt, csekély mennyisége miatt kevéssé
Jelentds gyiimélcs. Piros, fehér és fekete fajtavaltozatokban ismert. Biologiai
szempontbdl - rendkiviil magas C-vitamin-tartalina miatt - a fekete ribiszke a
legértékesebb. A fehér fajtakat borkészitésre, a pirosakat nyersfogyasztisra és

konzervipari célokra hasznaljik.

A 52016 az emberiség egyik legrégibb kultirndvénye, termesztése kb. 7000
¢vre tekint vissza. A legnagyobb mennyiségben termesztelt gytimolcsiink;
ebben kozrejatszik, hogy nemcsak gyiimélcsként hasznositjuk, hanem
borkészitésre is. Minkét célra magas (18% koriili) cukortartalma és kellemes
aromdji szerves savai teszik alkalmassi. Felhasznaldsanak megfelelden
csemege- €3 borsz6loket killonbéztetink meg. Etkezési célra  foként
csemegeszOlo—fajtak alkalmasak, de ismeriink néhiny étkezésre alkalmas
borsz6léfajtat is. A magyar csemegesz616 Eurépa-szerte keresett aru.
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Kabaktermésil gyiimélesok

A kabaktermésli gyiimd&lcsoket a koznapi nyelvben dinnyeféléknek nevezzik.
Termésiiknek belsd hisos, leveses részét fogyasztjuk. Ide tartozik
O a sargadinnye és

O a gorégdinnye.

O A sargadinnye sok cukrot és kiilénlegesen finom zamatanyapokat tartalmazd
gyiimélcs. Feliilete alapjan sima, barazdalt és gerezdes, hiisanak szine szerint

sarga, z6ld és vords husa fajtakat kiilonbaztetiink meg,

0 A gorogdinnye annak ellenére, hogy alap- és védotapanyagokban szegény,
jelentds témeggyiimélcsiink. Kozkedveltsépét kellemes izének és iditd
hatisanak koszonhetim ezenkiviil jo étrendi hatisii és mint vesetisztitd is
értékes. Voros és sarga hast, gombolyded és hosszikas alaka fajtakat

kiilonboztetiink meg. Eretlen, apré termésébdl savanytisagot készitenek.

Szdraziermésii gyamolcsék

Mint a csoport elnevezésébdl is kovetkeztethetd, az ide tartozé gyiimolesok kozos
jellemzdje az alacsony viztartalom. Ide tartozik

a dio,

a mandula,

a mogyoro,

a gesztenye és

O o go g g

a foldimogyord.

0O A dié éretlen allapotban z6ld termésburkaval egyiitt a tartdsitdipar és a
likripar egyik alapanyaga, az érett did magbelét az édesipar, a cukraszipar és
a siitdipar, valamint a haziasszony hasznositja. A csonthéj vastagsiga alapjan
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papirhéjii, vékonyhéjl, vastaghéju és k&diét kiilonboztetink meg. Minél
vékonyabb a termés héja, annal kénnyebben torhetS, és annal kedvezdbben
alakul a bélhozama. Ez ut6bbi fontos értékmérs, és azt fejezi ki, hogy 1kg
héjas diébol hany dkg tisztitott diébél nyerhetd (30 és 40% kozott valtozhat).

A mandula clsédlegesen édesipari és cukraszipari nyersanyag. Termesztett
fajtai édes és keserli manduldk csoportjaba sorolhatok. A keserii mandulak
amigdalin* tartalmuk miatt kozvetlen fogyasztisra nem alkalmasak, mivel
ebbdl a vegyiiletbdl a gyomornedvek hatasira mérgezd cianhidrogén hasad le.
A magbelek azonban kell6 ideig vizben aztatva elvesztik mérgez hatisukat és

fogyasztasra alkalmassa valnak.

A mogyoré zamata és emészthetdsége a porkéléssel javul, ebben a
formajaban sokat hasznal fel belle az édesipar és a cukraszipar. GEmbélyii és

makk alaku valtozatait ismerjiik.

A gesztenye a tobbi gyiimélccsel ellentétben csak siitve vagy fozve
fogyaszthats. KeményitSben gazdag, zsiradék- és fehérjetartalma
clhanyagolhaté. A haziasszonyon kiviil a cukraszipar is szivesen felhasznalja.

Ujabban gyorsfagyasztassal és poritassal tartdsitjak.

A f[6ldimogyord magja csak porkslve élvezhetd. Ebben a formaban sokat
dolgoz fel belGle az édesipar, foként egyszerii nugitok készitésére, de
egymagaban, csemegeként fagyasztva is kedvelt. A nyers magvakbol étkezési

célra alkalmas olaj, arachis-olaj nyerhetd.

A mik nem tartozik ugyan a gyiimolcsok kozé, de felhasznalasa rokon a
szaraztermésl gylimélcsokével. Kék, szicke és fehér szinii valtozatai
ismertek. Sok mékot hasznal fel a konyhatechnika €és a cukraszipar, ezeken
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kiviil kisebb mennyiségeket a siitdipar is alkalmaz. Az éretlen makgubobol

kinyerhetd nedv, az dpium értékes gyogyszeripari alapanyag.

Déligyiimolcsok

Déligyiimtlcs6knek a szubtrépusi és trépusi éghajlat alait termé
gyiimolcsdket nevezziik. F6 termoéteriiletik a Féldkozi-tenger vidéke. Nyugat-
Afrika, K6zép- és Dél-Amerika, valamint Dél-Azsia, Kereskedelmi jelentdségiik
nagy, mivel t&bbségiikben abban az idészakban keriilnek piacra, amikor hazai
gylimdleseink koziil csak téli alma, esetleg korte van forgalomban; ezenkiviil
szinesitik a gytimolcsvalasztékot, j izeket, illatokat hoznak a hazai gyiiméleseink
koz¢é. Viztartalmuk s ebbdl kovetkezden eltarthatosiguk alapjan a friss és a
szdritot déligyiimolesok csoportjat kiilonboztetjiik meg.

' . ree ve 3 - -
Friss déligyiimélesik

A friss déligyimélesok kazé tartozik
O acitrom,
a narancs,
a mandarin,
a grape-fruit (ejtsd: grép frut)
a banan,
az ananasz,
a kokuszdid,
a kivi,

a mango és

O 0 o aooogaoogo g

a granatalma.

U A citrom a naranccsal, a mandarinnal és a grape-fruittal egyiitt a citrusfélék
nemzetségébe tartozik. Kozos jellemzdjiikk, hogy a gyiimélesik gerezdes,
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lédas, C-vitaminban és savakban (foként citromsavban) pazdag. Héjukbol
sajtolassal vagy leparlassal ill6 olajok nyerhetdk, amelyeket a kozmetikai ipar
hasznal fel. A citromot leginkabb ételck, italok izesitésére hasznaljuk, a
narancs legnagyobb része nyersfogyasztasban értékesiil, bar kitlind szorp és
dzsem is készithetd belole, héjat pedig cukrozva tartésitjak. A mandarin.a
narancshoz hasonld, de annal kisebb, illatosabb és kénnyebben gerezdelheté
déligyiimélcs. A grape-fruit a citrom és a narancs keresztezésébol szarmazik,
ize enyhén savanykds-kesemnyés. Kedvezé étrendi hatisa miatt fogyasztisa

hazankban is egyre nd.

A banan tropusi éghajlatrél szirmazd gyiiméles. A termés egyetlen oriasi
fiirtbdl all, ezen belill banankezeket és bananujjakat kiilonboztetiink meg. A
bananujjak hajlitott alakdak, omlés hustak, cukortartalmuk kiemelkedden
magas (22-25%).

Az anandsz tojasdad alakd, kivill vérésbamds, beliil aranysarga szind tropusi
déligytimoles, amely kiilonlegesen finom zamatirdl kozismert. Mivel a
szallitas kozben nagy a romlisbdl adédé veszteség, ezért hazankban foleg

feldolgozott formaban, befdtt és udits italként Arusitja a kereskedelem.

A koékuszdié a trépusi terilleteken honos kokuszpidlma termése. Kiilsejét
rostos réteg boritja, ez alatt kemény csonthéj talalhatd. A csonthéjon beliil
helyezkedik el az értékes, zsiradékban gazdag endosperium, amely széritott
és finomra 6rolt formaban kokuszreszelék néven keriil forgalomba. Ugyanez a
termék mint kopra a noévényolajiparnak is értékes anyaga. A mag legbelsé
részet kokusztej tolti ki.

A kivi Kindban Oshonos, kinai egresnek is nevezik. Ma mar sokfelé
termesztik, féleg a mediterran éghajlati teriileteken. Vékony, szérés héja,
konnyen eltavoljthaté. Hisa zold, lédas, édes, illatos, sok apré maggal.
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Jelentds C-vitamin-, cukor- és fehérjetartalma. Gyiimélcssalatak, fagylaltok,

iiditéitalok form4jaban is kedvelt.

0O A mangé Indidban éshonos de nagyobb teriileteken termesztik a tropusi,
szubtrépusi éghajlaton is. A gyiimdlcs lehet z5ld vagy sargasvords, édes izii,

benne egy mag talalhatd. Fogyaszthatjuk nyersen, beféttként, iidititalként.

O A granitalma dshazija Kozép- és Dél-Azsia. Europaban a Foldkozi-tenger
vidékén, valamint fiszak-Aﬁikéban,. Amerikdban és Kinaban kozkedvelt és
gyakori gyiimolcs. A bogyoOtermések, az "almik" &sszel émek. Sziniik
altaliban sirga, piros és lilasvoros amyalatd. A szivos, vékony héj alatt a
rekeszekben magyszdmi granatpiros hisba 4gyazott mag talalhats. Hisa
savanyil, vagy édes izil. Nyersen fogyasztjak, de levébél gyakran készitenek
italokat is. Befottek készitésére is felhasznaljik.

Szaritott déligyiimolesok
A szaritott déligyiimélesok alacsony viztartalmiak és sok cukrot tartalmaznak.
Ide tartozik

O afuge,

0 amazsola,

0 adatolya.

U A fiige nyersen zdldes-lilas szinii, kortére emlékeztetd alakii szubtrépusi
déligyiiméles, amelyet leginkébb aszalt formaban értékesit a kercskedelem,

bar frissen is élvezhetd. Hazinkban is megterem.

0 A mazsola egymagvi vagy mag nélkiili sz8l6fajtak aszalt termése. A jo 4rura
Jellemzd, hogy nagy szemii, vilagosbarna szinii, husos allomanyt, és
aromasan édes, erésen illatos.
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O A datolya a sivatagi odzisok jellegzetes novényének, a datolyapalmanak

csonthéjas, egymagvi termése,

Déligyiimélesok

A gyiimolesok tartésitdsinak termékei

A gyiim6lesok tartésitisanak leggyakrabban alkalmazott médszerei

0

d
0
0

a hokezelés,
a gyorsfagyasztis,
a vizelvonés és

a cukorban tartdsitas.
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A hdikezeléssel (sterilizdlassal) tartositott készitmények koézill a gyimolcs-
befGuek jellemzoje, hogy a gylimélesoket egészben, felezve vagy darabolt
allapotban, himozva vagy hiamozatlanul, megadott tdménységii cukoroldatban
tartalmazzak. Készitésikhoz legtobbszor fiiszereket és izjavitokat is
felhasznalnak. A gyiimolcsizek viszonylag sok cukorral készilt egynemii
termékek, amelyekhez a gyiimélessket elobb attérik, majd besiirités utan
konzervaljak. A darabos gyimdlcsizek vagy dzsemek értékesebb termékek,

ezekben ugyanis a gylimdlcsok egy része darabos 4llapotban talilhato.

A gyorsfagyasztissal tartositott gyiunolesok tobb valtozatban késziilhetnek:
Az egyes gyiimdlcsdk (pl. cseresznye, meggy) csak egészben, mésok (pl.
szilva) egészben, vagy felezve és kimagozva, ismét masok (pl. 8szibarack,
sargabarack) egészben, vagy himozva, felezve és kimagozva, azonkiviil natir
allapotban vagy cukoroldattal letntve kerillnek gyorsfagyasztisra. A
legvéltozatosabb médon a malnat dolgozzak fel: a hazai hiitdipar
gyorsfagyasztott gurulés malnat, tombbé fagyasztott malnat, ezek cukrozott
valtozatait €s malnakrémet - allit el6. Gyorsfagyasziott gyiiméleskrémek
azonban mdis gylimolcsokbdl (meggybdl, sirga- és oszibarackbél stb.) is
késziilhetnek. E célra talérett vagy méret alatti gyiimolcsoket célszerii
felhasznédlni, ezeket =zizdssal, attoréssel egynemiisitik, majd cukor

adagolasaval édesitik, végil gyorsfagyasztjak.

A vizelvondssal tartésitott gyiimolcsoket a mindennapi életben aszalt
gylimolcsoknek nevezziik.- Hazdnkban az aszalt szilva a legkeresettebb ebbol

a termékcsoportbdl, de ritkibban almabdl és kajszibarackbol is késziil aszalt

gyiimdlcs.

Cukorban tartésitdssal cukrozott gyiimolcsoket és gyiimdlcssajtokat allit el6

a konzervipar. A cukrozot! gyimolcsok készitése céljabél a kivalasztott



alapanyagot mind tményebb és tdményebb cukoroldatban aztatjik, mig a
gylimdles annyi cukrot vesz magéaba, amely mér biztosan megvédi a romlastol.
A keésztermék sejtjeiben a cukor kikristilyosodik és feliiletét is csillogd
cukorkristalyokbol allé réteg vonja be. A gyiimélcssajtok pektinben gazdag
gylimolcsokbol, birsbdl, malnabél, ribiszkébdl késziilnek az izekhez hasonld

médon. Allomanyuk jellegzetesen rugalmas, vaghato.
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ZOLDSEGFELEK ES GOMBAK

A zoldséglélék magas biologiai értékkel rendelkezd ndvényrészek, amelyek
kedvezd tulajdonsagaik révén emberi tiplilkozasra alkalmasak. Ko6zos
jellemzdjitk, hogy lagy szari, foként egy nyari névények, amelyek intenziv
mezogazdasagi munkat igényelnek. Taplalkozasra altalaban fézve és tartdsitva
alkalmasak, egyesek nyersen - 6nallo taplalékként - is fogyaszthatok, masok

erdsen fiiszerezo hatasuk miatt (petrezselyem, zeller stb.) kedveltek.
A zildségfélék osszetétele és taplalkozastani jelentdsége

0 Kémiai §sszetételiikre a magas, atlagosan 90% koriili viztartalom jellemzo,
energiaértékiik ezért nem szamottevo, Néhany kivétel is akad: a burgonya és a
sitotdk keményitGben, a répafélék cukorban, a hiivelyesek fehérjében.
gazdagok, A zoldségfélék magas biologiai értékét a bennik 1évd
védGidpanyagok és rostanyagok adjik. Ugyszolvan valamennyi zoldségféle
boéven tartalmaz C-vitamint, egyesekben a B-csoporthoz tartozé vitaminok is
megtalalhatok. A siitbtok, sargarépa, paraj karotinban (A-provitaminban)
gazdag. Ertékes asvanyianyag-tartalmuk, pl.: kélium-, kalcium-, foszfor-, vas-
és magnéziumvegyilleteik a szervezet sziméra el6nydsen hasznosithatok.

Rostanyagaik a bélmiikodésre fejtenek ki kedvezd hatast,
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A zbldségfélék - kedvezd kémiai Osszetételitk folytan - kénnyen emészthetd,
értékes élelmiszerek, amelyek a zsiros ételek feldolgozasat is elosegitik,
Kiilsnbozd iz- és illatanyagaik, szép sziniik révén pedig valtozatosabba,

élvezhetdbbé teszik ételeinket.

A zOldségfélék ¢és gombik mingségének megitélésekor elsédlegesen
fajtaazonossagukat, tisztasagukat, érettségiiket, egészségiiket, fejlettségiiket és
épségiiket vesszilk alapul.

Fajtaazonc;snak akkor mondhaté a z6ldségféle, ha a csomagolasi egységeken
beliil csak egyazon fajta taldlhaté. A tiszta dru nem tartalmazhat tobb idegen
anyagot, levelet vagy szérrészt, mint amennyit a szabvany megenged, érettnek
pedig akkor mondhat6, ha a felhasznalds céljanak a legjobban megfelel és
szine, dlloménya nagyjibol egyontetii. Egészséges az a zoldségféle, amelyen
sem novényi betegségektdl, sem allati kartevoktd] szarmazé elvaltozis nem
¢szlehetd, €s a romlasnak még kezdeti jelei sem ﬁgyclhetﬁk meg. A fejlettség
a ndvényrészek méretei alapjan itélheté meg, ezt az érvényben lévd
szabvanyok pontosan rogzitik, épnek pedig akkor mondhaté a zoldségféle, ha

a fogyasztasra alkalmas részek hianytalanok és sériilésmentesek.
Ertékesokkents tulajdonsdgok: dllati kartevBk vagy novényi betegsépek

nyomai, mechanikai sérillések; az érettség, a fajtaazonossig vagy a fejlettség

tekintetében észlelhetd rendellenességek.
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Burgonya

Paprika

Burgonyafélék

Paradicsom

Fejes kdposzta

Vordskdposzta

* Kelkdposzta

Karaldbé

Karfiol

Sidrgarépa

Petrezselyem

—I Gyokérgumdsok |l

Zaller
Retek
Cékia
Uborka
Zoldségfalék ! Kabakosok i Spargatok
Satétok
Vordshagyma
——' Hagymafélék } Fokhagyma
Metéléhzagyma
Borsd
—-I Hiivelyesek II_ Bab
Lencse
- . Fejes salita
Levélzéldségek -
Spanot
Sdska
Eveldzaldségek Spirga
Torma
| Gombiék l )

A zdldségfélék rendszerezd vizlata
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A zoldségfélék csoportositisa

Csoportositdsuk részben névénytani rokonsiguk, részben a fogyasztisra
alkalmas névényrészek alapjan torténik. Csoportjaik:
0 burgonyafélék,
kaposztafélék,
gyokérgumok,
kabakosok,
hagymafélék,
hiivelyesek,

levélzoldségek,

O 0O oo oo o

évelozoldségek.

Burgonyafélék

A burgonyafélékhez tartozik
0 a burgonya,
O apaprika és

O a paradicsom.

U A burgonya egyik legelterjedtebb kultirnévényiink. Etkezésre a névény fold
alatti aggumoit hasznositjuk. KeményitStartalma fajtanként 13 és 27% kozott
valtakozik, ezért jelentbs energiaforrds. Kevés (1,5-2,5%), de teljes értékii
fehérjét tartalmaz. C-vitamin tartalma ugyancsak szamottevd, a téli
idoszakban kiilonosen értékes. Kereskedelmi szempontbél étkezési, ipari és
takarményburgonya fajtikat kiilonboztetiink meg. Etkezési célra a kozepes
keményittartalmi fajtik felelnek meg. Az augusztus I-je elott felszedett

etkezési burgonya korai vagy ijburgonya néven keriilnek forgalomba.
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A paprikinak felfijt bogyotermését fogyasztjuk. C-vitaminban a
leggazdagabb zbldségfélénk, de tartalmaz még karotint, szénhidratot, kevés
fehérjét is. CsipOsségét a kapszaicin nevii alkaloid, a beérett paprika
élénkpiros szinét a kapszantin adja. Foként nyersen fogyasztjuk, de szamos
fott étel is készithetd a felhasznalasaval. A konzervipar sok paprikat dolgoz
fel, leginkabb savanyusagnak. Kiilonleges, kinemesitett fajtai fiiszerpaprika
készitésére alkalmasak. Nyersfogyasztisra a legtobb fajta "zoldérett"
allapotban alkalmas. A termések alakja szerint hegyes, tompa végii, bordas,
alma alakd, cseresznye alaki €s paradicsom alaki, ize alapjan csipls és
csipGsségmentes, szine alapjan fehér, z6ld és piros szinii paprikafajtakat

kiilénboztetiink meg.

A paradicsom hisos bogydtermését fogyasztjuk. Téaplalkozasi értékét foként
karotin és C-vitamin tartalma adja, de B-vitamint, dsvanyi anyagokat., cukrot
és szerves savakat is talalunk benne. Szinezbanyaga a likopin. A termés alakja
szerint sima (alma alaki, szilva alaki) és gerezdes fajtakat kiilonboztetiink
meg. Az utobbiak jelentésége ma mar elenyészd, mivel tisztitasuk,
feldolgozasuk koriilményes. Nyersfogyasztasra a kis- vagy kdzépnagy méretii,
vastag héji, teljesen érett, de még kemeény hisi paradicsom alkalmas,
konzervipari célra inkabb a nagy bogyoju, vékony héju, s6tétvoros

paradicsomfajtik felelnek meg.

Kdposziafélék
y \

A kaposztafélék csoportjaba soroljuk

76

O a fejes kaposztat,
O a voroskaposztat,
O a kelkaposztat,

O a karalabét,

O a karfiolt,



0 a bimboskelt,
00 akinai kelt és

O aleveles kelt.

U A fejes kdposzta mind a termesztett mennyiség, mind tapérték szempontjabol
a legjelentsebb kaposztaféle. Jelentésége azzal magyarazhatd, hogy nagy
tomegben, arinylag olcsén termeszthetd, j6I birja a téli tarolast, és
savanyitassal is tartosithat6. Szorosan egymasra borulé, hasos leveleit
fogyasztjuk, amelyek t8mor fejeket alkotnak. Tapértékeét, amelyet tarolas alatt
is meg@riz, vitamintartalma (B- és C-vitamin), tovabba i(a]cium—, foszfor- és

szénhidrattartalma adja.

U A virdskiposzta a fejes kiposzta szinvéltozata. Kémiai 6sszetétele nagyjabol
megegyezik a fejes kaposztaéval, jelentdsége mégis kisebb annal. Szép szine
leginkabb salatak, diszitokoretek készitésére teszi alkalmassa, s kedvelt

savanylisagkonzerv a voroskaposztaval toltott paprika,

O A kelkdposzta tapértéke ugyan magasabb valamivel, mint a fejes kaposztaé,
de felhasznalasi teriilete nem olyan széles korii és a téli tarolast is kevésbé

birja.

0 A karalibénak fold feletti, gumészeriien megvastagodott szarat fogyasztjuk.
Ha a n6vény nem kap elegendd vizet, rostanyagtartalma megn8, a karalibé
'fas" lesz. A zsenge priméraru leveleivel egyiitt kitegelve, késdbb leveleits]
megfosztva, 6mlesztett allapotban keriil kereskedelmi forgalomba.

U A karfiol - més néven kelvirdg - elhisosodott viragzataért termesztett
kaposztaféle. Tapanyag.-osszetétele is kedvezd, de legfobb &rtékét az_adja,
hogy nagy élvezeti értékkel rendelkezo, kiilonleges ételek készitését teszi
lehetévé. Mindsége akkor megfelélﬁ, ha rozsija t6mor, tiszta fehér,
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ragasmentes. Kényes 4ru, itddésre, nyomddasra érzékeny, konnyen

megbarmul, romlik.

A bimbodskel a novény magasra megnévé szaran a hosszii nyelil levelek
hénaljaban képz6do tomor fejecskek. Csak a XVIII, szazad kézepétdl valt
ismertté, elsdsorban Belgiumban. Valoszinii innen kapta a nevét is (kelbimbo,
briisszeli kel). Nalunk kevésbé ismert konyhakerti ndvény, annak ellenére,
hogy az egyik legértékesebb kaposztaféle, Tdpldlkozdsiani értéke a
kaposztafélék kozill a legnagyobb, mivel a legtobb fehérjét, C-vitamint és
asvanyi sot tartalmazza. Jelentdségét noveli, hogy késo 8sszel szedik és a téli
hénapokban is friss zoldségként keriil a piacokra. Felhaszndlhatd fozeléknek,

koretnek, parolva, csdben siitve vagy lengyelesen elkészitve.

A brokkoli kozeli rokona a karfiolnak, de levélrozsai lazabb felépitésiick,
sziniik z6ldessziirke, ritkan fehér, Valoszintileg Ciprus szigetérdl szarmazik.
Régota kedvelik Olaszorszagban, Angliaban, az Egyesiilt Allamokban és
Franciaorszagban. Nalunk még nem ismerik eléggé.-. Fogyasztisa a friss
zoldseégekben szegény téli honapokban jelentds lehetne nagy bioldgiai értéke
miatt. Felhaszndlhato levesnek, salatinak, siitve, rakva, martasokkal talalva.

Mirelit gyorsfagyasztott brokkoli dmlesztve és dobozokban keriil forgalomba.

A kinai kel termesztésével Kindban mar a III. szdzad ota foglalkoznak.
Eurépaba a milt szazad elején keriilt. Termesztése nalunk is indokolt lenne,
mert a téli honapokban frissen keriilhetne fogyasztisra. Ovalis, hosszikas,
szorosan egymasba simuld, kelkaposztahoz hasonlé fodros, zsenge, de mégis
tomor levelei vannak. Tdpldlkozdstani értéke jelentds. Haromszor annyi
fehérjét tartalmaz, mint a fejes kaposzta. C-vitamin-, karotin- és asvanyi 0
tartalma is magas. Felhaszndljdk salatinak, koremek, fozeléknek. Hisos

levélzete hidegtalak diszitésére is kivaloan alkalmas.



O A leveles kel a kelkiposztihoz hasonld, de fejet nem képezé konyhakerti
névény. Levelei durvak, vastagok, sotétzsld szinliek. Tépanyagtartalma
gazdagabb, mint a kelkiposztaé. Tovabbi ertéke, hogy teljesen fagyallo és
meg a ho alél is szedhetd. Termesztése hazdnkban csak kiskertekben térténik.

Levesnek, fozeléknek a legviltozatosabb médon készitheto.
Gydkérgumdsok
A z0ldségfélék e csoportjaba tartozik

0 a sargarépa,

(0 apetrezselyem,

]

a zeller,

a

aretek és

O

a cékla.

0 A sirgarépa egyik legelterjedtebben hasznalt z6ldségfélénk Nyersen is
€lvezhetd, igazi Jelentdsége azonban a levesek, koretek, fozelékek készitéséndl
van Karotinban a leggazdagabb zbldségféle, ezenkiviil kevés C-vitamint,

asvanyi anyagokat és viszonylag sok cukrot tartalmaz.

U A petrezselyem régota ismert ételizesits névény. Gyokerét és levelét egyarant
felhasznéljak levesek, ételek izesitésére; levele ezenkiviil hidegkonyhai
termékek diszitésére is alkalmas, Karotin, tovibba C- és E-vitamin tartalma

miatt is értékes.

O A zeller konyhatechnikai Jelentoségét hisos gyokerének és leveleinek magas
illdolaj-tartalma adja. Etelizesitﬁnek, salatanak, ritkabban konzervipari célra
hasznaljak fel.

79



0

A retek B- ¢és C-vitaminon kiviil Ggyszélvin nem tartalmaz értékes
tapanyagot, de kitliné étrendi hatissal rendelkezik. Jellegzetes csipbs izét
mustarolaj-tartalma okozza. Fajtait érési idejiik szerint honapos, nyari és téli
retek fajtacsoportokra osztjuk. Alakjuk szerint gombolyii, kdzéphosszi és
hosszi fajtakat kiilonboztetiink meg;. Sziniik szerint pedig fehér, okkersarga,

piros, lilas és fekete fajtak ismertek.

A cékla izanyaga és szép szine miatt kedvelt salata-alapanyag. Jelentos a

cukortartalma; a téli tarolast jol birja.

Kabakosok
A kabakosokhoz sorolhatd

g
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00 az uborka,
0 a spargatok és

0 a siitotok.

Az uborka tapértéke nem jelentds, kitiind étrendi hatisa miatt azonban
(savanyusagként fogyasztva segiti a zsiros hidsételek emésztését) keresett
zbldségféle. A konzervipar is sokat dolgoz fel beldle. A kereskedelmi
forgalomban csemege-, berako- és salatauborkat kiilonbéztetink meg;az
elbiralas alapjaul az uborka hosszmérete és vastagsaga szolgal. Minél kisebb

méretliek a darabok, kereskedelmi értékiik annal nagyobb.

A spdrgatok - mas nevén f6z6tok - kozkedvelt nyari fozelék-alapanyag, bar
tipanyagtartalma elenyészé. Bemeszelve télen arinylag hossza ideig

eltarthato. A konzervipar és a hiitGipari is tartésitja.

A siit6tok, ellentétben az uborkaval és a spargattkkel, tapanyagokban

viszonylag gazdag, Kkillondsen Kkarotin- és szénhidrit-tartalma jelentés.



Husanak szine a vilagossargatol a sotét nérancsvtirﬁsig valtozik; a sotétebb

terméshiisi valtozatok kedveltebbek.

Hagymafélék

A hagymafélékhez tartozik
O avoroshagyma,
O a fokhagyma és
0 a metéléhagyma,

0 A voroshagyma a magyar konyha jellegzetes ételizesits nyersanyaga.
Cukortartalma jelents, illoolaj-tartalma pedig serkenti a gyomornedvek
kivdlasztasat, Salatik készitésére is alkalmas. A konzervipar szaritott
hagymit, hagymaport és hagymakrémet készit beléle. Az egészséges és

megfeleléen szaraz hagyma a téli tarolast jo! birja,

0 A fokhagyma gerezdes fejekbdl allo, fehér vagy sargds szinii hagymaféle.
Jelentdségét elsddlegesen fiiszerezd hatasinak koszonheti, de taplalkozas-
Elettani értéke is nagy: A4svanyi anyagot, fehérjét és fokhagymaolajat
tartalmaz. Utobbi baktericid hatdsi, ezenkivil a magas vémyomas és az
¢relmeszesedés gydgyitasara is alkalmas. Hatéanyagait a gyogyszeripar is

értékesiti

U A metélohagyma fejet nem hoz, finom rostozatti, hiisos levelei apréra vagva

fokeént hideg ételek izesitésére, diszitésére alkalmasak.
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Hivelyesck

A hilvelyesek csoportjaba tartozik
O aborso,
0 ababés

0 alencse.

O A borsd zsenge, félérett allapotban hiivelyével epyiitt, mint z5ldborsd keriil
forgalomba. A magvak fehérje- és cukortartalma jelentés, de vitamin- és
asvanyianyag-tartalma sem elhanyagolhatd. Tobb fajtajat ismerjitk, ezeket a
felhasznalas céljanak megfeleléen cukorborsd, kifejtdborsd és veldborsé
fajtacsoportokba sorolja a kereskedelem. Az éretten szedett szaraz borsé -

hantolva - felesborsé néven kozismert.

O A bab biologiai értéke valamivel kisebb, mint a borséé. Sarga és zold hivelyii
fajtakat kiilonboztetiink meg, hazinkban foként a sirga hiivelyii valtozatok
kedveltek. A babot a borséhoz hasonldan éretten, szaritva is fogyasztjuk,
leginkabb hantolatlan formaban. A szemek alakja és szine szerint sok

valtozata ismert,

0 A lencsét - hazankban - z6ldhiivelyesként nem fogyasztjuk, csak szaritas utan.
Ertékét leginkabb a magvak nagysaga alapjan itéljiik meg.

Levélzildségek

Két z§ldségféle tartozik ebbe a csoportba
O afejes salata és
O aparaj.
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U A fejes salita biologiai értékét vitamin- és asvanyianyag-tartalma adja.
fzanyagai és rosttartalma révén az étrendbe eldnydsen illeszthetd be. A

kereskedelmi forgalomban kiilénésen a kora tavaszi primér 4ru értékes.

0 A paraj (més elnevezéssel spendi) - a fejes salatihoz hasonléan - ugyancsak

veddtipanyagai mialt értékes. Szamottevd karotint is tartalmaz.
EvelG zoldségek

0 A siska tavasszal a legkorabbi zoldségfélék kozott jelenik meg a piacon.
Tapértékét C-vitamin-tartalma és asvanyi anyagai adjak, savanyl izét az

oxdlsavtol (soskasavtol) nyeri.

O A sparga a legdragabb zoldségfélék egyike. Kedveldi azonban nem annyira
tipanyagai, mint inkibb killonleges izanyagai miatt fogyasztjak.
Taplalkozésra a novény fold alatti hisos hajtasai, az un. spargasipok
alkalmasak. Csak a szépen besargult, frissen szedett, zsenge hajtasok

élvezhetdk, az eléregedett aru fas, élvezhetetlen.

U A torma megvastagodott gyokérrésze szolgaltatja a kozkedvelt ételizesitot.
Tapértéke nem jelentds, élvezeti értékét a nyalkahartyakat ingerld, csipds izi

mustdrolaj okozza.
Gombak

A gombik klorofillt nem tartalmazé telepes novények, ezért nem sorolhatok a
zbldségndvények kozé. Viragtalanok, spérak (itjan szaporodnak. Mivel klorofillt

nem tartalmaznak, fotoszintézisre sem képesek.
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Fogyasztasra csak a fold feletti termdtest alkalmas, a mindennapi életben ezt
nevezziik gombanak. Ezen beliil két részt, a hiisos kalapot ¢és az alulrél ehhez
illeszkedd tonkot killsnbdztetjik meg. A gombik tipanyag-Osszetétele altalaban
nem olyan kedvezd, mint a koztudatban él. 5-6% korilli mennyiségben fehérjét,
kevés  szénhidratot, és elenyész0 mennyiségli  zsirt tartalmaznak.
Vitamintartalmuk azonban kedvezd, az A-vitamin kivételével gyakorlatilag
valamennyi vitamin megtalalhaté a gombdkban. Rost- és kitintartalmuk miatt
telitd értékik jo, de éppen ezért nehezen emészthetdek. Igazi értékiiket gazdag

zamatanyagaik adjak, amelyek az emésztOnedvek kivilasztisat eldsegitik.

A gombakat két csoportra oszthatjuk: erdei és termesztett gombikra. Az el6zd
csoporton belill ehetd ¢és mérgezé gombakat kiilonboztetink meg.
Legkézismertebb ehetd gombaink: Csiperke, Szarvasgomba, Tinori,
Rékagomba, Szegfiigomba, Rizike, Laskagomba stb. Kereskedelmi forgalomba

csak termesztett gomba keriilhet!

A zoldségfélék és a gombak tartésitisdnak termékei
A zb6ldségfelek és gombék‘iartésitésa legaltalanosabban
O a hékezeléssel,
O gyorsfagyasztissal,
O vizelvonassal és

0 savanyitassal torténhet.

O A hékezeléssel (sterilizéssal) tartdsitott készitmények koziil a nanir zoldség-,
illetve gombakonzervek az alapanyagokat j6l felismerhetd forméaban, himozva
vagy hamozatlanul, egészben vagy darabolva tartalmazzik, gyengén sos vagy
ecetes lében. Ilyen pl. a zdldborsé-, a vagottbab- vagy a gombakonzerv. A
zoldségpiirék finoman attért, krémszeriien srii dllominyG készitmények;
leginkabb paradicsombdl, parajbél, s6skabol késziilnek, Az dsszefelt
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zdldségkonzervek egész vagy darabos zsldségféléket és paradicsomsiiritményt

tartalmaznak, pl. a lecs6 vagy a tolteni valé paprika.

A gyorsfagyasztott zoldségfélék értékben felilmiljak az el6z8 csoportba
tartoz6 készitménycket, mert izben, szinben, alloményban, tapértékben alig
szenvednek valtozist az eredeti nyersanyagokhoz képest. It is
megkiilénboztetiink natiir készitményeket. pl. gyorsfagyasztott zoldborso,
paradicsom vagy gyalult tok és puréket: ilyen a gyorsfagyasztott paraj-, illetve

soskapiiré,

A vizelvondssal tartésitott készitményeket a mindennapi életben csak szdritot
zoldségféléknek nevezzikk. Ezekre jellemz6, hogy viz hozzdadaséra
visszanyerik eredeti forméjukat és alloményukat, s élvezeti értékiik is csak
csekély valtozast szenved a felhasznalt nyersanyagokhoz képest. Hazankban
szritassal foként tisztitott hagymaszeletet, leveszoldséget, sargarépakockat,
petrezselyem z5ldjét, zellert, paszternikot, ritkibban gombét tartosit a
konzervipar. Ezek egyben a kiilénféle levesporok nélkiilozhetetlen dsszetevéi

is. Széritott zoldségfélének szamit még a hantolt felesborsd is.

A savanyitdssal tartositott zoldségfélék kétféle modon készilhetnek:
lermészeles és meslerséges savanyitdssal. E15bbi esetben a savanyt kézeget a
tejsavbaktériumok tevékenysége biztositja. Ezen a médon készil a savanyitott
kiposzta, a koviszos uborka és a sosvizes uborka. A mesterséges
savanyitisndl a termékek savanyll izét és eltarthatosagat ecetsav
hozzdadiséval biztositjak, esetleg tartdsitdszert vagy enyhe hékezelést
(pasztbrozést) is alkalmaznak. Hokezelés nélkiil készill az ecetes uborka,
paprika, paradicsom, enyhén hékezelt termék a csemegeuborka vagy a

paprikasalata.

ne



U.

A HUS ES FELDOLGOZASANAK TERMEKEI

Hiisnak - sziikebb értelemben véve - az dllatok emberi tiplilkozdsra alkalmas
izomzatit nevezziik. Tagabb értelemben a his fogalmaba belcértjiik az
izomszovetben taldlhatd kdidszovetes, zsirszovetet, inakal, ercket és idegeket,
tovabba a belsdségeket, a vért és a csontokat is. A hus taplalkozastudoményi és
kereskedelmi jelentdsége egyarant nagy. Kedvezd tipanyag-osszetétele folytan az
egyik legértékesebb élelmiszeriink, amely gondos konyhatechnikai eljarasokkal
magas €lvezeti értéka ételekké dolgozhato fel. Masrészrél kivald ipari alapanyag
is: a hitsipar széles valasztékban készit belle kozkedvelt husfeldolgozé ipari
termékeket vagy ismertebb nevilkén hentesarukat. A nyers allapotban,
kézvetlenill a fogyasztok részére forgalomba hozott hist tékehdsnak, nevezziik,

a huskészitmények eloallitasara szolgal6 hisnak ipari his a neve.
A hus szerkezete és dsszetétele

0 A his tulajdonsagait - kémiai Osszetételét, érzékszervi jellemzdit,
feldolgozhatosagat, tarolasat stb. a benne talalhaté szévetek mennyisége és
aranya hatarozza meg, Az allati szervezet legnagyobb részét az izomszdvet,
koznyelven az izomzat alkotja, Feladata az ismétlodd osszehiizddasbol és
elemyedésbél adodoan a testrészek mozgatisa. Az izomzat sejtekbél épiil fel.
Az izomsejtek viszonylag hosszi, két végikén elkeskenyedd orso alakit
képzédmények. Megnyult formajuk miatt e sejieket izomrostoknak is nevezik.

Vastagsaguk a hiis mindségét jelent6s mértékben befolyésolja: a fiatal allatok
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izomrostjai vékonyak és puhak, az sreg allatoké ezzel szemben vastagabb és
keményebb, f3zésnél, siitésnél nehezen puhulé, régés. Az izomscjteket a
kotdszoveti hartya izomkolegekké egyesiti, tobb izomkoteg  pedig
izomcsoportot képez. Az izomcsoportok egyiittesen alkotjak az izomzato!,
amelyet a kereskedelem - attél fiiggéen, hogy melyik testtajrol szirmazik -
kiilénb6z6 néven - mint karaj, tarja, oldalas stb., - hoz forgalomba. Az
izomszoveteket felépitd sejtek - mikroszkop alatt vizsgilva - eltérd
szerkezetiiek és rendeltetésiik is eltérd, A hardnicsikolt izomszdvelre az
jellemzd, hogy a mikroszkdp alatt killonbizé fénytorésii részek valtjak
egymast, innen kapta a szovet a nevét. Ezek alkotjak a szervezet izomzatinak
tilnyomo tobbségét, s mitksdésiikre az Jellemz8, hogy az agybél jové ingerek
hatdsara 6sszehtzodnak vagy elernyednek, miiksdésiik teht az akaratto] fiigg,
¢s igy a mozgds, a munkavégzés forrasai, Legsziikebb értelemben hison az

dllatok harintcsikolt izomzatat értjiik.

Az izomszovetek mésik csoportjat a sima izomszoveiek képezik; miikodésiik
az akarattdl fuggetlen. Ezek biztositjdk a belsd szervek, maj, vese,
emésztdszervek miikddéséhez sziikséges mozgast. Kiilénleges izomszévete
van a szivnek: a szfvizom is harantcsikolt, de az akarattdl fiiggetlen mikodik.
A sima izomszdvetek és a szivizom huaskereskedelmi szempontbol csokkent
értékil.

Az izmokat kitdszoveti hirtya veszi koril, A hartyak inakban végzédnek,
ezek kozvetitik a mozgést a csontokhoz. Az inak a taplalkozis szempontjibol
rontjdk a his minGségét, mivel allomanyuk kemény, ragés, nehezen
emészthetd: minél tibb egy husrészben az in, kereskedelmi szempontbol

annal kevesebbet ér,

A husnak taplalkozastudomanyi szempontbél masik fontos alkotérésze a

zsirszivet. Felépitését tekintve tulajdonképpen elzsirosodott kétdszovet.
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Olyan sejtekbdl all, amelyekben 60-90%-ban zsir halmozéddott fol. A bor
alatti elzsirosodott ktdszovet a szalonna, a laza hasiiregi kotoszovet a hdj.
Egyes husrészekre jellemz6, hogy az izomrostok kozotti kotoszovet kissé
elzsirosodik. Ilyenkor a hiis metszéslapja zsirral atszdtt, "mérvanyos" lesz;
ezek altalaban a legizletesebb hiisrészek.

A gerinces allatok szervrendszerében a csontozat képezi a legkeményebb
timasztoszovetet. A csontok alakjuk és szerkezetitk alapjin hosszi, csdves
csontok, lapos csontok és rdvid csontok lehetnek. A csives csontok belseje
iireges, amit sarga csontveld tolt ki. Magas zsirtartalmuk és finom izanyagaik
miatt keresett arucikkek. A lapos és a rovid csontok kereskedelmi értéke
jelentéktelen.

A belsdségeket vagy mas néven zsigereket csak tagabb értelemben nevezziik
hisnak. Ezek koziil kedvezd Gsszetétele miatt legkeresettebb a mdj.. A 1idd, a
sziv és a vese értéke elmarad a majé mdgott, A nyelv izanyagai miatt értékes
szerv. Az agyveld nagy zsirtartalmi, foszforban, lecitinben gazdag belsdség.
A sertés gyomrdt burkoléanyagként, a marha gyomrat emberi taplilkozasra

alkalmas belsGségként értékesiti a husipar,

A hids kémiai Gsszetételét nézve legértékesebb tdpanyagok a fehérjék. A
hisfehérjék tilnyomé tébbsége teljes értekil, tehat novényi fehérjével nem
helyettesithetd. Mennyiségét tekintve atlagosan 17-20% kozott valtakozik,
foként a zsirtartalomtdl fuggden. A kovér allatok hisa kevesebb, a sovanyaké
tobb fehérjét tartalmaz. A husizom t5bbféle fehérjébdl eépiil fel. A
fehérjealloméany kisebb részét a vizben oldodé hiisalbumin, nagyobbik részét
a miozin képezi. Az utébbi vizben nem, csak sdoldatokban oldhatd, vagyis
globulin. A kotdszdvetekben két, a vazfehérjék kozé sorolhatd fehérjecsoport
van: az egyik a laza kotdszoveti rostokat képezé kollagén, a masik, a rugalmas

rostok anyaganak nagy részét kitevd elasztin. A kollagén nem teljes értéki



fehérje, hideg vizben nem oldédik, forré vizzel azonban kolloid oldatot képez,
amely kihilléskor kocsonyava dermed. A gondosan tisztitott (deritett) és
zsirtalanitott kocsonya szolgaltatja a hidegkonyhai termékeknél széleskoriien
alkalmazott aszpikot. Ebb6l 6vatos vizelvondssal nyerik a zseclatint, ami
viszont fozéssel ismét aszpikka alakithaté. Nitrogéntartalmy, de nem fehérje
Jellegi vegytletek a huisbdzisok, ezek hideg vizben is oldhato, ligos
kémhatast anyagok, a jellegzetes hus-zamat kialakitisaban jatszanak jelentds
szerepet. A hiis vorés szinét az izomsejtekben 1év6 vastartalmi oOsszetett
fehérje, a mioglobin adja. Erzékeny vegyiilet, a levegd oxigénjétdl és mar a
60-70 C koriili homérséklettdl is elbomlik: ezért valik a his barnas-sziirkévé
f6zés vagy siités alkalmaval. A friss hs szindmyalata a halvany rézsaszintél a

sGtetvordsig terjed.

A zsir mennyisége a hisban 2,5-37% kozott valtozik. Mennyiségét az allat

faja, fajtdja, kora, taplaltsaga és a testtdj hatirozza meg,

A hus szénhidrattartalma mennyiségét tekintve nem szamottevé: 0,2-0,9%,
de igen jelentds az érési folyamatok meginditasaban. A glikogén vagy mas
néven allati keményit§ a vagast kovetd egy-két 6ra alatt elébb szolécukorra
bomlik, majd tejsavva alakul. Ennek hatisira a miozin erdsen zsugorodik, a
sejtszerkezet merevvé valik, a sejtnedv egy rész pedig kisajlolodik, a has
nedves tapintisii lesz. A jelenséget - a napi szohasznalattal élve -
hullamerevségnek nevezzik. Ebben az allapotban a his hosszi ideig tarto
fozés utan is kemény, ragés marad. Megfeleld ideig tartd allas utin azonban -
bonyolult kémiai folyamatok eredményeképpen - az izomzat ismét fellazul,
porhanyéssa vélik: azt mondjuk a hits "megérett”. Az érett his kellemes fzii,
fozés-siités alkalmaval gyorsan puhul anélkiil, hogy szétes lenne. Az érési
id6 a hus fajtajatol és a hémérséklettd] fiiggden néhiny éra és 2-3 hét kozott

valtozik.
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Minél kisebb a his terjedelme, és minél magasabb a hémérséklet, annal
gyorsabban megy végbe a folyamat. Nagy vagoallatok hisat véve alapul +4 C
homérsékleten 48-72 dra szitkséges az érés befejezéséhez. Kereskedelmi
forgalomba csak érett his hozhatd; ez kénnyen felismerhetd amol, hogy

tapintasa mar nem nedves €s az ujjbenyomatot enyhén megtartja.

Az his az alaptipanyagokon kiviil védétapanyagokat is tartalmaz.
Legfontosabb asvanyi anyagai a féként foszfatok alakjaban elforduld Na, K,
Ca, Mg és Fe. A vitaminok koziil a B-vitamincsoport és D-vitamin talalhaté
benne, a maj ezeken kiviil még A-vitamint is tartalmaz, A viz szazalékos
aranya (obb tényezd fiiggvénye. A sovany husok viztartalma magasabb (70-
75%), a kovéreke alacsonyabb (48-60%), a fiatalabb allatok hisa tobb vizet
tartalmaz, mint az iddsebbeké. A tenyésaztett allatok hisa ugyancsak
gazdagabb vizben, mint a vadak hiusa. Mindezek szamottevé mértékben
kihatnak a his eltarthatosagara, mert a romlés annal gyorsabban indul meg,

minél magasabb a viztartalma.

A his mingsége

A hias mindsitése kétféleképpen torténik:

0

a0

O egészségiigyi szempontok, valamint

O kereskedelmi (felhasznalasi) érték alapjan.

Az egészségiigyi szempontbél valé mindsitést allatorvos végzi a vagast
kovetden, kozvetleniil a bontas utan. Megvizsgalja a kibontott allati testet és a
bels6ségeket, megallapitja fogyaszthatosagukat, Ha kifogastalannak talalja,
akkor "fogyaszidsra alkalmas"-nak mindsiti és az eldirt, tobbnyire kor alaka
bélyegzéssel jeloli a his megfelels részein. A vendéglatoiparban csak az ilyen

fogyasztasra alkalmas hast lehet felhasznalni.



Bizonyos elvaltozdsok esetén a his "fogyaszidsra feltételesen alkalmas”
mindsitést kap. Ezt a hist kiilonbozd eljarisokkal (pl. g&zoléssel,
fagyasztassal stb.) egészségre artalmatlanna lehet tenni, de forgalmazésa csak
kilon helyen, ugynevezett hatosagi hisszékekben torténhet. Az ilyen has
vendéglatdipari felhasznalasa tilos. A “fogyasztdsra alkalmatlan” his
forgalomba nem keriilhet, ezeket a vagéhidakrol zart szallitérendszerben
elszallitjak és takarménylisztet, szappant készitenek beléle.
A kereskedelmi érték szerinti minbsités alapjan a hist megfeleld mindségi
osztalyokba (L., II. és III. osztalyba) soroljak be. A mindsités szempontjait
szabvanyok hatirozzak meg, ezek sokfélék és allatfajtinként kiilonbozéek. A
hils mindségét

* az egyes szovetfajtak aranya, valamint

* a his érzékszervi tulajdonsagai alapjan itélhetjiik meg.
A szévetek aranyat tekintve minél t6bb a hiisban az izomszovet és minél
kevesebb benne a tomott kotoszovet, biologiai szempontbél annél ériékesebb,
taplalobb, emészthetébb. A tisztin izomszdvetbdl allo hisrészek azonban
viszonylag szarazak, ezért az izmok kozott kialakult zsirszdvet nemcsak
tetszetds megjelenésiivé, marvanyozotta, hanem lazabba, puhabba, izletesebbé
is teszi a hust, egyben energiaéri¢két is noveli. A zsir mennyiségét az allat

faja, fajtdja, kora, taplaltsaga és a husrész hatdrozza meg.

Az érzékszervi jellemzdk koziil a his szine - bar a zsirszovet jelenlét is
befolyasolja - leginkabb az allat fajatol, koratdl és a husrésztdl fiigg. A fehér
hisi allatok izomzata puhabb, szirazabb, kotdszoveti részekben szegényebb,
a barna hisok t6bb kétdszovetet tartalmaznak, ezért szivésabbak, ragsabbak.
A fiatal 4llatok husa halvanyabb, az Sregebbeké sététpiros arnyalati1, a vadaké
barnasvords szinfi. Testtdj szerint is vannak szinkilénbségek: a sertéskaraj
példaul halvany hispiros, a sertéscomb viszont erdteljesen piros szinii. A hiis
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szinét végiil a vagas koérillményei is befolyasolhatjak: a tokéletlen elvéreztetés
alkalmaval vér marad vissza az izmok kozott, ezért sotétebb a szine. A friss
has természetes, egészséges éllatra jellemzd szagi. Erés elott a his szaga
€deskés, érett allapotban a tejsaviol enyhén savanykds. A him allatok hisanak
erbteljes, a jellegzetestél eltérd ivarszaga van. A szagot (s egyben az izt) a
takarmany fajtaja is befolyasolhatja. A his ize leginkabb az egyes allatfajokra
jellemzd,

A hits dllomadnya és vdgdsfeliilete az allat fajatol, fajtajatol, taplaltsagatol és a
husrésztdl fuggben valtozd. A sertéshis példaul puha, rugalmas,
mérvanyozott, a végtagok izomzata valamivel tomorebb, mint a tobbi
hasrészé, marvanyozottsig nélkill. A marhahiis tométt, crételjes rostozata,

helyenként marvanyozott.
A hiis romlasos jelenségei

A nem szakszeriien tarolt hiis kénnyen romlasnak indul. Ennek egyik modja,
hogy a nem kellden lehiitétt his egymasra rakva nem tud kielégitden szell6zni,
ezért az érintkez§ feliileteken elszinezbdés 1ép fel, s enyhe fehérjebomlas
kivetkeztében a hiis szaga is kellemetlen, émelyit§ lesz. A Jelenség hisfiilledés,
gondos tarolassal elkeriilhetd.

Mcég a leggondosabb tarolis sem tudja azonban egy bizonyos id6 elfeltével a
hasban megindul6 karos folyamatokat megakadalyozni. Az érett his kémhatésa
enyhén savanyl, amely a bomlasztd, rothadast el8idézé mikrobaknak a
szaporodésat lassitja ugyan, de teljesen megallitani nem képes. Ezért ha igen
lassan is, de feltartoztathatatlanul megindul a fehérjebomlas: a fehérj¢k elobb
polipeptidekre, majd peptidekre, aminosavakra, végil lugos kémhatasi aminokra
és ammonidra bomlanak, fgy a kezdetben enyhén savas kémhatas elobb
ﬁemlegesre, majd ldgosra valtozik. A lagos kozeg azonban mir kedvez a
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rothaszté mikrobaknak, tehat a folyamat bar lassan indul, késébb fokozatosan
felgyorsul, s végiil a hits emberi fogyasztasra alkalmatlanna valik, megromlik. A
romlott hiis konnyen felismerheto kellemetlen, biizos szagardl, sotétbarna, majd

acélkék szinarnyaltardl, tapados, nyalkas feliiletérdl..

A hisba keriil6 fehérjebontd mikroorganizmusok élettevékenységének gyakori
kisérdjelensége, hogy veszedelmes mérgeket, toxinokat termelnek, amelyek a
szervezetbe keriilve silyos, esetleg halalos kimenetelli élelmiszer-mérgezést
okozhatnak.- A toxinok egy része még a siités-f6z¢s hémérsékletén sem
bomlik el, a hismérgezés ellen tehat a szokasos konyhatechnikai miiveletek
sem nyujtanak biztos védelmet. A his fert6z6 betegségek (vérhas, paratifusz
stb.) terjesztdje is lehet, a rosszul szell6z6, nyirkos helyiségben tarolt hus
feliiletén pedig penészek szaporodhatnak el. a penészes hiis ugyan nem

mérgez0, de szaga, ize kellemetlen, undort keltd.
A hust szolgaltato allatok hisdnak jellemzése

Az emberi fogyasztisra alkalmas hist ado allatokat a kévetkezdk szerint
csoportosithatjuk
O nagy vagoallatok,
baromfifélek,

w o

]
(0 vadon €16 allatok, valamint
0 halak és egyeb hideg véri allatok.
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Nagy vdgadallatok

A

nagy vigéillatok meleg véni, tenyésztett allatok. Kozéjik tartozik a

szarvasmarha, a sertés, a juh és a [6,. hazinkban a sertésnek és a

szarvasmarhanak van a legnagyobb jelent6sége, a juhhis fogyasztasa kismértékii,

a 16 vagasa, s hisanak feldolgozasa is minimalis.

A marhahis barnasvorés, vagaslapja ersen szemcsés, zsirral kevéssé atszét.
Kiilondsen a bikak hdsanak rostozata durva, nehezen puhulé. A borjihis

rozsaszin, finom rostozatd, enyhén savanykas szagi.

A sertéshiis szine a mar ismertetett tényezokt6l fliggben rozsaszin, vilagos
vagy erdtejesebben vords amyalatd, allomanya tomott, finom rostd, egyes
testtijakon zsirral atszott. Siités, fozés utin a nagy vagoallatok hisa koziil a

legvilagosabb szini.

A juhhis sététpiros, kékes arnyalattal. Az iddsebb allatok husaban tekintélyes
mennyiségii faggyi halmozédik fel. Allomanya lagy, finom rostd, de
sajatsagos szaga miatt sokan nem kedvelik. A baranyok hisa puha, halvany

rozsaszin, kénnyen emészthetd.

Baromfifélék

A baromfiféléket életmodjuk szerint tyakfélékre (tyuk, gyongyiyik, pulyka),

valamint viziszarnyasokra (kacsa, liba) kiilonithetjik el. A baromfifélék

gazdasigi jelentdsége az elmilt évtizedek soran rohamosan emelkedeit. A

baromfifélék a vagodallatoknal jobban hasznositjdk a takarmanyt, gyorsan

94



novekednek, korin émek, ezért nagymértékben hozzijarulnak a lakossag
egyenletes hisellatisihoz. A baromfifeldolgozas j61 automatizilhatd, a
nagyiizemi tenyésztés gazdasigos. Kozvetlen hasznot hoz tovibba a tyik

tojashozama, a liba és a kacsa maj- és tollhozama, de a viziszarnyasok zsitja is.

* A baromfihisra a finom rostozat és a témott szerkezet jellemz6. A tydk, a
gydngytytk, a pulyka hisa fozés utan halvany (fehér his), igen kénnyen
emészthetd; a kacsaé és a libaé sotétebb (barna hiis) és valamivel nehezebben
emészthetd. Osszetételiiket nézve a baromfihiis fehérjetartalma valamivel
nagyobb, mint a nagy vigdallatoké, de kevesebb a kollagén tartalmuk.
Zsirtartalma igen véltozo (2-45%), a csirkehas pl. alig tartalmaz zsirt, a
hizlalt, idésebb allatok - kacsa, liba - nagyon elzsirosodhatnak. A zsir
eloszlasa azonban kedvezd. A nagy vagoallatoknil a zsir részben atszovi,
marvanyozottd teszi a hust, a baromfiakban a zsir féleg a bér alatti
kotoszovetben és a hasiiregben halmozddik fel, ezért konnyen eltavolithaté.
Kissé elzsirosodhat az izmok kozotti kotdszovet is, ez a his izét azonban
elonydsen befolyasolja. A baromfizsir izletes, konnyen emészthetd, jelentds
mennyiségben tartalmaz olaj- ¢és linolsaval, a zsirszerii vegyiiletek koziil
Joszfatidokat. A baromfihis gazdag vonadékanyagokban, ezek a hisbdzisok
adjak a his kellemes izét. Az idGsebb allatokban tobb hasbazis talalhato,
ezért a tyukbdl izletesebb leves készithetd, mint a csirkébdl. A vitaminok
kozill a nikotinsav, a B| és a Bp- vitamin, az dsvanyi anyagok kézil pedig a

kalcium, a foszfor, a vas és a kalium fontos alkotérészei a baromfihiisnak,
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* Téplilkozisi szempontbdl igen értékes a baromfihis, mert izletes, magas
bioldgiai ériékd, konnyen emészthetd. A konnyil emészthetdséget a kedvezd
kémiai §sszetétele mellett a baromfihis szerkezete is mepghatirozza, Az izmok
kozott kevés a kotdszdvet, ezért laza rostozati. A hus érése gyors, igy a vagas
utin kdzvetleniil is felhasznalhatok. Tovabbi elénye, hogy igen valtozatos
ételek készithetok beldle, és mivel a baromfihiis energidban szegény, ezért az
idoskoriak, a diétas betegek és a fogyokirazok étrendjében is fontos szerepet

tolt be.

Vadon ¢1d dllatok

A vadak nem tenyésztett, hanem a természetben szaporodd, vadon él6 meleg véri
allatok. Az élelmezésre alkalmas vadaknak két csoportjuk van: az aprovadak és
a nagyvadak. Hazankban az aprovadak kozill a nydl, a fdedn, a fogoly, a
vadkacsa, a nagyvadak koziill az dz, a szarvas és a vaddisznd felhasznélasa a
leggyakoribb. Magyarorszagon a vadhis fogyasztidsa nem jelentds, az
osszhusfogyasztiasnak csak kb. 1%-a, a I6tt és az él0 vad exportja azonban
szamottevd. A vadhisokbol megfelelé konyhatechnologiai feldolgozas utan
izletes, valtozatos ételek készithetok, ezért a vendéglatoipar valasztékbovitésében

eltérd gyakorisaggal, de sajatos szerepet toltenek be.
* A vadhisok tobbnyire sotétvérosek vagy barnas sziniiek, Allomanyuk szivos,

kemény, sohasem zsiros és csak tobb-kevesebb ideig tarté pacolassal valnak

porhanyossa, élvezhetove. Szaguk, izik erételjes, a vagoallatokétol eltérd.
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* A vadak husénak Osszetétele a haziallatokhoz viszonyitva eltéré: a
Jehérjetartalom nagyobb, a zsirtartalom lényegesen kevesebb. A vadak hisa
Kozos jellemzojiik, hogy a hus dlfomdnya ragés, kemény, s csak hosszabb
érési folyamat utan valik élvezhetdvé. Ez sajatos izomszerkezetiikbol
kovetkezik. A vadak izomzata hosszi, tSmdtt rostokbdl all, és kevés izom
kozotti kotoszovetet tartalmaz. (A hazidllatok laza rostozatiak, ezért érési

idejik révidebb.)

* Az érzékszervi jellemzdk kozil a vadhis szine altalaban s6tétvérés vagy
bamés arnyalati. Ennck alapvetéen két oka van. Egyrészt a hajszolt, iildozés
soran elejtett vadak elvérezietése nem tokéletes, igy t6bb vér marad az izmok
kozott, ugyanakkor életmédjuk miatt kevés zsirt képesek raktirozni az

izomzatot zsirszévet nem szovi at, husuk nem marvinyozott.

A vadhis ize és szaga az allatfajtira jellemz6, de az érési folyamat soran
keletkez6 vegyiiletek is hozzajarulnak a vadhas jellegzetes zamatinak
kialakulasahoz. Altalaban a fiatal allatok hisa izletesebb. Az erésen hajszolt,
hosszabb iildézés utan elejtett vad hisa gyakran kesernyés izli. A him allatok

hisa rendszerint kellemetlen mellékizii és szagn (bakszag).

* A vadhis leggyakoribb romldsa a filledés. Ez fbleg meleg, paris
kormyezetben fordul eld, ha testmelegen, kihiilés, kizsigerelés nélkiil rakjak
ossze a lelétt vadakat. A fiilledt vadhis vilagosabb szinfi, a f6tt hisra
emlékeztetd, nedvdus €s szakadékony. Ez a fiilledés kezdetét jelzi. Késébb
mar zoldes elszinezddés és a fehérjebomlasbol eredd kénhidrogénre jellemzd
szag is észlelhetd. A fiilledés elsdsorban a vastagabb izmok belsejében, a
hasfal és a mellkas teriiletén jelentkezik. Fiilledésre utalé jel, ha az allat
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szOrzete laza, konnyen kitéphet6 €s a kiszakitolt szérhagymak kénhidrogén

szaglak.

* A megfelelden kezelt vadhis hosszabb ideig tirolhatd, mint a haziallatok
hiisa, mert az izmok tomottebbek, a mikroorganizmusok nehezebben tudnak
behatolni, valamint a vadak vérének csiratl képessége is nagyobb, mint a
héziallatoké. Helytelen kezelés vagy hosszi ideig tartd nem megfeleld tarolas
soran azonban a baktériumos romlasi folyamatok mind a his feliiletén, mind
belsejében megindulhatnak. Kellemetlen ammoéniaszag képzédése mellett a
his tapados, kenéesds allomanyiva valik. A vadak atmenetileg szabadon is
tarolhaték, ha a homérséklet +2 °C alatt van, Ennél melegebb id6 esetén csak
hiit6hazakban kb. 2 hétig. A hiitéhazakban a tarolds mindig bérében vagy
tollaban torténik, azaz nem nyizzak vagy kopasztjak meg el6zetesen. Ennek
az az oka, hogy a vadak husit nem fedi zsirréteg, gyorsan kiszaradna, ami
tomegveszteséget jelentene, de izét és élvezeti értékét is nagymértékben
rontana. A vadak hosszabb ideig t6rténé taroldsa csak gyorsfagyasztas utin

lehetséges.

Néhany vad- és haziillat hisosszetételének és tipértékénck dsszehasonlitisa

(100 g élelmiszerre vonatkoztatva, kerekitett értékek)

Allatfaj Fehérje Zsir Energia Energia
(gramm) (gramm) (kD) (kcal)
Vaddiszno 22 2 460 (110)
Hazisertés 14-22 237 630-1670 (150-400)
Szarvas 21 4 500 (120)
Szarvasmarha 18-21 4-23 500-1210 (120-390)
Mezei nyul 23 1 435 (104)
Hézinyil 21 8 670 (160)
Vadkacsa 23 3 500 (120)
Hazikacsa 16 35 1630 (390)
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Halak és egyéb hideg véri dllatok

0 A halak a hideg vérii allatok csoportjaba tartoznak. Testitk hémérsékletét a
kornyezet hémérséklete hatiarozza meg, mivel szervezetiik nem rendelkezik
hoszabélyozé kozponttal, ezért vdltozé hdmérsékletii llatoknak is szoktak
nevezni, szemben a meleg véri, allandé homérsékletii allatokkal
(vagoallatokkal, vadakkal). Gazdasagi és élelmezési szempontbol hazankban a
halak a legfontosabbak, de fogyasztisra alkalmas hiist egyéb hideg vérii
allatok is szolgaltatnak, igy a rdkok, a békdk, a kagylék, a csigdk és a

tekndsok.

A hal az emberiség egyik legGsibb taplaléka. A magyarok 6si foglalkozasa
volt a természetes vizek haldszata, de a folyamatszabalyozasok kivetkeztében
visszahanyatlott a szabadvizi halészat. Megindult a togazdasagok fejlesztése.
A hazai haltermelést azonban nagymértékben gatolja természetes tavaink,
folyovizeink fokozott elszennyezddése. Mivel egyre inkabb felismerik
hazinkban is a haltenyésztés gazdasagi és halhusbiolégiai jelentéségét, a
tenyésztési  eljarasokat  fudomanyosan az  okolégiai  viszonyok
figyelembevételével allapitjak meg, s konkrét intézkedéseket tesznek a

szennyezettség mérséklésére.

A folyok és a tavak haltermelésénél azonban jelentSsebb a tengerek altal
nyujtott halmennyiség. Annak ellenére, h{lngy a tengeri halaszat is igen gyors
titemben fejlodott, a halhis fogyasztasanak részaranya az Ssszes llati eredetii
termékek fogyasztisihoz képest alacsony. Ma a Fold lakossaganak
fehérjeellatisa gond, ugyanakkor a folyok, a tavak és a tengerek biséges
élelmet szolgalnak napjainkban is, és ez szinte kimerithetetlennek latszik. A
halfogyasztds mennyiségét természetesen meghatirozza az adott 015Z3¢
foldrajzi helyzete is.
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A tengerrel rendelkezs orszagok lakossaginak llati eredetis Tehérje
fogyasztisiban a halhisbél adodg fehérjehinyad nem ritkan a 30%-ot is
meghaladja, ugyanakkor a szirazfsld belsejében 1évé teriiletcken csupan
néhany szézalék. Hazénkban a halhs nem ¢éri el az ¢sszes hﬁsfogyasz.tés 5%-

at,

A halakat két szempont szerint csoportosithatjuk . Szarmazasuk szerint édes-
vizi (pl. ponty, harcsa, busa, siills, csuka kecsege stb.), fengeri (pl. tonhal,
makréla, tékehal, szardinia, sprott stb.) és vdndorhalak (pl. lazac, tok, viza,
angolna stb.) lehetnek. Utobbiak a tengerben élnek, de az jvis (a halak
parzisa) idejére a folyok Torrasvidékéig hatolnak fel és it rakjak le az ikraikat.
Taplalkozasi médjuk alapjan békés és ragadozd halakat kﬂlﬁnbﬁztetﬁnk
meg. A békés halak (pl. tikdrponty, kirdsz, garda, amur, keszeg, karasz, fehér
busa stb.) foként vizindvényekkel, kisebb részben egysejli véglényckkel,
aprorakokkal, rovarokkal taplalkoznak. A ragadozé halak (pl. fogas-siillg,
csuka, harcsa, pisztrang stb.) taplalékaul fejlettebb korukban csaknem
kizar6lag aprébb halak szolgalnak,

A halhis  (5bbségében fehér szinli, laza szerkezetfi, finom rostozati,
kotdszoveteket tartalmaz, A legkénnyebben emészthet{j‘ hisfajta, hatranya
viszont, hogy magas viztartalina miatt kénnyen romlik, A halhits kémiai
Osszetétele kiildnbozik a meleg véri éllatok hisanak Osszetételétdl.
Viztartalma, magasabb 65-80% feletti értek is lehet. Zsirartalma kevesebb I-
15%, de néhéany hal izomzataban sok zsir halmozadik fel, pl. a ponty és a
harcsa talzsirosodasra hajlamos. Fehérjetartaima nagy (16-21%), taplalkozas-
tanilag a legértékesebb alkotorésze, mert bioldgiailag teljes értékii. Purin-
bazisokat alig tartalmaz. A vitaminok kéziil foként az A-, B{-, Bp-vitaminok,

a tékehal majaban a D-vitamin, egyes tengeri halak ikrdjaban (kaviarban) a D-
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és a C-vitamin-tartalom is jelentds. Az dsvdnyi anyagok koziil sok foszfort,

kalciumot, vasat és jodot is tartalmaznak.

A halhds taplalkozdstani szempontbdl igen értékes, mivel kedvezd kémiai
osszetétele, laza szovetszerkezete, magas viztartalma miatt kdnnyen
emészthetd. Ezért a normal élelmezés mellett kitiinden felhasznalhaté a diétas
étrendekben. A halbol készillt ételek gyorsan elkészithetdk fozve, parolva,
siitve, roston vagy grillezve. A halhoz sok fiiszernévény, enyhe fiiszerek,
kiilsnféle koretek, martasok jol illenek. fgy a kiilonbszé halfajtik tobbféle

elkészitési moddal az élelmezesi variaciok széles skalajat teszik lehetove.

A halhiis gyorsabban romlik, mint a meleg vérii allatok hiisa. Ennek t6bb oka
van: a magas viztartalom, a laza szdvetszerkezet, a nyalkaval fedett bor, a hus
kedvezé Gsszetétele, a halhis gyengén ligos kémhatasa. A romlasi folyamatok
mar a hal természetes komyezetéb6l torténd kiszakitasat kovetden
megkezdddnek, de még inkabb jellemzdek az életfolyamatok megsziinése

utan. A romlas a halhisban lejatsz6do
- enzimes atalakulasok, illetve

- mikroorganizmusok tevékenységének a kovetkezménye.

- A halhisban 1év6 enzimek szobahomérsékleten erételjesebben miikodnek,
mint azok, amelyek a meleg véri allatok hiisiban vannak. Ezért a halak
izomzataban felgyorsulnak az érési folyamatok, a hullamerevség rovid ideig
tart, a friss halhis kémhatdsa nem gyengén savas, hanem ligos lesz. Ezt
segiti az is, hogy a hal erés halaltusaja soran a kevés glikogénjét elhasznalja
és igy a hiusban nem képzOdik tejsav. A ligos kémhatas kedvez a
fehérjerothaszté  baktériumok elszaporodasinak,. A  halzsiradék s
bomlasnak indul. Mér szobahOmeérsékleten gyorsan oxidalodik, mert sok

telitetlen zsirsavat tartalmaz. Kellemetlen szagh és izii vegyiiletck



képzbdnek. Ezt a Jjelenséget nevezik a hal {rdnosoddsdnak, Az oxidaciot

gyakran a zsirad¢k barnas elszinezédése is kiséri,

- A mikroorganizmusok ellen a hal rendelkezik egy sajitos természetes
védekezd rendszerrel, amely azonban az cletfolyamatok megsziinése utén
mar nem mitkddik. Ezért a nyalkés bérfeliileten, valamint a tapcsatornaban
gyorsan elszaporodnak a mikroorganizmusok, és az addig sterilnek
tekinthet6 izomszévetbe, illetve a vérpalydba is bejuthatnak. Ezek a mikro-
organizmusok (pl. rothaszté baktériumok, penészek, élesztégombik)
okozzak a fehérjék, a szénhidratok &s a zsirok bomlasat, amelyek
kovetkeztében a hal érzékszervi tulajdonsdgai megvaltoznak. A halhisban
un. toxikus aromas aminok is képzddhetnek (pl. hisztamin) és ételmérgezést

is okozhatnak (csalankiiités, hanyas, hasmenés).

* A halhisban végbemend kémiai és mikrobiologiai valtozasokat nchéz
pontosan megallapitani, A mindennapi gyakorlatban ezért a hal mindségét,
fogyasztasra  vald alkalmassagat, felhasznilhatosagat  érzékszervi
tulajdonsdgai alapjan hatirozzuk meg. Az édesvizi halakat a vendéglatoipar
részére leggyakrabban ¢/6 dilapotban vagy jegelve széllitiak, A tengeri
halakat a hazai vendéglatipar csak fagyasztott (egészben vagy szcletelve),

vagy egy¢b feldolgozott formaban kapja.

~ Az €8 hal mindségileg kifogastalan, fogyasztisra alkalmas, ha a bdre ép,
nem sériilt, pikkelyei nem hianyosak, betegség okozta seb nincs rajta,
kopoltytija élénk rézsaszin, iitemes légzomozgast végez. Egyes halfajtaknal
(pl. fogasnal, keszegnél) a kopoltyti halvanyabb szinii, ami a komyezetbsl
torténd kiszakadas természetes kdvetkezménye. Nem fogyaszihaté a hal,
amelynek teste szennyezett, gennyesed sebekkel borifott, pikkelyei erdsen

hidnyosak, kopoltyija idegen, kellemetlen szagil,



A [riss jegelt hal bdre ép, nem foszlo vagy sebes. Pikkelyzete ép,.
legfeljebb 10%-a hianyos, és nem lehet a pikkclj/eket ellenallas nélkiil
kihizni (kivétel pl. a fehér busa, garda, keszeg, karasz). Szeme
kidomborodd, tiszta tiikkrézo. Husa rugalmas tapintasu. Kopoltyija
rozsaszin-virds, jellegzetes,. de enyhe szagd., Nem szabad atvenni és
ételkészitésre felhasznalni a nem friss jegelt halat. Ennek jellemzdi: bére
csupasz, foltos, pikkelyei lazdk, erdsen hidnyosak, szemei apadtak,
homalyosak, hiusa rugalmatlan, kopoltylja szirkéssarga vagy

barnassziirke, kellemetlen szagi.

* A vendéglatoipari egységekben a beérkez0 halak dtvétele, kezelése nagy

gondossagot igényel. Az él6 halak betonmedencében, nagy tartalyokban

vagy akvariumokban kellé vizaramoltatas, megfeleld homérséklet mellett -

ha nincsenek nagyon osszezsifolva - tobb napig eltarthatok. A jegelt

halakat, ha kosarban jégréteg kizott szallitottak, a kosarbol ki kell venni, bo

vizzel lemosni, utdna hiitészekrényben 0° - +5 °C hémérsékleten tarolni. A

tarolasi id6 fiigg a halak nagysagatol.

O Az egyéb hideg vérii Allatok k6z€é soroljuk

* grakot,
* a békat,
* akagylot,
* acsigatés

* a tekndst.

Ezek fogyasztisa hazinkban nem jelentGs, a vendéplatoipari ételkinalatban

azonban inyenc ételek nyersanyagaiként - ha sziikebb korben is - de megtaldl-

hatok.



* A rikok vizi életmédhoz alkalmazkodott izeltlabu allatok. Erés
kitinpancéljuk van, amely fGzéskor megvorosodik. Fogyasztasra alkalmas
résziik az olloban és a farokrészben talalhatd fehér, izletes, foszlés_ izomzat.
A rakot csak €16 allapotban szabad megfSzni, mert a nem é15 rak hisa
mérgez6. Megkiilénboztetiink édesvizi és tengeri rakokat. Az édesvizi rakok
kozill a legkeresettebb a folyami nemes rik, a tengeri rakok koziil a homdr,
a languszia és a szkampd, a garnéla stb., de ezek ritkibban keriilnek
hazankba, mert széllitdsuk elég korillményes. A rakokbél leveseket,
salatakat, kiilsnbozo hidegkonyhai és tartésitott készitményeket allitanak

eld.

* A békak a kétéltii allatok csoportjiba tartoznak. A kecskebéka fehér, izletes,
konnyen emészthets, hatsé combja véltozatos modon készithet el, ize a
fiatal csirke és a halhashoz hasonlé. A békacombok bérikbsl kifejtve,

aprora tort jégdarabok koztt frissen vagy fagyasztva keriilnek forgalomba.

* A kagylok kozil legismertebbek a foleg eléételként nyers allapotban
fogyasztott osztrigik. A puhatestiiekhez tartoznak. A Foldkézi-tenger
vidékén nagy telepekben tenyésztik. Hazaj fogyasztasuk a rakoknal kisebb.

Konzervként is vasarolhaték.

* A csigdk szintén a puhatestiiekhez tartoznak. Szirazfoldi és tengeri csigakat
killénbéztetink meg. A szirazfoldiek kozil az &4 csiga egyes hazai
éttermek ételkinalatdban eléfordul, sokféle formaban elkészithetd, izletes
alapanyag. Hazinkban csigakertekben mesterségesen tenyésztjitk, foleg

Olaszorszagba exportaljuk. Konzervként is feldolgozzuk.

* A teknGsok koziil ételek készitésére a mocsdri teknds alkalmas. Hasa zsld
szind, foleg levesek készitésére hasznaljak. Hozzénk konzery formajaban

kerii]. 107



Az egyéb hidegvéri allatok hiasa kénnyen romlik., Ezért szallitisuk,

tarolasuk csak szigorii eldirdsok alapjan torténhet. A rakot, a kagylét, a

csigat csak €10 allapotban lehet felhasznalni.

Az egy fore jutd husfogyasztas (kg)

1980 1989 1990 1991 1992
Hiis, 74,3
hiskészitmények 73,9 81,0 75,8 76,2
hal
Sertéshiis 40,2 433 38.8 37,7 36,1
Marha- és
borjihus 9,6 7,6 6,5 7.4 7.4
L6- és juhhus 0,5 0,5 0,4 0,5 0,7
Csontos hus
Osszesen 50,3 51,4 45,7 45,6 442
Belsdseg 3,0 3,9 4,0 4,5 5,1
Baromfihus 18,1 22,1 22,8 20,9 233
Vad, kecske,
hazinyul 0,4 0,8 0,6 0,7 0,7
Hus és huskészit-
mények Gsszesen 71,8 78,2 73,1 71,7 73,3
Hal 2,1 2,8 2,7 2,6 2,9

A hasfeldolgozd-ipar termékei

A husfeldolgozd-ipari termékek a legértékesebb és legkeresettebb élelmiszeraruk

kozé tartoznak. Nagy valasztékban késziilnek, tapértékiik és élvezeti értékiik

egyarint kiemelkedd, konyhai elokészitd miiveleteket altaliban nem igényelnek,

szépen talalhatok. Csoportositasuk tobbféle szempont szerint torténhet,
[0 Eltarthatésigi idejiiktdl figgden

» gyorsfogyasztasra szant,

* idolegesen tartositott és

* hosszabb ideig eltarthato.




Készitési médjuk, illetve kiils§ megjelenésiik alapjan

= toltelékes,

* darabos, valamint

* dobozos készitményeket kiilsnboztetiink meg.

A hiisfeldolgoz6 ipar termékei

l

Toltelékes készitmények

Darabos készitmények }

—

o rer| | Tencs
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A hisfeldolgozé-ipar termékeinek rendszerezd vizlata



Toltelékes készitmények

A téltelékes aruk eltarthatdsagukat figyelembe véve két nagy csoportra oszthatok:

gyorsan romlé és tartds készitményekre.

0 A gyorsan romld termékek kozé tartoznak
* g vordsaruk,
* a felvagottak,
* akolbészfélék,
* a hurkafélék,
* a kenhet6 hiskészitmények és

+ a hissajtok.

* A vordsaruk csoportjiba a haspépbSl és ipari szalonniabdl enyhe
fiiszerezéssel késziilt, természetes vagy mesterséges bélbe toltott, majd
enyhén fiistélt és atfott termékek tartoznak: a Pdrizsi, a Virsli, a Krinolin és a
Szafalddé. Kozos jellemzdjik az enyhe bamasvords szinii burkolat, friss
vagasfelilletitk a pacolt husra jellemzéen rozsaszini. A hispép készitésére
meleg marhahist hasznalnak, mert j6 a vizfelvevd és a vizmegkoto képessége.
A legjobb hiispép fiatal bikak meleg hisabol készithetd. Ma mar sertéshust is
felhasznalnak, de ennek a zsirtartalma miatt gyengébb a vizmegkotd
képessége. A termékek megjelenési formaban és fiiszerezettségben is
kiilonboznek egymastol.

A j6 mindségli vorosaru ize és illata jellegzetes, allomanya puha, de
rugalmas, tomoétt, Gsszeallo, nyomasra nem ereszt levet, szeleteléskor nem
morzsalékos. Burkolata sima, jol tapad a toltelékhez, nyalkasodastél mentes.
Hibds a termék, ha idegen izii vagy szagl, morzsalékos vagy levet eresztd,

iireges, burkolata rancos, nyélkés, vagy lepedékes. A vorosaruk kénnyen



emészthetd élelmiszerek. Fehérjetartalmuk legalabb 10%,

Energiaértékiik

alacsony (kb. 800-1000 kJ/100 g), viztartalmuk magas (legfeljebb 70%), ezért

gyorsan romlanak,

A virbsaruk néhany jellemzé adata

Fogyaszthatosigi

Energia
- Megnevezés Viz Fchérje Zsir kJ Tarolis 1dé (nap)
(%) (%) (%) (keal) (nysriély*
Parizsi 67,2 11,9 8,2 887 (212) +3-+10°C 4/0**
Krinolin 67,2 11,9 18,2 887 (212) +3-+10°C 4/6
Szafalidé 67,2 11,9 18,2 887 (212) +3-+10°C 4/6
Virsli 67,2 12,5 20,0 976 (231) +3-+10°C 4/6

*IV. 1. - IX. 30-ig/X. 1. - TIL. 3l-ig

** Sajtos périzsi 3/6 nap

* A felvigottak képezik a toltelékes hiskészitmények legnépesebb csoportjat,

Koz6s jellemzgjiik, hogy hispépbdl, kiilonbdzs méretire apritott darabos

hisbol és ipari szalonnabol, fiiszerekbl késziilt fustolt, fott termékek. A

felhasznalt his fajtaja (sertés-,

marhahis), arinya, mennyisége, mindsége,

valamint a szalonna mennyisége és apritottsaga befolyasoljék a felvagottak

ertekét, minGségét. A dragabb készitményekben értékesebb hisokat (combot,

tarjit, esetleg karajt) hasznalnak fel, tébb a sertéshis mennyisége, mint a

marhahisé, kevesebb a szalonna. Az olcsébb termékek kevésbé értékes

hisrészek és tobbféle hispép felhasznilisival késziilnek. A filszerezés

mértéke és a felhasznalt fiiszerkeverékek is hozzdjérulnak a felvagottak

Jellegének kialakulisahoz. Ennek alapjan  valasztékuk széles skalaju.

Kézismert felvagottak: a Veronai az Olasz, a

Soproni, a Mortadella, a Nydri turista stb.

Sonkaszaldmi, a Vaddsz, a




A j6 mindségli felvagott killsé megjelenése tetszetds, a burkolat szine a

fiistoléstd] egyenletesen barnasvords, repedés- és torésmentes, a toltelckhez

jol tapadd. Szaga és ize jellegzetes, a fiiszerezése jellemzd, minden idegen

izt6l, szagtdl mentes. Allomanya tomor, rugalmas, a toltelék osszeallo, a

haspépbe agyazott his- és szalonnadaraboktdl egyenlctesen mozaikos. A hiis

és a szalonna daraboldsa a huskészitmény jellegétél fiiggden finomabb vagy

durvabb szemcsés, illetve darabos. Kovetelmény a jo szeletelhetOség is. Nem

lehet feliiletén vagy alloméanyéaban a termék penészes, részben vagy egészben

nyers, nyoméas nélkiil levet engedd, iireges, szétesd alloméanyt. A felvagottak

energiaértéke magasabb, mint a vérésaruké, mivel kevesebb a viztartalmuk és

magasabb a zsirtaralmuk. Fehérjetartalmuk legalabb 12 %.

Az ismertebb felviagottak néhany jellemz6 adata

Encrgia Fogyaszlhalosagi
Megnevezés Viz Fehérje Zsir kJ Tarolis 1dé (nap)
(%) (%) (%) (keal) (nyAr/tén*

Krakkoi
felvigolt 58,5 19,4 18,5 996 (238) +3-+10°C 6/10
Nyari szalami 55,7 15,2 25,5 1209(289) +3-+10°C 3/4
Olasz
felvagolt 52,2 30,8 1393(333) +3-+10°C 6/10
Mortadella 52,2 13,7 30,8 1393(333) | +3-+10°C 6/10
Sonkaszaldmi 66,8 21,2 82 665 (159) +3-+10°C 6/10
Lengyel felv, 45,8 14,8 36.35 1611(385) | +3-+10°C 58
Vadasz fely. 61,2 16,3 19,0 992 (237) +3-+10°C 6/10
Veronai felv. 57,5 14,6 24,5 1172(280) +3-+10°C 6/10
Nyari turista 38,0 16,0 40,0 1833(436) +3-+10°C 14/21%

* Csomagolt, szeletelt 12/18.




* A kolbiszfélék alapanyagaik és gyartasi modjuk tekintetében sokban
hasonlitanak a felvigottakhoz. Altalaban azonban olcsébb  hisrészek
felhasznalasaval, erteljesebb fiiszerezéssel késziilnek. Jellemzd fiiszerilk a
paprika mellett a fokhagyma és a kéménymag. Vékonyabb bélbe toltve
keriilnek forgalomba. Az egyes készitmények min8ségét a sertés-, a marhahis,
a hispép, a szalonna aranya, Jellegét a metszéslap mozaikossaga, a
készitmény ize és burkolata, valamint formaja hatirozza meg. A felhasznalt
alapanyagok és a gyartasi miiveletek alapjan megkiilonboztetiink

— nyers-fiistolt,
— fott-fustslt,
— hokezelt szaritott és

— siitni valé kolbaszt.

— A nyers fustolt kolbasz készitéséhez sertés- marhahtst és ipari szalonnat
haszndlnak fel. A hus egy részét pépesitik. A pécolast kévetben az anyagokat
a megfeleld fiiszerekkel Osszekeverik, majd a masszat bélbe toltik, és a

terméket hideg fiiston fiistslik,

— A fé-fustolt kolbasz alapanyagai megegyeznek az elézével, de ezeket a
termékeket a bélbe t6ltés utan meleg fiiston rovid ideig fiistolik, majd ezt
kovetéen fézik. Ide tartozd termékek pl Lecsdkolbdsz, Fézékolbdsz,

Debreceni paros.

— A hbkezell szdritot! kolbaszokat a hékezelés utin rovid ideig széritjak is. P.:

Langolt kolbdsz.

— A siitni valé kolbasz csak sertéshiisbol és szalonnabdl késziil fiszerekkel.

Nyersen nem fogyaszthaté, csak megfeleld hokezelés (siités) utan,
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A jo mindségli termékek feliillete bamdspiros, a burkolaton attetszenck a
sotétebb huasrészek és a fehér szalonnadarabok. Metszéslapjukra a hiispépbe
agyazott kisebb-nagyobb hus- és szalonnadarabok jellemzok, az olcsobb
termékekben inrészek is talalhatok. Allomanyuk rugalmas, a burkoléanyag és
a toltelék kézott zsir, levegd vagy folyadékkivalas nem lehet. Energiaértékiik a

szalonnatartalomtél fiiggden véltozé, fehérjetartalmuk legalabb 12%.

A hurkafélék elofozott nyersanyagokbol, gyengébb minéségii hasokbol,
belsoségekbol, ipari szalonnabol, bérke- vagy vér- és keményitotartalmi
anyagokbdl (pl. rizsbol) kilonbozé fiiszerek felhasznalasival késziilnek. A
belsoségek koziil a sertés-, a borju- és a marhamajat, a tiidét, a vesét,. a 1épet,
a szivet hasznaljak fel, jellegiiket ezek mennyisége és arnya hatirozza meg.
A nyersanyagokat a kivant méretii apritds, keverés és bélbe t6ltés utan tjra
fozik, esetleg fiistolik is. Ismertebb termékek a siitni valé (majas, véres, tiidos
hurka) és a nyersen is fogyaszthaté hideg hurkafélék (béacskai, bakonyi,
thiiringiai). Ez utobbiak fiistolt termékek. A hurkafélék gyorsan romlanak,
eltarthatésaguk 2, illetve 3 nap. Gondatlan és hosszi tarolasuk gyakran okoz
ételmérgezést.

A kenhetd hiskészitmények legfontosabb alapanyaga a sertés- és marhamaj,
a fejhiis €s az ipari szalonna, ezenkivil még hispépet, az olcsobb
készitményekhez fott marhagyomrot is felhasznilnak. Készitésiik soran a
leforrazott alapanyagokat gyorsvagégépeken jol kenhetd, teljesen egynemii
alloméanytra apritjak, az igy kapott pépet fiiszerezik, bélbe téltik és megfozik.
Altaldban fiistslés nélkiil késziilnek, de fistolhetik is. A készitmények
burkolata csontszinti, esetleg sargassziirke, vagasfelilete vilagossargas,
vilagosbarnds vagy rozsaszinil. izilk, szaguk jellegzetes, allomanyuk puha, jol
kenhetd, tomor, 5sszealld. Az elszinezédott, morzsalékos dru csokkent értékil.
Ismertebb keészitmények a bélbe toltott Kendmdjas, Soproni mdjas, a

formaban fott, celofinba csomagolt Mdjsajt. Egyre terjednek a



tobbszinnyomassal késziilt, miibélbe toltott, két végén fémkapoccsal zart

termékek. Ilyenek pl. a Mdjkrém, a mustiros izesitésii Finom mdjkrém, a

csemegeuborka-darabokat tartalmazé Extra mdjkrém, Tomi  paprikds

majkrém.

Hurkafélék, kenhetd készitmények, hiissajtok néhany jellemzo adata

Energia Fogyaszthatdsagi
Mecgnevezés Viz Fehérje Zsir kJ Tirolds 1dd (nap)
(%) (%) (%) (keal) (nyir/tén*

Fekele
hurkao 65,9 17,4 12,8 778 (186) +3-+10°C 344
Majas hurka 41,1 14,0 23,0 1247(298) § +3-+10°C 34
Véres hurka 52,8 13,1 23,0 1218(291) +3-+10°C 34
Kendmdjas 53,2 15,9 217 1314(314) +3-+10°C 23
Soproni
kendmdjas 58,0 14,0 24,0 1274(303) | +3-+10°C 203
Disznésaijt 53,5 14,5 28,3 1314(310) §| +3-+10°C 4/5
Hussajl 53,2 16,5 275 1320(315) +3-+10°C 4/5
Maijkrémek*

*  Maijkrém, finom méjkrém, extra majkrém, vizgbzt it nem ereszté (Top,

Supralon) 45 mun atmér6ji és 10-12 cm hossza miibélbe toltve: 7/12 nap

* A hissajtok tobb valtozatban, eltérd dsszetételben késziilnek. Az eldfozolt,

nagyobb darabokra vagott sertés-, marhafejhust, bbrdarabokat, szalonnat,

esetleg huspépet fiiszerezik, kocsonyalével egynemiisitik, sertésgyomorba

vagy marhaholyagba toltik, fozik, préselik esetleg fiistolik. Legismertebb

termékek a Diszndsajt, az olcsobb, nagyobb mennyiségii sertésborkét

tartalmazo Borsajt és a sertésnyelvbol készitett Nyelvsat,
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A tartés készitmények ko6zds jellemzdje, hogy alacsony viztartalmuk
kovetkeztében eltarthatosaguk viszonylag hosszi. Bélbe toltés utin fiistoléssel
€s szaritasos érleléssel tartositva késziilnek. Ide tartoznak

* aszalamifélék és a

* szarazkolbaszfélék,
A szalimifélék a legértékesebb hisipari termékek. Hazankban a szalami-
gyartast olasz mesterek honositottdk meg a XIX. szizad masodik felében,
mégis jellegzetes magyar készitményekké véltak. A magyar szalami
vilighimevét nagy tap- és élvezeti értékével, allando, azonos minéségével és
hosszabb idon at romlasveszély nélkiili eltarthatosagaval vivta ki..
Legismertebb termékek

— a Téliszalami,

— a Csemegeszalami és

— a Paprikas szalami.
A Téliszalimi készitéséhez csak sertéshast, ipari szalonnit és fiiszereket
hasznalnak fel. A viligon mindenhol ismert a Budapesten késziilt Herz (éjtsd:
herc) és a Szegeden elbillitott Pick (ejtsd: pikk) szaldmi. Jelentds
exportcikkiink, gyartisara, mindségére, hibatlan kiilsejére &s tetszetds
csomagolasara  fokozott gondot forditunk. A magyar téliszalami
kiilonlegességét €s jo mindségét a felhasznalt hazai sertések husa, a kedvezé
foldrajzi helyzetb6l adédé klimaviszonyok és a magyar fiiszerpaprika
biztositja, Készitése soran a szikkasztott, alacsony nedvességtartalmi hast és
a fagyasztott szalonnat megfelelé méretiire apritjak, osszekeverik, fiiszerezik
és kb. 24-120 oraig érlelik. A kell6en beérett masszat 16vékonybélbe, esetleg
marhavastagbélbe toltik. Az elkotott szalamirudakat megszurkaljak, hogy az
esetleg benne 1évd levegd eltivozzon, majd a rudakat zsineggel atkotozik.
Minden szalamiridra a kotozés alkalmaval zérjegyet és fémzarat (plombat)

tesznek, amely a kotozés megsértése nélkiil nem tavolithaté el. Ezutin



felfuggesztve hideg fliston fiistolik, majd 3-4 honapig érlelik kondicionalt
berendezésekben, ahol a feliletén nyolc-tiz nap milva megindul a
penészképzddés. A szalimirid feliletén képz6dd penész a Penicillium-
nemzelségbe tartozé nemespenész, amely az érlelé helyiségek levegdjébol
keril a szalamira. Szine halvany zoldesfehér vagy sziirkésfehér. A
penészbevonat fokozza a szalimi tartossagat (vizet von el belSle), és részt
vesz a jellegzetes iz, zamat kialakitdsaban. Ha nem megfelels a helyiség
hémérséklete, paratartalma, légmozgdsa mds, tigynevezett, "vadpenészek” is

clszaporodhatnak, ezek rontjak a termék mindségét.

A j6 mindségli téliszalimi hengeres formaju, egyenletes vastagsagu,
megfeleld méretii (min. 50 mm atméréjii és min. 40 cm hosszi rid). Feliiletén
egyenletesen bevont penészréteg talalhatd. Vagasfelillete fényes, vilagos
barndsvorés hus- és fehér szinli szalonnadarabokbél all. Jellegzetes
kellemesen fiiszeres szaghi és izil, jol szeletelhetd. Nem lehet tapados vagy
nyilkas feliiletdi, idegen penészréteget tartalmazé, til kemény vagy nagyon
puha, metszéslapja elszinez6dstt, légbuborékokat tartalmazé, idegen izii vagy

szagi. A kereskedelemben ismert a téliszalimi szabvinyos méretétsl eltérd

Camping (ejtsd: kemping) valamint a Turista téliszaldmi is.

A Csemegeszalimi készitéséhez marhahlist is felhasznilnak, ezért

metszeslapja sotétebb arnyalati.

A Paprikds szalimi a csemegeszalimi valtozata, amely nagyobb
mennyiségben tartalmaz filszerpaprikat. Izesitésére koménymagot is
felhasznalnak. A paprika mindségétdl fiiggden csipds valtozatban is
készithetok. Az utobbi id6ben foleg a kiilfldi megrendeldk igénye alapjan
killonboz0 izesitéstl, fiiszerezésii szalamifélék is forgalomba keriilnek izléses,
modern csomagolasban.
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A szarazkolbaszlélék sertés- €s marhahisbol, ipari szalonniabdl megfeleld
fiiszerezéssel késziilt termékek. A hisokat elokészités (csontozas, vastagabb
inak, inszalagok, kotdszoveti részek eltavolitasa) utdn szikkasztjak., A
marhahis egy részébdl szaraz hispépet készitenck. A darabolt hust, a
hispépet, az elézéleg fagyasztott szalonnat az eldirt aranyban elkeverik,
hozziadjak a szikséges fiiszereket (borsot, fiiszerpaprikat, fokhagymat,
kéményt stb.), és daralon atengedve megfeleld méretiire apritjak. A masszat
erlelik, atgyurjak, hogy levegdzarvanyok ne maradjanak benne, majd bélbe
toltik. A kolbaszt a bél elvigydzatos csavarasival egyenletes darabokra
parozzak. A kolbaszparokat botokra helyezik és 20 °C-nal nem magasabb
hémérsékleten szikkasztjak, majd 4-5 napon keresztiil hidegen fiistolik. A
készterméket szobahdmérsékleten vagasérettségig taroljak, kb. 14-16 napig.
Vigasérett a kolbasz,. ha viztartalma jellegének megfeleld szazalékra csokken,
¢s késsel jol szeletelhetd. A leismertebb szarazkolbasz a Gyulai kolbdsz. Ezt a
terméket csak sertéshusbol és csak Gyulan készitik. A Gyulai mddra késziilt

kolbdsz marhahast is tartalmaz.

A jo minbségi szarazkolbisz jellemzdje: 22-24 cm hosszd, burkolata
vorésbamna szinii, amelyen vékony, a bélen is attetsz6 fehér szalonnadarabkak
lathatok. Alloméanya tomor, rugalmas, jol sszedlld. Szaga, ize jellegzetescn
fiszeres, enyhén fiistds. A szalamifélék és a szarazkolbaszfélék nagy
tapértékii élelmiszerek. Fehérjetartalmuk 18-19%, zsirtartalmuk 46-47%.
Viztartalmuk a szalamiféléknek 16-28%, a szarazkolbaszféléknek 18-34%,.
Szaraz, hiivos, szell@s, napfényt6l védett helyen +20 °C alatt hosszl ideig
tarolhatd termékek. (Szalamifélék 50 nap, szarazkolbaszfélék 30 nap.)
Hiitétarolasuk el6nytelen, mert elnyalkisodas, elfolydsodds és a nemes-

penészréteg karosodasa kovetkezhet be.



Darabos készitmények
A darabos készitmények kozé tartoznak
O a pacolt, fiistol,
O a pacolt, fiistdlt és fott,
U apacolt és a formaban {6t termékek, valamint

[ az étkezési szalonnak.

0 A pacolt, fiistlt térmékek konnyen felismerhetok a hisrészre jellemzd
természetes alakjukrdl, Feliiletik a fiistsléstd] barnasvoros szind, szaraz
tapintasi, metszéslapjuk élénk piros. Jellemzdjik a sos, fistslt iz. nyersen is
fogyaszthatok, de megfeleld konyhatechnolégiai eljarasokkal (pl. siitéssel,
fozéssel) élvezeti értékik jelentdsen novelhetd. Legismertebb termékek: a
Magyar sonka, a Fistolt lapocka, Tarja, Karaj, Oldalas és Csilok, a
Fehérpecsenye, a fiistolt Sertés- és Marhanyelv, A termékek egy része
gongyslt, kotozstt forméban vagy haléban keriil forgalomba, pl. a Gongydlt

serléskaraj és tarja, a Kotozolt sonka.

U A pdcolt, fiistdlt és [Gtt termékek lényegében megepyeznek az eldzd
csoportban felsorolt drukkal. Kiilonbség, hogy ezek fézés utan nyerik el
végsd, forgalmazésra kész allapotukat. Sziniik vildgosabb, allomanyuk
puhdbb, konnyen szeletelhetok. A fozésbél adodé magasabb viztartalmuk

mialt eltarthatosaguk valamivel révidebb,

U A pécolt és a formiban f6it termékek egy részének készitésére Jjellemzd,
hogy a picolt, kicsontozott hiist formakba helyezik, a hézagmentesség
érdekében a csontok helyére azonos hiisrészekbdl szarmazé husdarabokat
helyeznek €s zselatinport szomak kozé, majd formaban megfézik. A fozés

utan a format hideg vizben hiitik, a terméket kiveszik és celofinba
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csomagoljik. Igy késziil a Gépsonka. Az ¢ csoportba tartozé termékek masik
részénél a formakat kisebb meéretii, killsnbdzd hasrészekkel rakjak tele és
kotdanyagként huspépet is felhasznalnak, Legismertebb kozilik a Rakour
sertéshus, a Rakoit tarja, a Rakoll sertés- és marhanyelv.
A j6 minéségii termékekre jellemz3, hogy kellemes sés-fott iziiek és
szagiak, allomanyuk rugalmas, puha, j6l szeletelhetok. Hibas, ha a
metszésfelilleten a rossz pacolas eredményecként sziirkés folfok vagy zold
elszinez6dés lathatd, ha ireges, kellemetlen izli, szagi. Mindkét
termékcsoportnal kovetelmény a forma hézagmentes megtoltése, mert a f8zés
soran a hisbél kioldodé és megalvadd fehérjék az iiregekbe lerakodnak és
rontjak az &ru mindségét.
Az étkezési szalonndk a sertés leborozott vagy borrel fedett hat-, hasi- és
tokaszalonnajabol, valamint szalonnas hisrészekbdl (pl. oldalasabdl,
karajabol) késziilnek. A felhasznalt nyersanyagok és a kiilonb6z6 készitési
modja alapjan a kovetkezd valasztékuk ismert

* sOzott,

*  fiistolt,

= fott és

* siilt szalonnak.

A sozott szalonnak kozill a legnagyobb méretii a Sdzott hdtszalonna, a
megfeleld méretii csikokra vagott Sozott teaszalonna és a Paprikds sézout
leaszalonna a legismertebbek. Jellemz6jilkk, hogy metszéslapjuk hofehér,

allomanyuk puha, de nem kenddé, iziik jellegzetes sos.

A [iistolt szalonndk a sdézist és a pacolast kovetSen hideg fiistoléssel
késziilnek A pacolasra fokhagymas, 0s levet hasznalnak, pac-sot csak a husos

szalonna készitésekor alkalmaznak. Feliiletiik sargisbarna, dllomanyuk puha,



nem szivos, vagasfeliletiikk fehér a hisos részek piros sziniick Az ide tartozé
Kenyérszalonna  hasa-  vagy tokaszalonnabol, a Csemegeszalonna
hatszalonnabdl, a Kolozsvdri szalonna fiatal sonkasertések oldalasabol az

Angolszalonna karajbél késziil.

A [6tt szalonnidk sozds utin kb. 70-75 C-os vizben torténd abalassal
késziilnek, Ilyen pl. a Csécsi szalonna. A tokaszalonnit fokhagymas 1ében
fozik, majd fiiszerpaprikaval bedorzsolik. Az Erdélyi szalonna hasaszalonna,

ezt enyhen fiistolik is, de paprikival nem dorzsélik be.

A siilt szalonnik sajatos izanyagaik miatt kedveltek, amelyck a siités soran
alakulnak ki. Ilyen pl. a Silt csdszdrhis, a Bdcskai porc és az LEtkezési

teperid.

A szalonndkat hiivds, sotét helyen kell tarolni. Fogyaszthatosagi idejiik a
s0zott szalonndknak 21 nap, a fiistélt szalonnaknak nyaron 30, télen 42 nap, a
fott szalonnaknak maximum +10 C-on tarolva 6 nap, a siilt szalonnaknak 8

nap.

Dobozos készitmények

A hiskonzervek részben a husipar, részben a konzervipar termékei. Fémdobozba

(ritkibban fémlappal lezart iivegbe) toltott, légmentesen lezart és azt kovetden

hével tartdsitott hiiskészitmények. Két nagy csoportjuk van:

O a félkonzervek és

O a teljes konzervek.-

O A félkonzervek - szakkifejezéssel prezervek - olyan készitmények, amelyeket

a pyartds soran a sterilezés alatti hémérsékleten hokezelnek. Ezért csak
hiittarolassal tarthatok el hosszabb ideig (6-8 honapig). Jellegzetes termékek
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a Dobozolt sonka és Kargi. Mindkettre jellemzd, hogy kifogastalan -
mindségli hiassertések combjabol, lapockajabol, illetve karajabol késziil. A
hisrészeket csontozzak, pécoljak, majd fémdobozba toltik, feliiletére
zselatinport szérnak, amely a f6z¢s soran a kivalo hislével zselatint képez. A
lezart dobozt hokezelik. A j6 mindségli termék egyenletes szindi,
vagasfeliiletén nincs foltosodas, 4llomanya nem széteso, jol vaghatd, kb. 10% -
zselét tartalmaz. Kiilonbdz6 méretii és alaki (ovilis, hengeres, hasab alaki)

keriil forgalomba. Jelentds exportcikkiink.

0O A teljes konzervek - ismert néven valodi konzervek - sterilezéssel késziilnek,
ezért tobb évig eltarthatok. Fobb csoportjaik
* szinhusbol késziilt konzervek,
*  belstségekbdl késziilt konzervek,
* daralthus-konzervek,
*  his- és majkrémek,
*  toltelékes arukbol késziilt konzervek;
+  készétel konzervek,
* diétas konzervek és
* bébiételek.
= A szinhﬁsbt.il készii-ft konzervek alapanyaga sertés- vagy marhahis, amelyet
sajit levében vagy étel formdjaban tartésitanak. Ilyen készitmények pl. a

Marhahis sajat levében, a Bakonyi sertésborda,

* A belsoségekbdl késziilt konzervek készitéséhez sertés- vagy marhamajat,
tiidot, szivet, vesét vagy fott marhagyomrot hasznalnak fel (pl. Pacalporkolt,
Vese velével stb.).

* A daralthius-konzervek (vagdaltak) kiilonbézé hias és has jel]egﬁ‘
komponensekbdl darilassal vagy maés apritdsi eljardssal készitett, jol
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szeletelheté termékek. Apritott ipari szalonnat, killdnbozd filszercket és
keményitd tartalmi allomanyjavitokat (rizs-, burgonyalisztet) is tartalmaznak.
A jobb mindségii termékek sertéshisbél késziilnek, a olcsdébbak marhahdst is
tartalmaznak. Ismert termékek: Tavaszi vagdalthis, Kilonleges vagdalthis,

Luncheon Meat (ejisd: lncson mit).

A his- és majkrémek alap- ¢s jarulékos anyagait igen finomra apritjik, ezért
allomanyuk krémszerli, kenhetd. Ide sorolhaté a Sertésmdjkrém, a
Marhamdjkrém a Huskrémek, a Hispdstétomok. Ezek egy része alu-seal

csomagolasban is forgalomba keriil.

A toltelékes drukbdl késziilt konzervek koziil pl. a Dobozolt virsli, illetve a
Dobozolt debreceni enyhén sés, fliszeres lében keriil forgalomba. Ide

tartoznak még a kiilénbozé Hurkakonzervek is.

A készétel konzervek a his és belsoségek mellett, valamilyen zéldség- vagy
fozelékfeleket is tartalmaznak korités, esetleg martas formajaban. Elényiik, .
hogy felmelegités utin kozvetleniil fogyaszthatok. llyen termékek pl.: a
Toltow paprika, a Tollolt kdposzia, a Sertéshis kapormdridsban, a Lecso

virslivel stb.

A diétas konzervek a kiméld étrend kovetelményeinek figyelembevételével
keszillt termékek. Lehetnek szénhidratszegény, soszegény és zsirszegény
készitmények. A konzervdobozon kiilon szines (z61d, sirga) koronggal jelzik

ezeket a termékeket. :
A bébiételek a tudomanyos kutatisok eredményeinek figyelembevételével

osszedllitott termékek, amelyek tartalmazzak a csecsemdk gyors,
zavartalanfejlodéséhez sziikséges tapanyagokat. Készitésiikkor kiilonosen
fontos a higiénés kévetelmények betartasa.

123



A huskonzervek mindségét tartalmuk érzékszervi tulajdonsagain il
mennyiségi aranyai (pl. hianytalan t5ltotémeg) 1is meghatirozzak
Eltarthatosagukat csokkenti a nem megfeleld gyartistechnologiabol (elégtelen
hokezelésbol, rossz zarasbol), a helytelen szillitasbol és a tarolasbol (pl.
mechanikai sériilésbdl, nedves, paras légtérben bekdvetkezd korrdziobol)

ered0 hibak
A baromfifeldolgozé-ipar termékei

A baromfifeldogozé-ipar a baromfifélék felvasarlasival és feldolgozasaval
foglalkozik. Az egyik leggyorsabban fejlodé agazata az élelmiszer-gazdasagnak.
Ma méar a témegében fogyasztott rantani vald, a grillcsirke (broiler), a
paprikasnak, a porkéltnek, illetve a levesnek vald csirkék és tylikok altalaban
kiillonb6z6 jo takarmanyhasznositisi hibrid fajtak kozill keriilnek ki A
fajtanemesitésen tul a takarmanyozasnak é€s a tartasnak is nagy jelentdsége van a
baromfiak hisinak mindségére. Ma mdr élG baromfi alig keriil forgalomba,

inkabb a vdgott baromfi fogyasztisa elsGdleges.

Vagott baromfi

A vagott baromfi esetében a feldolgozést automata gépsorokon végzik a baromfi-
feldolgozo iizemekben. Oranként tobb ezer baromfi feldolgozasara alkalinas
vonalakion, a vagoallatok feldolgozasi menetéhez hasonléan pihentetik, majd
orvosi vizsgalat utan kabitjak és elvéreztetik az allatokat. Ezt tigy végzik, hogy az
ercket a szajon keresztiil atvagjak. Ezutan kopasztjak, majd porzsslik, eltavolitjak
a begyet, és a feldolgozottsag mértékének megfeleléen a belet és a belsdségeket,
majd  killonbézd modon tisztitjik  (zuhanyfirds), végil formazzak
(dresszirozzik). Ezutan keriilhet sor - ha nem témegben (ladakban) hiitik, illetve

gyorsfagyasztjak - a bontis és a feldarabolds tovibbi miiveleteire, illetve az
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egészben vagy a husrészenkénti csomagoldsra (vdkuum-, miianyag
csomapolisra). A vagott baromfi legyen jol elvéreztetett, jol kopasztott, jol
belezett (vagy jol zsigerelt) és mentes minden idegen anyagtél és idegen szagtél,
feliileti szennyezbdéstél és felelien meg a mindenkori egészségiigyi

kovetelményeknek.

0 A feldolgozis médja szerint a kévetkezd termékeket kiilsnboztetjiik meg:
* beles (csak a begyet tavolitottak el),
* belezett (a test belsejében csak a tiidd és a vese maradt),
* bontott (zsigerelt baromfi visszahelyezett belsdségekkel),

* darabolt (konyhakész termék: pl. comb, mell, szarny stb.).

0 A tarolas modja szerint
* friss-elohiitstt, illetve

* fagyasztott baromfit kiilsnboztetiink meg.

O A his zsirtartalmat tekintve
*  sovany, valamint

* hizott baromfifélékrl beszélhetiink.

* A soviny baromfiak csoportjaba hagyomanyosan a (yiik, a pulyka és a

£yongyos tartozik, de idesorolhatok az intenziv koriilmények kozott nevelt,
rovid tenyészidejii, gyors ndvekedésti pecsenyekacsdk és -libdk is.
A fogyasztast és a termelést tekintve a legnagyobb jelentésége a csirkének és
a tydknak van, Ezt elsGsorban széles korii és véltozatos konyhatechnoldgiai,
ételkészitési felhasznalhatosaguknak koszonhetik. Konyhai felhasznalasukat a
témegitk meghatarozza. Ennek alapjan legalkalmasabb: rdniani, grillezni a
600 gramm alatti csirke, paprikdsnak a 600-800 gramum kozotti csirke, stitni a
1000-1500 gramm kozdtti csirke és levesnek az 1500 gramm feletti tytik.
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A pulyka és a gybngyds fogyasztiasa csekélyebb mértékii. Az utdbbit
legtobbszor nem véagjak, hanem fojtjak, igy az izomszovetben visszamaradé
vértdl hisa sotétebb marad. Ezért a gyongyést, de a pulyka sotétebb
izomszdveteit tartalmazé részeit is megfeleld konyhatechnolégiai cljirassal
vadasnak is el lehet késziteni. Mivel a vadidény korlatozott iddszaki, ezért

nagy a jelentosége az ételvalaszték bovitésében.

A hizott baromfiak a viziszimyasok, a kacsa és a liba. Egyes fajtaikat fiatal
korukban Pecsenyckacsa, illetve Pecsenyelibaként is értékesitik, azonban
legtdbbszor hizisra fogjak. A hizott allatok jelentds mennyiségii zsirt
szolgaltatnak, amely biologiailag értékes, telitetlen zsirsavakban pazdag

étkezési zsiradék.

A hizott liba értékes bontasi terméke a libamdj. A liba bontasakor a majat
kiveszik, gondosan megtisztitjak. Az epeholyagot leveszik, iigyelve, hogy ne
sériiljon meg, mert kiillénben keseriivé, élvezhetetlenné valik a maj. A libamaj
mindségét tomege, nagysdga, Aallomanya, szine mellett a zsirtartalom
mennyisége €s eloszlisa is meghatirozza. A jd mindségii (érett) mdj tomege
meghaladja a 400 grammot, zsirtartalma a 40%-ot. Allomanya friss 4llapotban
puha, kissé rugalmas (jegelés utin rugalmassiga csokken), torési feliletérdl a
zsir nem szivarog, siitéskor alig van zsirveszteség. Szine egyenletesen
sargasrozsaszini. A kisebb tomegii, tomott, szivés allomanyd, hisos
tapintas(, vordsbama szind, alacsonyabb zsirtartalmi maj kevésbé értékes.
Ezt éretlen, hus- vagy pacalmdjnak is szoktik nevezni. A tiléret mdj
(zsirmdj) nagy kiterjedésii, kénsirga szinii. A szbveteiben lazin kotott nagy
mennyiségli zsir mar kisebb nyomdsra is kibuggyan, siitéskor erBsen
osszezsugorodik, sok zsirt veszit. Kevésbé értékes termék ez is. Hibas a

libamaj, ha felilletén szakadasok, vérfoltok, bevérzések talalhatok, ha



kellemetlen szagii és az epétdl kesernyés izii. A magyar libamij kiilonleges jo

mindsége és himeve kozismert a vilagpiacon. Fontos exportcikkiink.

Egyéb baromfiipari termékek

0 A baromfi feldolgozasa sorin egyéb bontdsi termékek is forgalomba
keriilnek nyers vagy fagyasztott allapotban, llyen pl.: az aprélék, a far-hat, a

nyak, a fej, a 1ab, a csirkem4j, a sziv, a ziiza stb.

U Jelentbsek a pacolt, fiistdlt termékek, pl.a pacolt, fiistslt libamell, libacomb,
miibélbe t6ltott libacomb, langolt pulykamell, Ezeket a sovanyabb allatok

hiisabol készitik és nyersen is fogyaszthatok.

U A gyorsfogyasztdsra szint baromfiipari készitmények jelentbsége
fokozatosan né. Izléses, korszerit csomagolasban, széles valasztékban kezd
clterjedni. Igy pl. a Baromfivirsli, a Tyikpdrizsi, a Szdrnyasfelvgolt, a
Pulykafelvagou, a Pulyka java, a Baromfi-mortadella és a Tytkpdstétom stb.

0 A ftartés keészitményeket fémdobozba tdltve sterilezés utan hozzak
forgalomba. Nyersanyaguk baromfihiis, -médj és baromfizsiradék, esetleg
rizsliszt vagy valamilyen z6ldségféle és fiiszerek. Lehetmek Szinhiiskonzervek
(pl. tyuk-, liba-, kacsahls sajat levében, natir libaméj), His- &5
belsdségkrémek (pl. tylkpastétom, libamajkrém), illetve Vegyes osszetételi
konzervek (pl. csirkepaprikés, Ujhézi-tyiikleves, rizses libaaprolék).

* A vigott baromfit tiszta, szaraz, szagtalan ladakba, dobozokba, polietilén
tasakba vagy folidba egyedileg csomagoljak. A friss-elohiitott baromfi egyedi
csomagolds nélkill is keriillhet papirral bélelt ladikba. Az elBirasnak
megfelelden egy-egy csomagolasi egységbe csak azonos fajtaji és mindségii
termék keriilhet,
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A friss-elGhittott baromfit 0 °C-tol +4 °C hdmérsékleten kell tarolni ugy,
hogy a relativ partartalom ne emelkedjen 90% folé. Mindségmegorzési
iddtartama ilyen kériilmények kozétt 2 nap. A nem megfeleld, hossza ideig
tartd tarolas kovetkeztében a has befiilledhet. A bér felpuhul, kendcsds
allapota lesz, ztldes elszinez6dés tapasztalhaté foleg a szamyak alatt. Ha
fehérjebontd rothasztd baktériumok is megtelepednek és elszaporodnak,
szintén zbldes elszinezddés és blizds szag észlelhetd elsdsorban a begy
tajékan és a hasiiregben. Tul meleg, paradis kémyezetben a rothadis
hamarabb kovetkezik be. A fagyasztott baromfit -18 °C-on kell tarolni.

Mindség-megdrzési idGtartama 12 hénap.

A libam4j tarolasa, kezelése nagy gondossigot igényel. A friss libamajat
elohiitik, jegelik. Jegelni csak papirréteg kozott Iehet, iigyelve arra, hogy az

aru ne fagyjon meg, mert a mindségét nagymértékben csokkenti.

A halfeldolgozé-ipar termékei

A tartositott halkészitményeket két nagyobb csoportra osztjuk. Ezek

O a teljes konzervek és

{0 a félkonzervek.

Teljes konzervek

A

teljes vagy valodi konzervek légmentesen lezart dobozban, sterilezéssel

tartositott készitmények. A felhaszndlt halak fajtaja és az alkalmazott technologia

alapjan £6 csoportjaik a kivetkezok:
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O szardiniakészitmények,
0 szardinia médra késziilt halkonzervek,

O darabos olajos halkonzervek,



U halkrémek és halpastétomok,

0 készétel konzervek.

U A szardiniakészitmények kizirélag apré szardinia halakbol késziilnek, A
legértékescbb termékek. A megtisztitott, esetleg olajban enyhén atsiitstt cpész
haltérzsek fiiszerezett étolajban (olivaolajban, f6ldimogyoro- vagy finomitott

napraforgéolajban) talalhatok.

U A szardinia médra késziilt halkonzervek hasonléan késziilnek, de mas apré
halak (pl. hering, makréla, sprott) felhasznalasival, Ezeket a koznapi
nyelvhasznalat ugyancsak "szardinidknak" nevezi. Enyhén fustslt valtozatuk
is  kedvelt. Killonb6zd martasokkal (foleg paradicsommartassal) s

késziilhetnek,

U A darabos olajos halkonzervek nagyobb halak darabjait vagy szeleteit
tartalinazzak fiiszerezett és izesitett olajos lében vagy valamilyen martasban
(pl. paradicsomos, mustdros, gombas, hagymas, paprikds, zoldséges).
Hazinkban gardibol és keszegbdl készitenck olajos halat. Az édesvizi
halakbol keésziilt termékek cimkéje (litografidja) kék, a tengeri halakbol

késziilteké piros alapszinii.

U A halkrémek és halpdstétomok készitéséhez édesvizi és tengeri halakat
egyarant felhasznalnak. Finomra attort, krémszerii allapotban, esetleg névényi

adalékanyagokat tartalmazva keriilnek forgalomba.

O A készétel konzervek koziil a HaldszIé, a Szegedi halpaprikds és a Racponty
a legkeresettebb termékek.



Félkonzervek

A félkonzervekre jellemz6, hogy tartositasuk céljabol sozast, szaritast, fiistolést,

pacolast vagy gyorsfagyasztast alkalmaznak, ezért csak rovidebb ideig tarthatok

el. Ide tartoznak

O

1N

O a pacolt halkészitmények,
O a sozott halak,

a fustolt halak,

a fagyasztott halak,

a kaviar,

az ajokagytiri

O o o o o

és a szardellapaszta.

A pdcolt halkészitmények - vagy mds néven marinddok - készitésére a
tengeri halak koziil a hering, a hazai halfajtak kéziil a garda a legalkalmasabb.
A megfelel6en elokészitett, megtisztitott halakat vékonyra szeletelt hagymaval
¢s fliszerekkel (pl. borssal, babérlevéllel, korianderrel, mustarmaggal) egyiitt
enyhén sds, ecetes paclébe helyezik és allni hagyjak. Uvegben vagy miianyag
dobozban felont6lével, hagymaval egyitt, mint pacolt hal, géngydlt hal vagy

halsalata vasarolhatd,

A sozott halakat kozvetleniil nem értékesitjiik, az importalt termékeket

pacolt, illetve olajos halak készitésére hasznaljuk.

A fiistolt halakat forro fiistoléssel, megtisztitott, zsigerelt, rovid ideig pacolt
halakbél (pl. heringbdl, makrélabol, tékehalbol, pontybdl, angolnabol,
busabol stb.) keszitik. A fustslt hal szine aranysarga-barnassarga, fényes

feliiletii, husa puha, rugalmas, kellemesen fustélt izi.



U A fagyasztott halak foleg tengeri halakbol késziilnek tisztits, zsigerelés utan
-egészben vagy szeletelve - minimum -30 C-on valé fagyasztassal. Az utébbi
id6ben névekszik a konyhakész formaban fagyasztott termékek (pl. kisiitésre
elokészitett fagyasztott halak, halszeletek, fagyasztott halételek) iranti kereslet

és ennck megfeleléen a kinalat is.

0 A kavidr a legértckesebb idSlegesen tartésitott halkészitmény. 26% teljes
értékil fehérjét, 16% zsirt és jelents mennyiségben A-, D- és C-vitamint is
tartalmaz. A valédi kaviar a Fekete-, Azori-, Kaspi-tengerekben, az Aral-
toban, a szibériai folyokban és az Amurban é16 vizafélék ikrdjabil készil. A
halakat felbontjak, a kivett petefészket szitara téve a petéket koriilvevd vékony
hartyat leszedik, és az ikrékat kiszabaditjak. Majd sos vizben aztatjak, ekkor a
szemek megduzzadnak, a fehérjék kicsap6dnak, eziltal szemcséssé, ivegessé
valik. Tgy készil a gyengén sézott termék a beluga kavidr (beluga = viza
oroszul), amely a legjobb min8ségli. A j6 mindségii kaviir nagy szemii,
kékessziirke szinii, zamatos iz{i, nem csip0s, szemcesés allomanyt. Mas halak
ikrdjabol is allitanak el6 kavirt, igy pl. a németek makrélabél és heringbél, a
norvégek tokehalbol, hazinkban csukabol. Ezeket az ikrikat mesterségesen
cngedélyezett festékekkel szinezhetik is. A lazac ikrija nagy szemd,
narancsvords szind, nem festett, A kaviart fogyaasztas el6tt hiitve kell tarolni.
Felszolgalasuk éttermekben jégtalpazaton torténik. A hidegtalak fontos diszitd
anyaga.

0 Az ajékagyiiriit vagy ismert nevén a ringlit sézott szardellabol készitik. A
megtisztitott, erésen sézott szardellat hosszaban kettévagjak, dsszecsavarjak,
dobozba helyezik, kaprival diszitik és finomitott olivaolajjal feltsltik, majd

lezarjak légmentesen. A lezart dobozt nem hékezelik.

U A szardellapasztit sozott szardellabol allitjiak eld: étolajjal keverve,

szalkatlanitis utan finomra apritva, tubusba tltve hozzak forgalomba.
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A TEJ ES FELDOLGOZASANAK TERMEKEI

A tej a ndstény emldsillatok idészakosan termelt viladéka, amely az ujsziilétt
utodok els6é taplalékaul szolgal. Ennek megfelelden tartalmazza mindazon
tipanyagokat, amely a fiatal szervezet felépitésében és fenntartasaban

elengedhetetleniil sziikségesek.

A kereskedelemben tejen egyértelmiien tehéntejet kell érteni, mas emldsok tejét
a szdrmazisra utalé szokapcsolattal - juhtej, kecsketej, bivalytej stb. - jelslik.
Tejipari feldolgozas szempontjabél csak a szarvasmarha, a bivaly és juh teje jon
szamitasba. Foldiink tejtermelésének 91%-at a tehéntej adja, a juh-, a kecske- és a
bivalytej egyiittesen minddssze 9%-ot képvisel. Az egyéb emldsallatok - 19, teve, ‘
rénszarvas - teje csak helyi jelentdséggel bir. A hazai tejiizemekben feldolgozott
tej 98%-a tehéntej, 2%-a pedig juhtej. Egyéb tejféleségek felvasarlasaval a tejipar
ez ideig nem foglalkozott. Magyarorszigon a tej és feldolgozasinak termékei a
kiskereskedelmi forgalom 11%-at teszik ki, ezzel a has- és a hasipari
készitmények utan kovetkezik. A tejet nemcsak élelmezési célokra hasznaljak fel,
kiviloan alkalmas gyogyszerek, tapszerek készitésére, s6t milanyagok

eloallitasara is.
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A tej Osszetétele és taplilkozastani jelentdsége

A tej kiilonbéz6 szerves és szervetlen alkotorészekbdl allo, bonyolult §sszetételii
ugynevezett polidiszperz rendszer. A kémiai Osszeteviket tekintve a tej
nagyszami, mintegy 120 ismert vegyiilet részben vizes (pl. tejcukor, &svanyi
anyagok), részben kolloid (pl. fehérjék) oldata, illetve emulzidja (pl. zsiradékok).
A tej Osszetétele viszonylagosan &llando, bar ezt kismértékben t5bb tényezs - pl.

a takarmanyozas, az évszakok, az egyedi sajatossagok stb. - is befolyasolhatja.

Tej
Viz Szdrazanyag
87,4% 12,6%
Lipidek
3,8% Zsirmentes szdrazanyag
lejzsn}' 8,8%
3,75%
Lipoidok
0,05%
Fehérjék Tejctikor Asvényi anyagok
3,3% 4,6% vitaminok
| Egyéb anyagok
[ -| ) 0,9%
: Kazein
Savéfehérjék
albumin 2,7%
globulin
0,6%

A tej dtlagos Gsszetétele



A sokféle vegyiilet tobbsége viszonylag kis mennyiségben fordul el6 a tejben. A
legnagyobbrészt megtalalhaté alkotérész a viz, amely a telj szirazanyag-
tartalmatol fliggden atlagosan 87,4%-ot képvisel. Ennek tilnyomo része szabad
viz, mintegy 4%-a viszont kotott: elsGdlegesen a tejfehérjék és zsiradékok
hidratburkat képezi. A magas viztartalom jelentos szerepet tolt be a tej értékes
tulajdonsagainak kialakitdsiban, mivel lehetévé teszi a nehezen emészthetd
osszetevd finom eloszlasat. Ugyanakkor kitinG taptalaj a kiilénbozd
mikroorganizmuscknak, ezért konnyen romlik, nehezebben tarthatd el. A tovabbi
alkotorészek a kdvetkez6k

0 fehérjék,

o]

zsiradékok,

szénhidratok,

o 4

egyeb vegyiiletek,

O Az osszes fehérjemennyiség (3,3%) t6bb mint négyotéde a vizben nem
oldddé, bioldgiailag teljes értékii kazein, a tej legértékesebb Gsszetevdje. A
kazein osszetett fehérje (foszfor-proteid), amely a Kalciumhoz és a
Kalciumfoszfathoz kapcsolodva komplex vegyiiletet képez. Sav (pl. a tej
savanyodasara keletkezé tejsav) hatdsdra tiszta kazein, oltdenzim (fiatal
emlfsallatok gyomrabol nyert oltokészitmény) hozzaadasaval viszont
parakazein (édes alvadék vagy sajtanyag) formdjaban kicsapddik. A kazein
képezi a sajtok és tirofélék fO alapanyagat. a tej masik két fehérjéje a
laktalbumin és a laktoglobulin, vizben, illetve hig sooldatban oldédik, ezért
alvadaskor nem vélnak ki, hanem a tejsavéban maradnak oltott dllapotban. E
tulajdonsagukbol adédéan savofehérjékként is emlithetSk.. HE hatasara, kb.

60 °C-on csapddnak ki, a tej feliiletén hartyat, ugynevezett "pillét" képezve.
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O A zsiradékok (3,8%) a tej legvaltozdbb szazalékarinyd alkotérészei,
Mennyiségét szamos tényezo - igy pl. az allat fajtaja, kora, takarmanyozasa, a
tejelés idoszaka, a fejés mddja, gyakorisaga stb. - befolyasolja. Kémiai
Osszetételilket tekintve kb, 150 féle zsirsav pglicerinnel alkotot
esztervegyiiletei. A tejben apré méretii gdmbocskék formajaban talalhatok,
emulziét képezve. A tejzsirban kis mennyiségben lipoidok (lecitin,

~ koleszterin) is talalhatok. Ezek az élettani szempontbé] értékes vegyiiletek a
zsirgolydeskak feliiletén helyezkednek el, eldsegitve a tejzsir emulgedlasat. A
tejzsir a finom eloszlas miatt jol emészthets,. konnyen felszivodik a
szervezetben, ezért a diétas élelmezésben kiilonos fontossagn. A tej zsirjanak
siirlisége (0,93 kg/dm3) kisebb a tej tdbbi Osszetevdjénél, ezért bizonyos id
utan a tej felilletén egybefliggd rétegzédésben Gsszegyiilik a lejszin. Ezt a
jelenséget nevezzik természetes felfélozédésnek, amelynek a disitott
zsirtartalmi tejkészitmények elallitasanal van jelentbsége.

U A szénhidratok koziil a tejcukor (laktéz) a legfontosabb. Ez a vegyiilet 4,6%-
ban talalhato a tejben, s annak enyhén édeskés izét adja. Vizben kevésbé
oldhaté, édesit ereje kb. negyede a répacukorénak, fontos szerepet tolt be a
tej étrendi hatasinak kialakitdsiban: a tipcsatomaban a beldle keletkezd
tejsav kedvezotlenil hat a kiros mikroorganizmusok tevékenységére. A
tejeukrot a tejsavbaktériumok tejsavva alakitjdk. ez kedvezd a savanyitott
tejkészitméﬁyek gyartasanal, viszont a kereskedelemben hatranyos, ha a

Jelenlévd tejsavbaktériumok hatésara a tej megsavanyodik,

U Az egyéb vegyiiletek koziil az dsvdnyi anyagok emlithetdk meg. Ezek koziil
legjelentGsebbek a kalcium, a magnézium és a foszfor vegyiiletei, amelyek a
tej alvadoképességét befolydsoljak. A tej sokféle vitamini tartalinaz, de
kiilsnb6zd mennyiségben. A zsirban old6dé vitaminok kéziil az A-, D-, E- &s
K-vitamin, a vizben oldodok koziil pedig - tobbek kozott - a B |-, By- Bip-és
C-vitamin talalhaté a tejben. Ez utébbi mennyisége viszonylag kevés, a
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pasztorozés sordn jelent6s mértékben karosul. A tej sirgas szindrnyalata -
amely tavasszal és nyaron érzékelhetd leginkabb - a festékanyagoktol, foleg a
karotinto! szarmazik. A felsoroltakon kiviil a tej tartalmaz még enzimeket
(foszfataz, peroxidaz, lipaz stb.), hormonokat és a mikroorganizmusokat

pusztito Ugynevezelt baktericid anyagoka.

A tej taplalkozastani jelentGségét tekintve az idealis élelmiszerek kozé
sorolhatd, mivel megfeleld mennyiségben és kedvezd ardnyban tartalmazza
mindazon vegyiileteket, amelyek az emberi szervezet életmiikddéséhez
alapvetden sziikségesek. Mindezen tal tapanyagai az emésztés folyaman kénnyen
hasznosulnak a szervezetben, s e kedvezd tulajdonsigok a tej feldolgozasinak

termékeiben is megmaradnak,

A tej feldolgozasa soran a hazai tejiizemekben eléallitolt termékek a kovetkezdk
szerint csoportosithatok:
O fogyasztasi tejek,
tartésitott termékek,
tejkészitmények,

tejtermékek,

O o o o

egyéb termékek.
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Fogyasztasi tejek

Fogyasztasi tejnck a hamisitatlan, friss tehéntejbdl tisztitas, pasztdrozés, hiités
és a zsirtartalom beallitdsa utjan késziilt terméket nevezzik. A kereskedelmi
forgalomba keriil tejek valasztéka lényegében az eltérd zsirtartalombél
adodik, mely szerint 0,1, 1,2, 1,5, 2,2, 2,8 és 3,6%-os tejekrdl beszélhetiink.
Ezek kozott keresett a homogénezett tejféleségek, mivel a homogénezés sordn
a tejzsirt olyan paranyi részecskékre apritjak, hogy a tej allis kézben nem
folozodik fel.

A tej mindségét leginkabb sziniik, szaguk, izik, allomanyuk, zsirtartalmuk.

stirliségiik és savfokuk hatirozza meg.

A hibatlan tej szine csontfehér. Fehér szinét a kolloid eloszlast kazein, sargas
amyalatat a tejzsirban oldott karotin adja. A lefolozott tej kékesfchér

arnyalati.

A gondosan kezelt, friss tej szagialan vagy enyhe, pasztérozésre jellemz6
szag érezhet6 rajta. fze édeskés, telt, a friss diobélre emlékeztetd. Allomadnya
egynemii, pelyhesedéstdl, iledéktol mentes.s Az 4llis kozben esetleg
felfolozodott zsirréteg keveréssel kénnyen eloszlathats. Zsirtarfalma az
érvényben 1évé rendelkezéseknek megfelels, A tej straségét  kémiai
Osszetétele hatirozza meg. A hamisitatlan fogyasztasi tej fajsalya 1,029-1,033
kozott valtozhat, Mérésére a tejfokolo - laktodenziméter - szolgal. A savfokbo!
a tej frissességére lehet kovetkeztetni. Szamszerii értékét Soxhlet-Henkel
fokokban (SH®) fejezziik ki. A frissen fejt tej savfoka 6-7 SH®. Allas kézben a
tejsavbaktériumok hatéséra a tejcukor fokozatosan tejsavva alakul at, ezért a

saviok emelkedik. 9-10 SH° kériil a tejet mér savanykasnak érezziik, és
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12 SH -ot elérve a tejben 1évG kazein forralds kozben pelyhes csapadékot

képez: "6sszemegy", 24 SH® kozelében megkezdddik a tej alvadasa.

Ertékestkkentd tulajdonsagok:a tej gyakori, bar nem tul silyos hibija az
iires, fOtt iz; a rosszul pasztérozott tej kozmas izii is lehet. Komoly hibanak
szamit, ha a tej olajos-faggyis iz, amit a tejzsir oxid4ciés bomlasa okozhat,
vagy ha mas, tejre nem jellemzd, idegen izzel rendelkezik. Utébbi hibanak
tébbnyire a helytelen takarminyozds az oka. Az idegen szag aitalaban a
tejgazdasag gondatlan munk4jabél adodik. Magyarazata, hogy a tej szagokra
érzékeny, s ha a kifejés utan nem tavolitjak el azonnal az istall6bél, gyorsan
magaba veszi a kdmnyezet szagit (takarmdiny-, istallészag). Az elbirtnal
alacsonyabb zsirtartalmi vagy siirliségii tej forgalomba hozatala hamisitasnak
mindsiil. A tej savanyodisa - kiiléndsen a nyari iddszakban - az egyik
leggyakrabban el6forduld tejhiba, amely gondos kezeléssel, szallitassal és

tarolassal megelézhetd.

A pasztérozott fogyasztisi tejet 25 literes kannikba, valamint 0,5 vagy |
literes egy- vagy kétrétegii polietilén zacskdba, illetve 1 literes polietilénnel
bevont kartondobozba toltve hozzak forgalomba. Ezek a steril csomagolé-
eszkozok 0-10 °C tarolasi hémérsékleten 1-2 nap fogyaszthatésagi hataridot

biztositanak a terméknek.

Az ultrapasztorozott tej (tartos tej, féltartos tej) készitésének lényege, hogy a
tejet rovid ideig 130-150 °C hémérsékleten tartjik, igy steril, csiramentes
terméket kapnak. Az ultrapasztGrozott tartds tejet 7 rétegii, igynevezett Tetra
Brik dobozba hozzik forgalomba, ennck kovetkeztében eltarthatosdga 90 nap
is lehet. A féltartés tej eltarthatosagi ideje rovidebb, minddssze 10-14 nap,

mivel a csomagol6 anyaga fényzard réteggel bevont polietilén zacsko.
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Tartositolt termékek

A tartositott termékek megfelelden elokészitett tejbél részleges vagy teljes
vizelvonéssal eldallitott készitmények. Kozéjiik tartozik

O a stritett tej és

U atejpor, tovabba ide sorolhatok még

[0 az egyeb poritott készitmények is.

O A siiritett tej pasztorozott tejbsl részleges vizelvonassal készill, ezaltal az
eredeti tej viztartalmanak csak 1/3 részét tartalmazza, Kétféle tipusa ismert: a
cukrozatlan (natir) és a cukrozott siiritett tej. Hazankban tobbnyire csak az
utdbbi valtozat készil. A cukrozott siiritett tej magas, kb. 50% répacukor-
tartalmd, csontszindi, siiriin folyd, sima allomanya termék. Csokoladés
viltozata is kedvelt, 20 dkg-os aluminiumtubusba tsltik, fogyaszthatosagi
idStartama 120 nap. Ujabb készitmény az Ogynevezett laktokrém, amelyct
elsédlegesen a tejcukorra érzékenyek részére allitanak cl8. Készitése soran az
ultrapasztdrozott tej cukortartalmanak 80-85%-4t kivonjak,

0 A tejpor lényegében a tej szirazanyag-tartalmaval azonos készitmény, mivel
vizet csak kis mennyiségben, minddssze 5-6%-ban tartalmaz. Sovdny és zsiros
valtozatban késziil. Foként az utobbi véltozat kereselt: kissé¢ krémszinii,
Jellegzetesen a paszt6rozitt tejre emlékeztetd szagh és izii laza por, amely
vizzel elkeverve gyorsan és \igyszolvan maradék nélkiil oldédik. Fényre és a
levegd oxigéntartalmara érzékeny: konnyen avasodik, nedves levegében pedig
dsszecsomébsodik, Altalaban 1 kg-os polietilén tasakban keriil forgalomba, de

kisebb (6, 9 vagy 12 dkg-os) kiszerelésben turista tejporként kézismert,

0 Az egyéb poritott készitményck a tej sszetevdin kiviil egyéb, nevezetesen
fzesitd, stabilizalo, vagy szinezd anyagokat is tartalmaznak. Elsédlegesen a
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vendéglatdiparban elterjedt a szdlGcukorral izesitett presso tejpor, illetve a
répacukorral izesitett tejpor. Mindkettd lakkozott, kétrétegii papirtasakban
keriil forgalomba, fogyaszthatésagi idtartamuk 90 nap. A névalakt-tejpor
készil kavés és kakads fzesitéssel is. A fagylaltporok a vendéglatéiparban és
a haztartasokban is jol felhasznalhatok, vizzel valé elkeverés, majd fagyasztas
utan azonnal fogyaszthaték. Lehetnek: tejszines, tej- és  gyimolcs-
Jagylaliporok. Szaraz, hiivis helyen tarolva fogyaszthatésagi idejik 6, 9
illetve 18 honap. Polietilén tasakokban 2,1-2,3 kg egységben (ez 8 kg kész
fagylalthoz sziikséges mennyiség) vagy 20 dkg-os kiszerelésben kombinalt
dobozban keriilnek forgalomba. Jelenleg nagyon sok valasztékban kaphaték:
vanilids, puncsos, csokoladés, karamellds, citromos, narancsos, grillazsos,
sargabarackos, mangos, kivis, epres, piszticias, tutti-frutti, malnas, fahéjas,
Tumosnieggyes.

Tejkészitmények

A tejkészitmények olyan tébbnyire siiriin folyé élelmiszerek, amelyeknek
Osszetétele a tejhez viszonyitva nem valtozott meg szimottevéen. E b3
valasztéku termékesaladban megkiilénboztetjitk

U az izesitett,

O a savanyitott és

0 a disitott zsirtartalmi tejkészitményeket,

[zesitent tejkészitmények

Az izesitett tejkészitmények soviny fogyasztsi tejbél késziilnek cukor és
valamilyen izesitdanyag (pl. kakaépor, csokoladépor, kavépotls  fozet,
karamella stb.), aromik, esetleg adalékanyagok hozzéadasaval. Taplalo,
kellemes izii és zamat italok, allomanyuk a tejhez hasonléan folyékony. A jo
minBségii termék kovetelményei: a felhasznalt anyagokra jellemzd szin, iz,
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illat, valamint az iledékmentes sima allomany. Edesitett tejkészitmeny a

Kakads, a Kavés, a Csokoladés és a Karamellds tej.

Ha a készités soran valamilyen zselirozot is felhasznalnak, kocsonyas
allomanyu fejpuding allithato eld. lyen a "Daneste” (cjtsd: danet) vanilias,

csokoladés krémpuding, amelyek desszert jellegii termékek.

Savanyitott tejkészitmények
A savanyitott tejkészitmények a mikroorganizmusok segitségevel cldallitott
legdsibb termékek. Készitésiik e paranyi szervezetek altal f6 folyamatként
meginditott tejsavas erjedésen alapszik.A megfeleloen elokészitett tejet a
termék  jellegzetes izét adé mikroba-szintenyészettel, az tgynevezett
savanyitoval beoltjak, amelynek hatisira a tejcukor tejsavva bomlik,
kovetkezésképpen a tej kazeinje kicsapodik és a tej megalvad. Az erjedés
mértékét és ezzel egyiitt a kialakuld izanyagok intenzitasat, valamint a
készitmény allomanyat a korilmények (homérséklet, id6tartam) helyes
megvalasztisaval iranyitani lehet. Attol fugg6en, hogy milyen készitményt
akarnak eldéllitani, killonbozd szintenyészeteket.alkalmaznak. Az arucsoport
jellegzetes képviselje
0O ajoghurt és
O akefir
0O A joghurt (a torck szarmazidsi szd savanyl tejet jelent) eredetileg juh-,
kecske- vagy bivalytejbol késziilt. Napjainkban azonban mar tejiizemeinkben
tehéntejbol allitjak eld specialis joghurtkultira felhasznalasaval, amelyben
tejsavbaktérium fajok szaporodnak el. Ezek a szervezetek a jellegzetes aroman
kivill antibiotikus hatis( anyagokat is termelnek, amelyek a bélrendszerben
- elszaporodd korokozéd mikrobdk tevékenységét gatoljak. A készitmeny
csontfehér szini, majszerti alloméanyq, kellemesen savanykas izii és illati. A
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gyimolcsjoghuriok esetében az alvadékot hidegen habarjak, majd cukorral,

gyimélcsveldvel, citromsavval, szinezdanyaggal dusitjak.

A kefir csekély alkoholtartalmi, szénsavas savanyil tejkészitmény, amely
tobb tejsavbaktérium faj, valamint élesztd tenyészetét tartalmazd, Ggynevezelt
kefirmaggal késziil. Ezek a mikroorganizmusok a tejsavas erjedésen kiviil
alkoholos erjedést is inditanak a tejben, mikozben a keletkezd szén-dioxid
sajatosan csipds izt és ditd hatdst kolcsdnoz a terméknek. (Hasonlo

készitmény a kancatejbél elallitott kumisz.)

A savanyitott tejkészitményeknél leginkabb allomany- és izhibak fordulnak
elé. Ilyen lehet a kialakulatlan, Jjellegtelen vagy a tal savanyl iz, utobbi a
sajitos aromit elnyomja, és tbbnyire savéeresztéssel js parosul. A keserii iz

megjelenését eléregedett kultira hasznalata okozza.

Dusitott zsirtartalmii készitmények

A dusitott zsirtartalmi tejkészitményekre az el6z$ termékekhez képest a
nagyobb zsirtartalom a jellemzd, de alloményuk még mindig folyékony,
illetve képlékeny. E csoportba tartozik
0 atejszin és '

O atejfsl.

A tejszin friss, édes tejbdl késziil folozéssel, pasztérozéssel és hiitéssel.
Folozésen a tejnek tejszinre és sovany tejre valé szétvalasztasat értjik.
Berendezése a f616z6gép (szeparitor, tejcentrifuga), amelyben a centrifugélis
er6 hatdsara a két eltérd siirliségli termék kilonvalik. A tejszin csontfehér,
sima allomanyt, édeskés fzii tejkészitmény. (Savfoka legfeljebb 7 SHe.) Két

véltozata ismert: a habtejszin és a kavétejszin.
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A habtejszin 30% zsirtartalommal rendelkezik, és jellemz6 tulajdonsaga, hogy
viszonylag révid id§ alatt tartés habba verhetd, mikozben (térfogata

hozzavetdlegesen kétszeresére nd.

A kdvélejszin valamivel higabban folyd, mert zsirtartalma csak 15%., Kavé- és

kakadital dasitasara, izesitésére szolgal,

A tejipar elsédlegesen a haziasszonyok munkdjinak konnyitése érdekében
gyartja az izesitett (cukrozott) tejszinhabot. Ismertebbek a "Prima” és a

Fincsi" megnevezésii termékek.

A tejfdl hazankban is népszeri készitmény, amelyet vagy kozvetleniil
fogyasztanak, vagy pedig ételek készitéséhez hasznalnak fel. Uzemi
eldallitasa tejszinbll €s vajbdl egyarant lehetséges. Amennyiben tejszin
szolgal a termék alapanyagaul, Ggy ennek zsirtartalmat beallitjak a kivant
értekre, majd vajkultarival oltjadk be, amely tébb baktériumfaj (tcjsavas
erjedést el6idézd, illetve aromaanyagokat termeld mikroszervezet)
kombindciojabol allo szintenyészet. A terméket ezutin a kivant savfok
eléréséig érlelik. A hazai tejiizemek altaliban vajbol készitik a tejfolt. A
gyartas soran a vajat megolvasztva megfeleld ardnyban sovany tejhez keverik,
ezt kovetden 75 °C-on €s nagy nyomason homogenizaljak. Pasztordzés utan
vajkultiraval oltjak be, és azonnal milanyag poharakba adagoljak. A
savanyodds mar a poharakban megy végbe. A vajbdl kiindulé tejfolgyartis
nagy eldnye, hogy a pontosan beallithatd viz-kazein ariny kovetkeztében a
termék nem ereszt savot.

A j6 minGségii tejfol csontfehér szinii, krémszerii allomanyi, enyhén
savanykas iz, illata, 72, 16, 20 vagy 25% zsirtartalmi készitmény. Hibaja
lehet, hogy higan foly6, savit eresztd vagy csomds allomanyi. Ha puffadt



(€lesztvel fertzott) vagy keseri izl (baktériumos fertézés miatt),

kereskedelmi forgalomba nem keriilhet.

Tejtermékek

A tejtermékek olyan - tobbé-kevésbé szilird halmazillapotii - tejb6l késziilt
élelmiszerek, amelyekben a tej egy vagy (obb sszetevéje erésen feldisitott
dllapotban taldlhaté. A tejkészitményekhez viszonyitva gyartasuk soran
mélyrehatobb valtozasokon mennek keresztiil. A tejtemékek kozé tartozik

0 avaj,

0 a tar6 és

O a sajt.

Vaj

A vaj az egyik legrégebben ismert tejtermék, osszetételét tekintve talnyomorészt
tejzsirbol és vizbdl allo, magas bioldgiai értékii étkezési zsiradék. Viszonylag
konnyen emészthetd, taplilkozastani jelentdségét noveli, hogy telitetlen
esszencialis zsirsavakat, lecitint, valamint karotint és zsirban oldédé vitaminokat
is tartalmaz. A vajgyartds alapanyaga a fejszin. Ezt pasztérozik, majd lehiitve
vajkultiréval oltjik be és érlelik. Erlelés alatt csdkken az emulzid stabilitasa: a
zsirgolydcskak kopiilésre alkalmassa valnak, egyidejaleg kialakul benne a vajra
Jellemzd zamat is. A kopiilést forgd dobokban vagy kocka alakii beredezésekben
végzik; itt az ismétlodo iitkozeés hatasara a zsirgolydcskak vajrogokké tomoriilnek
¢s kiilonvalik az ird. A kapott nyers vajat az irézarvanyok eltavolitasa céljabol
mossak, s a viz egyenletes eloszlasa érdekében gyurjak. A gyiras alkalméaval
allitjdk be az adott vajmindségre jellemzd viztartalmat is, amely 16 és 30% kozott
valtakozik. A vajgyartis befejez6 miiveletei - az adagolds, a formazis, a
csomagolds - automata berendezéseken torténnek.
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A vaj mindségét ize, szaga, szine, allomanya, kidolgozasa és zsirtartalma
hatirozza meg. A j6 vaj egyenlctesen sargisfehér szinfi, tompan fényld,
Jjellegzetes vajzamati, a friss didbélre emlékeztetd izi és illath termék.
Alloménya egynemd, jol kenhetd, vagaslapja vizcseppektdl mentes. Zsirtartalma
80-83% kozott valtozik, megfelel a szakmai eldirdsokban rogzitett értéknek.
Szinében - az évszaktdl fiiggben - kisebb eltérések megengedhetdk: a nyari vaj
altalaban sargabb szinii és magasabb karotintartalma mialt értékesebb, mint a téli
idészakban forgalomba keriils. Ertékcsckkents tulajdonsdgai:iires, jellegtclen
vagy vajra nem jellemz0 iz, szag. Hibanak mindsil a til 14gy, illetve kemény
vagy a szemcsés, darés allominy. A szakszeriitlenil végzett gyiras
kovetkezménye a vizeresztés (a vigasfeliletén enyhe nyomasra vizcseppek
Jelennek meg). Az avas vaj jellegzetes szagan és izén kiviil erdsen sarga szinérdl

¢s fényes feliiletérdl kénnyen felismerhetd.

A vajon kivill nagy keresletmek 6rvendenek a kiilonbozs vajkészitmények,
amelyek csokkentett zsirtartalmiak (25-70%), ezéltal energiaszegényesebbek a
vajféléknél. Ismertebb termék a szendvicsvaj, valamint a véltozatos izesitésit

(natur, magyaros, zelleres, citromos stb.), vajkrémek (pl. Parti vajkrémcsalad).

Taré

A tiro savanyitissal vagy kombinilt modszerrel savanyitassal és oltds
alvasztassal elballitott, fehérjében gazdag ‘tejtermék. Készitésére tehéntejet és
Jjuhtejet hasznalhatnak fel. Az étkezési tehéntiiré esetében a tej zsirtartalmat a
kivant értékre beillitidk, pasztorozik, majd savanyitokultiraval beoltjak,
Osszekeverik és kb. 20 °C koriili hdmérsékleten olvasztjik. Az igy nyert savanyi
éthezési tird zsiros (12,4%), félzsiros (7%) és sovany (0,5%) valtozatban keril
forgalomba. Ha a tiré készitésekor olt6készitményt is alkalmaznak oltds étkezési
firot kapnak. A keletkezett alvadéknak jobb a vizmegkotd képessége, ezért e
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termék ize - a magasabb viztartalom miatt - kevésbé fojtés és kevéshé savanyi,

ezaltal élvezeti értéke is magasabb.

A tird minGségét szine, szaga, ize, alloméanya és zsirtartalma hatarozza meg. A
JO mindségl étkezési tehéntaré fehér vagy csontfehér szinii, kellemesen
savanykas iz{i, illatd termék, Alloméanya laza, kelviragszerii halmokat alkoté vagy
konnyen vaghaté tombékben 6sszealld. Utobbi esetben vagasfeliilete csaknem
hézagmentes, tompan fényld. A j6 tir6 jellemzbje még, hogy a szijban elomlé.
nyeléskor nem fojtés. Ertékesokkentd tulajdonsagai: ize, szaga "¢lesen" savanyu
vagy élesztére emlékeztetS, esetleg kesernyés, Alloményhibanak szamit, ha
fojtés, savot eresztd, dars vagy kendcsos. A gombésodas mikroorganizmusokkal

tortént fertézés kiovetkezménye,

Hengerek kozott egyenemiisitett oltos étkezési tehénhird képezi az alapanyagat a
krémtiréknak is, amelyek rendszerint kiilonbozd izesitéstiek. Az ddesitelt
krémtirdk cukorral, vanilidval, mazsolaval és egyéb édes izhatasi anyagokkal
késziilnck. Desszertként is fogyaszthatok. A termékcsoport sajatos terméke a
"Tuaré Rudi",, amely csokolidés-bevonatii, szdmos izvaltozatban késziild, henger
alaki termék. A sds-fifszeres krémtirdk jellegzetes fiiszerezéssel, fiiszerhatasi
zbldségfélekkel késziilnek. Jellegzetes termeékei a korozott (tehéntiroval kevert

juhtiirs).

A juhtiiré - nevének megfelelden - pasztérozott juhtejbdl készil rovid ideig tarto
érleléssel €s sozdssal. A jo mindségii juhtird halvany zﬁidesséfga, enyhén sos-
savanykas, kissé csipds izii termék. Alloménya sima, jol kenhetd, a szajban
clomlo. Hibdja, ha erdsen csipds vagy kesernyés izfi, morzsalékos, esetleg

kenbesds dllomanyu.



Sajt

A sajt pasztorozott tejbol oltds - esetleg oltés és savas - alvasztassal és az alvadék
érlelésével készilt tejtermék. A sajtok a tej valamennyi tapanyagit részben
megvaltozott aranyban és Osszetételben koncentriltan tartalmazzak, ezért a
sajtokat a legértékesebb tejtermékeknek tartjuk (10 dkg sajtban kb, 10 liter tej
értckes Osszetevdi vannak feldusitva). Legfontosabb alkotorészik a fehérje,
amely a sajtban a kalciumhoz kotve parakazein formdjaban van jelen.,

Zsirtartalmuk ugyancsak jelentds. Ezeken kivill a szervezet szaméra fontos

asvanyi anyagokat (kalcium, foszfor, natrium) és vitaminokat is tartalmaznak. E

termékcsoport valasztéka rendkiviil pazdag, 6nmagdban feliilmalja a tobbi

tejszarmazékot. A sajlok készilhetnek tehéntejbdl és juhtejbol.

U A sajtgydrtds elsd miivelete a t¢j eldkészitése. Kivalasztjdk a sajtgyartas
céljara megfeleld friss tejeket és osszekeverik 6ket. Beallitjtk a kivant
zsirtartalmat, majd az igy kapott tejet pasztdrozik. Ezt kéveli a tej érlelése.
Ebbdl a célbdl - az elbdllitandd sajmak megfeleléen - méas és mas
mikrobatenyészetet, vaj-, illetve sajtkultirit adnak a tejhez és gondoskodnak
arrol, hogy a mikrobdk a kivant mértékben elszaporodhassanak. Az érlelés
utdn a beoltds kovetkezik. A tejhez olyan oltét adnak, amelyet szop6s borjak
gyomrabdl készitettek; ez fehérjebontd enzimet (chymozint) tartalmaz, s
hatisira a tej kazeintartalma parakazein formajiban kivalik, mikézben a
tejzsirt és a tej tobbi alkotérészét magaba zarja. Ez az édes alvadék képezi a
sajt alapanyagit. A keletkezett alvadékot felapritjck és a savé elvalasztdsa
céljabol enyhén melegitik. Minél kisebb méretiire vagjak az alvadékrogoket,
anndl t5bb savé préselédik ki beldlik: ezen a médon tehat befolyésolni lehet a
készitendd sajt dllomanyat, A kovetkezd mivelet a Jormdzds.

Itt az alvadekot a sajt végleges formajanak megfelels fa-, fém- vagy miianyag

formakba merik és az egynemii allomany kialakitisa érdekében sajtoljdk. A
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miivelet tovabbi savémennyiség eltivolitasat eredményezi a sajtanyagbol. A
nyers sajtokat sos fiirddbe helyezve ¢és forgatva sézzdk.Ennek elsddleges célja
a megfeleld iz kialakitdsa, de a s6 hatasira tovabbi viztartalom-csokkenés is
kovetkezik, és kialakul a sajt kérge. A sézis egyben a mikrobatevékenységet
is szabdlyozza. A sajtgyartis leghosszadalmasabb és legkényesebb miivelete
az érlelés,.amely néhany naptél tbb évig is eltarthat, Az érlelés folyafnén a
fizikai, kémiai és mikrobiolégiai folyamatok egész sora megy végbe. A
mikroorganizmusok tevékenysége kdvetkeztében a fehérjék egy része
lebomlik, a zsir részleges hidrolizist szenved, s az igy keletkezd szabad
zsirsavak hozzéjérulnak a sajt zamaténak kialakitdsahoz. Az erjedés hatasara a
tejoukorbdl tejsav lesz -és kiilonbozé gazok képzéidnek, ezek teszik

lyukacsossa a sajtokat.. Kozben kialakul a sajt jellegietes ize, illata és

dlloméanya.
Bedllltot zsfrtartalma tej Oltbenzim
’ ) /
ob P v ﬁ.ﬂ —
A sav6 elsz(vdsa

Paszi8rozés Beoltds

Apritds -

Melegltés

oum I w |

Erlelés Stzds Az alvadék formdzdsa, préselése

A sajtgyirtas folyamatibrija

0 A sajtok valasztéka rendkivil gazdag, az eligazodas kozottik csak agy
lehetséges, ha a termékeket legfontosabb - Jellemzdik  (dllomanyuk,

zsirtartalmuk, érésmédjuk, lyukazottsaguk, alakjuk) alapjin csoportositjuk.



Legkézenfekvobb a készitésmod szerinti rendszerezés, igy fermészetes (natir)
és omlesztett sajtokat killénbdztetink meg. A természetes sajtok eredeti
formédjukban, a rijuk jellemzé lyukazottsaggal és izzel, aromaval jelennek
meg a kereskedelmi forgalomban. az dmlesztett sajtok a tennészetes sajtok
tovabbi feldolgozsdval és izesitésével készilnek, s rajtuk a kiinduld

alapanyagok fajtaja kozvetleniil nem ismerhetd fel.

A természetes sajtok belsejét - szakmai széhasznalattal - sajttésztanak
nevezzilk. A sajtok egy részénél a sajttésztat kiviilrbl keményebb réteg, a
kéreg veszi koriil. Ujabban ugyanezek a sajtfajtak kéreg nélkiili valtozatban is
késziilnek oly moédon, hogy az érlelést milanyag témldben végzik. Ezaltal a

sajtok érés alatti kezelése lényegesen egyszeriibb, és sokkal kisebb a

-stilyveszteség, mert a viztartalom az érés kdzben alig valtozik.

1€n

A sajtok egy kisebb hinyadanak a kiilsején in. rizshevonat talalhatd. Ez a
nyéalkds tapintasi, sargis-pirosas szinii, athato illati bevonat az erre a célra
megvalasztott baktériumtenyészet fehérjebontd tevékenységének eredménye,

€s a legtobb lagy sajt egyéni jellegzetességét adja.

Egy-egy sajtfajtara a lyukazat is jellemzd. Az erjedési lyukazat ugyancsak
baktériumtevékenység eredménye, mert az erjedés soran keletkezd gazoktol
szirmazik. Az ilyen sajttészta a lyukak szabalyosan kerek alakjarél és sima,
kissé fénylo belsejérél konnyen felismerhetd. A roglyukak szabalytalan
alakiiak, mivel az alvadék rogok kozott maradt hézagokban 6sszegyiild gazok

hatarozzak meg az alakjukat.

A természetes (natar) sajtokat tobbnyire allomanyuk (szarazanyag- és a

viztartalom ardnya) alapjan kiilonbéztetik meg. E szerint:



— kemény,
— félkemény és

— lagy sajtokrol beszélhetiink.

— A kemény sajtok alacsony viztartalmii, még vaghaté allomanyi sajtok. Erési
idejik 6-12 hénap. Altaliban csak zsiros viltozatban késziilnek, érésiik
beliilr8] kifelé halad el6re. Tésztajuk sargasfehér szind, benne nagy vagy
kozépnagy, tobbé-kevésbé szabalyos erjedési lyukakkal. Legismertebb
képviseldjiik az Ementdli Ennck magyar viltozata a Panndnia sajt. Reszelni

valé a Parmezan jellegli sajt.

— A félkemény sajlok jellemzje a konnyen vaghaté allomany. Viztartalmuk
kozepes, érési idejiik 4-12 hét. Egyenletesen, egész tomegiikben émek. Tobb
tipusuk ismert. A hollandi jellegii sajtok erjedési lyukazatiak; ilyen az Edami,
a Trappista, a Balaton. Az évari jellegi sajtok roglyukasak, f& képviseldjiik
maga az Ovdri sajt. A gyirt sajtok koziil hazinkban csak a Koményes sajt
készill. A Mdrvany sajt zold nemes penésszel érd sajt. Ismert tagja még e
csoportnak a Moson megyei csemegesajt (Ilmici), a Lajta, a Hajdl, a

Parenyica stb.

— A lagy sajtok viszonylag sok vizet tartalmaznak, ezért allomanyuk a kenhetd
és a konnyen vaghaté kozott van. Erési idejiik legfeljebb két hét, tobbnyire
kivillr6l befelé émek. Sok kozottiik a rizzsal érd sajt, de fehér nemes
penésszel €r6 sajtot is taldlunk ebben a csoportban. Rizzsal éré sajt pl. a
Palpusziai, fehér penésszel érd a Camembert (ejtsd:kamember), a Bakony, a
Tihany camembert és a Séd Brie (ejtsd: séd bri), a Vaddsz, a Gicseji csemege,
a Teasajt stb. terjedt el hazinkban. A tejszinkrémsajt egynemii, krémszerii
illomény1, enyhén savanykas izii termék,
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A természetes sajtok mindségét szamos tényezd, igy a sajttészta ize,. szaga,

~ lyukazottsdga, zsirtartalma, 4lloménya, tovabbd a sajtkéreg vagy a
n’lzébevonat minbsége hatirozza meg. A jd mindségii sajt tésztijanak ize,
szine, alloménya az adott sajtra jellemz8; lyukazata méret, alak és eloszlas
szempontjabol egyarint megfelel a szabviny eldirdsainak; kérge sszefiiggd,
egyenletesen vastag, repedésektol mentes. A sajtok mindségében jelentkezd
rendellenességek foképpen alaki hibak, iz- és szaghibik, dlloméanyhibk és a
lyukazat hibai lehetnek. Alakhibas lesz a sajt, ha rosszul formazzik vagy a
gondatlan tarolastél deformalédott, Izhibasnak minGsiil, ha nem eléggé
jellegzetes izii vagy savanykis, kesernyés mellékizzel rendelkezik. Az
allomanyhibik kézill a pépes, rigbs, morzsalékos 4llomany fordul els
leggyakrabban. Végiil a lyukazottsigban jelentkezd rendellenesség is rontja a
sajt mindségét: ilyen pl., ha til tomér, alig lyukacsos a tésztdja (az ilyen sajtot
vaksajmak nevezik), vagy ennek ellenkezéje 1s eléfordul, a sajt a kelleténél
lyukacsosabb, esetleg till nagyok, helyenként 6sszefiiggd halézatot képeznek a
lyukak (ezerlyuki sajt).

] f)mlesztett sajtot eloszor 1911-ben Svijcban készitettek, hazénkban 1926
Ota gyartjdk. Az Omlesztett sajtok hibatlan, esetleg alaki hibas egy vagy
tobbfajta natar sajtbol késziilnek. A kivalasztott sajtot megtisztitjak,
felapritjak, megdaraljik, majci: tmlesztosokat adnak hozza és omlesztik. az
Omlesztés lényege, hogy az alapanyag-keveréket (izesit‘ett dmlesztett sajtok
esetén az elOkészitett sajthoz hozzaadott izesitbanyagokkal, pl. paprikéval,
zellerrel, koménnyel, gombaval, kolbasszal stb. egyiitt) 4llandé keverés
mellett 80-95 °C-ra melegitik, és az egynemd, mézszeriien slriin folyéva valt
omledéket 4-15 percig ezen a hdmérsékleten tartjdk. Majd automata gépeken
formaba dntik, csomagoljak és hiitik. A kenhet6 alloméanyt 6mlesztett sajtokat
gyorsan, a vaghat6 allomany sajtokat lassan hiitik le. Az 6mlesztdsok (alkali-
citratok, alkéli-foszfatok) biztositjak, hogy a melegités - Smlesztés - sordn a
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sajtbol nem olvad ki a zsir, nem csapddnak ki a fehérjék, igy a sajt egyenletes

allomanyi lesz.

A tejipar készit fustolt omlesztett sajtokat is oly modon, hogy a kihiilt
émlesztett sajtokat fiistolokamrakban vildgosbamma szinamyalat eléréséig
fistolik, mikozben vékony kéreg alakul ki a feliiletitkon, és jellegzetes fiistlt
izt kapnak.

. Erjedési lyukazatu sajt hﬁglyukas saijt

Zdrt tasztaju sajt Zold nemespenésszel érd sajt

Gyurt sajt Szalagsajt |

Néhany jellegzetes sajttipus
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* Alloményuk szerint megkiilonbdztetiink vaghat6, konnyen vaghato, kenhet

és krémszeriien kenhetd 6mlesztett sajtokat.

* Megjelenési formdjuk (csomagolasuk) szerint lehetnek oOmlesztett

104

tombsajtok, dobozos omlesztett sajtok, mianyag tomlSbe és tubusba
Gmlesztett sajtok.

Az omlesztett sajtok mindségét lényegében ugyanazok a tényezdk hatdrozzak
meg, mint a természetes sajtokét, eltekintve attél, hogy az Smlesztett sajtok
sem lyukazattal, sem kéreggel nem rendelkeznek (kivéve a fiistolt
készitményeket). A jo mindségi 6mleszteft sajt ize, szaga, szine a felhasznalt
sajtokra €s a jarulékos anyagokra jellemzd; alakja szabélyos, tetszetds; feliilete
tompan fénylo, dllomanya tomér, lyuk nélkili, rugalmas vagy jol kenhetd,
szdjban konnyen olvadd. Ertékcsokkentd tulajdonsigok kdzé az idegen iz,
foltos sajttészta, puffadas és penészesedés sorolhato.



ETKEZESI ZSIRADEKOK

Az étkezési zsiradékok olyan emberi tiplilkozdsra alkalmas élelmiszerek,
amelyekben nagymértékben koncentrilédnak a szervezet leg{Gbb energiit

ado tdpanyagai a zsirok (gliceridek) és a zsirszeri anyagok (lipoidok).
Az étkezési zsiradékok eredetiik szerint két csoportba sorolhatdk. E szerint
O allati, illetve

0 ndvényi zsiradékokat kiillonboztetiink meg.

Az dllati eredetii termékek kozil legjelentdsebb a sertészsir, de ezenkivill mas

allatok (pl. liba, kacsa, tyik stb.) zsiradékai is felhasznalhatok taplalkozas céljara.

A nbévényi eredetii zsiradékokhoz tartozik az éfolaj és a novényi olajokbol

sajatos gyartastechnologiaval eldallitott margarin.
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Novényi
[ eredetd

—{ Allati eredeti

—

Napraforgd

Etolaj Repee
Egyéb
=  ndvényi olajok
(pl. oliva, szdja sib.)
Vizes margarin
Margarin

Tejes margarin

Sertészsic

E

Egyéb
&llati zsiradékok

Az étkezési zsiradékok rendszerezd vizlata




A zsiradékok Osszetétele és tiplilkozistani jelentdsége

0 Az étkezési zsiradékokban l1évo zsirok kémiai Gsszetételét tekintve mindegyik
a glicerin zsirsavakkal alkotott észtervegyiilete, Lényeges kiilonbség kozattitk
a benniik talilhaté zsirsavak tulajdonsigaiban van. Az dllati eredetd
zsiradékokban a telitett zsirsavak - féleg a palmitinsav és a sztearinsav -
arinya nagyobb, ezért szobahdomérsékleten (20 °C-on) kenhetd vagy szilard
halmazallapotiak, viszonylag nehezebben emészthetok. A  novényi
zsiradékokban a telitetlen, esszencialis linolsav és linolénsav eléfordulasa
jelentds, Ebbdl kdovetkezéen szobahomérsékleten cseppfolydsak, kdnnyebben
emészthetdk, viszont telitetlen ketts kotéseik miatt gyorsan romlanak,
avasodnak. A zsirsavak telitett és telitetlensége mellett befolyasolja a zsiradék

tulajdonségait a zsirsavlanc lasstisaga is.

0 TAaplakozastani szempontbél a zsirok elsdsorban energidt szolgdliato
tapanyagaink. Ebben a vonatkozisban nincs kiilonbség a kiilonféle étkezési
zsiradékok k&zott: valamennyi esetében 1 gramm mennyiség elfogyasztisa
atlagosan 38,9 kilojoule (ejtsd: kilozsil)/9,3 kcal energiat szolgaltat a
szervezet szamara. Az eltérd zsirsavdsszelétel azonban jelentosen befolyasolja
a taplalkozastani értékiiket. A tobbszérdsen telitetlen zsirsavakat tartalmazo
étkezési zsiradékok - és igy elsdsorban az étolaj - el6mydsebb a tobbi
zsiradéknal, hiszen ezek a zsirsavak nélkiilozhetetlenek (esszencialis) az
emberi szervezet szamira, igy a taplilkozas sorin a szervezetbe torténd
bejuttatasuk alapvetd fontossagn. A zsirsavlanc hossziisiga alapjan a rovid és
kozepes hosszlisdgh zsirsavakat tartalmazo gliceridek téplalkozéastanilag
kedvezobbek, ugyanis a szervezetben csak kisebb mértékben raktarozodnak,

felszivodasuk kénnyebb, gyorsabb.
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A zsiradékok kémiai szempontbol nem egységes anyagok, a glicerideken kiviil
egyéb vegyileteket is tartalmaznak. Ezek mennyisége tobbnyire csekély,
azonban élettani értékiik jelentds. Ilyen a foszfatidok csoportjiba tartozo, jo
emulgealé tulajdonsdgu /ecitin, amely az étkezési zsiradékok kozil foként a
ndvényi credetiiekben fordul eld. A szterinek leggyakoribb képviseldje a
zsirok felszivodasaban nagy jelentségii koleszierin. A vitaminok el6fordulasa
a kiilonféle zsiradékokban nagymértékben fiigg a gyartastechnoldgiajuk soran
alkalmazott eljarasoktol, hokezelésekt6l. Kézilikk foként a margarinfélékhez

mesterségesen hozzaadott A-, E- és D-vitamin érdemel emlitést,

Az  étkezési zsiradékok fogyasztdsinak tendenciajiban vilagszerte
megfigyelhetd a taplalkozastanilag eldnydsebb novényi olajok és zsiradékok
eldtérbe keriilése. Hazinkban is tapasztalhat6 ez a véltozas, de a fejlodés
lassibb a kivantnal, a n&vényi eredetll zsiradékok részesiilése az §sszes
fogyasztasbol jelenleg csupan 20% koril mozog. Ennek oka jorészt a
megszokas, amelynek megvaltoztatisa hosszi idét vesz igénybe és abban

jelentds szerep harul a vendéglatdiparra, a kozélelmezésre.

Az egy fore jutd zsiradéklogyasztis (kg)

1980 1989 1990 1991 1992
Zsiradékok 30,5 39,2 38,6 37,1 37,6
Vaj és 2,0 2,4 1,7 1,8 1,7
vajkrém
Sertés- 21,2 25,4 24,2 23,2 22,8
zsiradék
Baromfi- 0,7 0,9 0,9 0.4 0,5
zsiradék
Etolaj 4,2 73 8,0 1,7 8,2
Margarin 2,4 3,3 3,8 4,0 4,4
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Sertészsir

A koznapi nyelvhaszndlat szerint zsiron a sertészsirt értjilk. Bar a libazsir és a
tyukzsir élvezeti értéke nagyobb, mint a sertészsiré, jelendségiik a napi
taplalkozasunkban alarendelt. A marha és a birka zsirszoveteibdl nyert zsiradékot
Jaggyinak nevezziik; nehéz emészthetsége miatt egyik sem alkalmas emberi

taplalkozasra.

O A sertészsir nyersanyagai a zsirszivetek. Ezek kozul legértékesebb a sertés
hatan kifejlodé szalonna, mivel ez szolgaltatja a legjobb mindségii zsirt. A
kereskedelmi forgalomban zsirszalonna néven kdzismert. A hdj a hasiiregben
talalhatd lagy, elzsirosodott Kkotdszovet. Zsirtartalma nagyobb, mint a
hatszalonnaé, de nem szolgaltat olyan kivélo izl zsirt, ezért kevésbé értékes.
A kiilénbozd testtdjrol szarmazd hisrészek tisztitisa, formazasa alkalmaval

kapott hisnyesedék ugyancsak értékes a zsirnyerés szempontjabol.

0 A sertészsir cldallitdsa a nyersanyagok kivalasztisaval, mosasaval és
apritisival kezdddik. A nyersanyagokbol a zsir olvaszidssal kiilonithetd el,
ilyenkor a melegités hatisara a zsirrészecskék megolvadnak, térfogatuk
megnd, szétrepesztik a szovetek sejtfalait és a sejtbdl kifolynak. Az olvasztas
szAraz ¢és nedves eljarissal torténhet. Szaraz olvasztas alkalméval g6zzel filtott
kettds fali iistokben allandd keverés kozben olvasztjdk ki a zsirt. Nedves
eljarasnal vizet tartalmazo iistdkbe adagoljak az apritott zsirszovetet,. majd
megfelels hémérsékletre melegitik; a kiolvadt zsir a viz feliiletén 0sszegyiilik.
A kotdszovetekben gazdag, esetleg hist is tartalmazo nagyobb siiriségh
tepertd az iist aljin leiilepszik, ahonnan sziiréssel kiilonithet§ el. A szaraz

eljarasnél a tepert6 a kiolvadt zsir felszinére emelkedik.

A kiolvadt zsirt, hogy a benne lebegd szilard részektdl megszabaditsak -
ilepitik vagy centrifugdljdk, majd hités kozben allando keveréssel
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egynemilsitik. A zsir ugyanis kiilsnb6z6 dermedésponti gliceridek elegye, s
lassii lehiiléskor a magasabb dermedésponti Osszetevok mar nagyobb,
kristalyszerii gocokat alkotnak, amikor a késobben dermedd gliceridek még
folyékony dllapotban vannak. Az ilyen ikrds zsir mar viszonylag alacsony
hémérsékleten szilérd és folyékony fazisra kiiloniil el, ezért bolti forgalomra
alkalmatlan. A hiités kézben végzett keverés azonban a gliceeridek szétvalasat

¢s ezzel ikrasoddsat megakadalyozza,

A sertészsir mingségét elsbsorban érzékszervi tulajdonsagai alapjan itélhetjitk
meg. A jo mindségli sertészsir szine fehér vagy gyengén krémsarga. fze és
szaga gyengén tepertére elékeztetd, de nem pérkolt jellegii, minden idegen
iztdl €s szagtél mentes. Csontzsirt, faggyit vagy mas idegen zsiradékot,
valamint az engedélyezett avasodasgatlo készitményeken kivil mas
konzervaldszert nem tartalmazhat. /f!lomdnya szobahOmérsékleten szilard,
legfeljebb kissé lagy, de egynemii, nem kiilonvalé és nem ikrés.

Olvaddspontja 36-46 C, viztartalma minimalis, legfeljebb 0,2%.

Csokkent min6ségii a sertészsir, ha sziirkés vagy bamnas szini, ize és szaga
erosen tepertre emlékeztetd. Idegen iz vagy szag, ikrds szerkezet vagy
szennyezettség min0ségi hibanak szamit, ha ezek erdsen érzddnek (pl. ersen

avas), fogyasztasra alkalmatlan.

A sertészsir zsirallo papirban vagy milanyag dobozban keriil forgalomba. A
széllitdsi gbngydleg csak tiszta, sziraz, pormentes lada vagy hordé (anyaga:
karton, fa, fém polietilén) lehet. A sertészsir az 4tlagosnal magasabb
homérsckleten meglagyul,. esetleg elfolyésodik. Ezért legfeljebb 8 C

hémeérsékletil, szellGs, 75-85% relativ paratartalmi helyiségben lehet tarolni.



Etolaj

Az étolajokat a kiilonbozé ndvények termésébdl vagy magvabél vonjak ki és
meghatarozott eljarasokkal teszik fogyasztisra alkalmassa. Legjelentosebb olajat
ad6 novények a mérsékelt égdvben a napraforgd, a szdja, a repce, a tok, a kender
és a ricinus; a szubtrépusi 6vben az olgjfa, a tropusi éghajlat alatt pedig az
olajpalma és a foldimogyore. A kakadfa €s a kokuszpalma nem olajat, hanem
értékes étkezési zsirt szolgaltat. A viligkereskedelembe keriild novényi
zsiradékok koziil étkezési szempontbdl a legjelentdsebb az olivabogyo olaja, a
palmaolaj, a foldimogyord-olaj, valamint a kokuszdié szdritott hiisa, a kopra.
Etkezési zsiradékok eldallitaisira hazénkban elsésorban a napraforgdémagot,
kisebb mennyiségben a repcemagot €s a szdjababot hasznaljak. Az utébbi idében

forgalomba keriil kukoricacsira-olaj is.

0 Az étolaj el6allitasa megfeleld elokészitd miiveletek utan az olaj kinyerésébdl
és finomitasabol all. Az eldzetesen megtisztitott, hajalt és p6rkoélt magvakbol
a fehérjék denaturaldsa és az iz kedvezobbé tétele céljabol az olaj kinyerésés
kétféle modon végzik. A napraforgémag olajtartalmanak (40-48%) jelentds
részét sajtolassal kapjak meg, visszamarado hanyadat pedig olddszeres
kivonassal (szaknyelven extrahaldssal) nyerik ki. Az oldoszert és az olajat
desztillalassal valasztjak kiilén. Mind a sajtolassal, mind a kivonassal kapott
olaj finomitdsra  szorul. (Ezt altalaban kiilén-kiilon végzik, mert az
extrakcioval nyert olajat tobbnyire tovabbi ipari feldolgozassal, pl.
margaringyartasra hasznositjak. A finomitds célja az idegen anyagok
eltavolitisa, az olaj kedvezd tulajdonsagainak kialakitisa. A lebegd
szennyezéseket, sejttormelékeket sziiréssel, iilepitéssel tavolitjak el, a
zavarossagot okozé nyilkat és fehérjerészeket konyhasés és kénsavas
kezeléssel roncsoljdk. A  szabad  zsirsavakat lig hozzdadasaval
elszappanositjak. Az idegen szagot okozé vegyilleteket talhevitett vizgdz
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atvezetésével hajtjak ki az olajbol. Az igy nyert finomitott étolaj
érzekszervileg tetszetdsebb, elonydsebb tulajdonsagi, azonban az alkalmazott
eljarasok az olaj szamos, taplakozastanilag eldnyds természetes alkotorészeit

(vitaminokat, foszfatidokat stb.) eltivolitja, elpusztitja.

0 Az étolaj minGségét foként érzékszervi tulajdonsagai hatarozzik meg. A jo
mindségil élolaj szobahOmérsékleten teljesen tiszta, atlatsz6, alacsonyabb
hémérsékleten esetleg enyhén fatyolos folyadék. fze jellegzetes és kellemes,
szaga  gyakorlatilag nincs. Mentes minden idegen iztdl és szagtél. A
napraforgdolaj szine sarga vagy zoldessarga, a repceolajé sététebb. A zavaros,
iiledékes, kesernyés, dohos, avas vagy masféle idegen izii, a kivantnal

sotétebb szinii étolaj nem hozhato forgalomba.

0 A finomitott napraforgo- és repceolaj mellett forgalomba keriil {igynevezett
kiilonleges mindségii finomitott étolaj is, amelyet - hogy az olivaolajhoz
hasonlova tegyék - klorofillal szineznek és olivaeszenciaval izesitenek.

Saldataolajként ismert és hasznalatos.

Margarin

A margarin keményitett névényi olajokbol vizzel vagy tejjel kialakitott étkezési
zsiradék. Készitése Mége Mouriés (ejtsd: mezs murié) francia vegyész nevéhez
kotodik, aki a XIX. szazad kozepén marhafaggyiibol készitett - a vajra jellemzé
emulzids aranyokat betartva - étkezésre alkalmas zsiradékot, amelyet
margarinnak nevezett el.

[ A margarin a vajhoz hasonl6 étkezési zsiradék. Eléallitisénak elvi alapjat az
az ismert tény adja, hogy az olajokban 1évd telitetlen zsirsavak - megfeleld
koriilmények kozitt - hidrogént képesek megkétni, mikézben halmazallapotuk
szilard lesz. A folyamatot az olajok "keményitésénck" mondjuk. A margarin
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készitésckor a Kiilonbdz6 szirmazasi finomitott étolajokat nagy nyomason és
magas hémérsékleten - nikkel-katalizator jelenlétében - hidrogénnel telitik. Az
ily médon nyert keményzsir fehér szindi, jellegtelen izii, nehezen kenhetd.
Ezért, hogy vajhoz hasonlova tegyék, felolvasztjik, étolajjal és tejjel vagy
vizzel Osszedolgozzdk, emulgealjdk. Az emulzio szétvilisanak meg-
akaddlyozisa céljabol hirtelen lehiitik, majd az igy kapott anyagot atgyirjak,
mikdzben izesit6-, szinezbanyagokkal, esetleg vitaminkészitményekkel és
konzervaloszerckkel keverik 6ssze. fzesitésre konyhasot és vajaromat,
szinezésre karotint hasznélnak; a vajhoz hasonlé biolégiai értéket A-, D- ¢és E-

vitamin hozzaadasaval érik el.

O A margarinnak két tipusa ismert. E szerint
* vizes margarint és

* tejes margarint kiillonboztetiink meg.

A vizes margarin - mint neve is elérulja - vizes emulzio, ezért kevésbé értékes,
de hosszabb ideig eltarthaté termék pl. a Liga, a Vénus (ejtsd: vénusz) margarin,

A tejes margarin esetében a viz sicrepét részben a tej tolti be, ami magasabb
élvezeti értéket kolcstndz ugyan, de fehérjetartalma miatt romlékonyabba teszi a

készitményt (pl. Rdma, a Delma margarin).

O A jo mindségii margarin friss vajra emlékezetd izfi és szagl, egyenletesen
sargasfehér szinil, tompa fényii, szobahSmérsékleten jol kenhetd termék.
Viégéslapjan vizcseppek nem figyelhetdk meg, Zsirtartalma minimum 82%. A
margarin hibaja a jellegtelen vagy idegen iz, a fehérbe hajlé szin, a kemény
allomany lehet. A kés nyomasa alatt megjelend, szabad szemmel is j6l lathato
vizcseppek tokéletlen kidolgozasra utalnak., A tal sos, faggys, olajos és avas
izii margarin csokkent értékii, ezért fogyasztisra alkalmatlan, Zsirhatlan,
kasirozott alufolidban, kockara formézott alakban vagy miianyaghol késziilt
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csészében keriil forgalomba. Sziraz, napfényt6l védett helyen, idegen

araszté anyagoktdl elkiilonitve kell tarolni,

szagot

Olajos fizis

[ Névényi olajok '\

Keményitell ndvényi olajok

~

£

Y

Vizes lazis

S s 1
{zesitd- és szinezBanyagok
[ Emulgedtorok ]

Vilaminok - Konzervaloszer

il

o

Emulgealis

Kristdlyositis

Adagolis-Formizis

A margarin készitésének folyamatibrija
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A kiilonb6z5 margarinokban talilhaté zsiradékok ercdete (szdzalékban)

Felhasznalt zsiradék

RAMA RAMA DELMA LIGA VENUSZ
(kocka) (kocka)
Repeeolaj 70 60 58 45 46
Napraforgéolaj 15 40 40 10 18
Pilmaolaj 15 - - 15 -
Sertészsir - - - 30 36
Szdjaolaj - - 2 - -




TOJAS

A tojds - élettani szempontbol - egy természetes védéburkolattal rendelkezd
megnagyobodott petesejt, amely tartalmazza az j élolény fejlédéséhez

sziikséges tapanyagokat.

A tejen kivill a masik olyan élelmi anyagunk, amelyben minden tapanyag
megtalalhatd, ami egy ¢l6lény kifejlodéséhez sziikséges. taplalkozas-élettani
jelentoségét fteljes értckii fehérje-, valamint vitamintartalma, tovabba kdénnyil
emésztheldsége, jo szallithatosdga és viszonylag jo tdrolhatdsdga biztositja, A
természetes védoburka lehetoveé teszi, hogy helyes, higiénikus kezelés mellett
huzamosabb id6én 4t j6 mindségli maradjon és nagy tivolsapra is szallithatd
legyen. Ertékes tulajdonsiga, hogy mind a vendéglatdiparban, mind a
haztartasokban valtozatos ételek készithetok l;elﬁle, de jol felhasznalhat6 kevésbé
értékes élelmiszerek tapértékének novelésére is. Az élelmiszercket fellazitja,
konnyebben emészthetdvé teszi. Kivalé emulgalo, a likoripar és a cukraszat jol

hasznositja.

A tojas a kereskedelemben mindig tyiktojist jelent. A tobbi baromfi tojasa,
foleg szaporitisi célokat szolgal. Forgalomba hozataluk csak a szirmazés
feltiintetésével  torténhet. Pl “kacsalojds,  libatojas,  pulykalojas,
gyongytyiiktojds”. Tojastermelésiink nagyobb, mint a hazai fogyasztas, czért
exportalunk is, de kivdnatos lenne a belfoldi tenyésztés tovabbi fejlesztésével

ndvelni az 0szi, téli honapokban is a tojdshozamot.
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A tojis szerkezete és dsszetétele

A teljesen kifejlodatt, ép tojas a kovetkezd fbb részekbsl 4ll
O tojashéj,
0 tojasfehérje,
0 tojassargija,
0 jégzsinorok,
O kutikula.

O A tojishéj foleg kalcium-karbonatbél 4ll, amely pérusokkal van tcle. Ezeken
keresztiil tavozik el a tojasbél a viz és Jut be a levegd, valamint jutmak be a
romlast okozé mikroorganizmusok, A héj vastagsaga nem egyforma az egész
felilleten. A hegyes végén mindig kissé vastagabb, ugyénis a mészlerakddas itt
a legtométtebb, és itt van a legkevesebb pérus. Legsiiriibbek a pérusok a tojis
tompabb végén. Ezért alakul ki 4ll4s soran itt a légkamra, A héj szine fehér,
sargds vagy barnas amyalata. A sététebb szind tojas héja altalaban vastagabb,
€s igy nehezebben torik. A tojis héja védi a beltartalmat a kiros kiilss
hatdsoktdl, A meszes héj és a tojasfehérje kozott kettss héjhartya talalhat. A
tojasrakaskor (a letojis pillanatdban) a két réteg kozvetleniil a mészhéj alatt
egymashoz tapad, de azonnal megkezddsk a viz pirolgasa, a levegd
felvétele, a tojis hiilése, ezért a tojas tompabb végénél kettévalik és légkamra
keletkezik. A légkamra magassagabol a tojas korara (frissességére) lehet
kgvetkeztetni, mert allis sordn egyre ng. A légkamra novekedésével a tojas
stirlisége csokken, ezért a tojis frissessége (kora) a sfirlisége alapjn is

meghatirozhato,
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Meszes héj Csira

Légkamra / - Jégzsinér
égkam

Fehérja

Kel\ds héjhértya
Tojdssérgdja

Szikhértya

A tojas szerkezete
A tojasfehérje a tojassargajat veszi koril, kiilsnb6z6 siiriiségii rétegekbdl all.,

A legbelsé higan folyo réteg, a kozEpsé siiril, majd Gjra egy higabb &lloméanyt

"réteg talalhatd. A tojis hosszabbik tengelyében a siirii fehérje kozvetleniil

10

érintkezik a héjhartyaval, amelybe a siirii fehérjében talalhaté nyalkafonalak
(mucin) behatolx;ék, €s a tojassargaja felfiiggesztését erdsitik. A friss tojasban
a strll fehérjeréteg kb. 60%. Ennek mennyiségét a tyiuk 6roklstt tulajdonsagai,
a raktarozas homérséklete és a tojas frissessége befolyasolja. Viztartalma 86-
91%, szarazanyag-tartalmanak jelentds része fehérje (8-12%), fbleg
albuminok, globulinok és mucin. Csekély mennyiségl zsirt, szénhidrdtol,

dsvanyi anyagokat, valamint vitaminokat tartalmaz,

A tojdssirgija megkﬁzelité'en gomb alaki, réteges szerkezetii. A rétegek
foleg festékanyag- €s zsirtartalmukban témek el egymaéstdl, ami a tyik
szakaszos taplalkozasival fiigg Gssze. A sargija kiils6 részén helyezkedik el a
csira. A tojassdrgijat - a csirdval egyiitt vékony hdrtya (szikhartya) fogja
koril. A friss tojasban a jégzsindrok a tojassargajat kozépen tartjak, de a
hosszanti tengelye koriil el tud fordulni. -

A tojassirgdjanak a szine a tyuk fajtajatol és taplaltsigatol fiiggden a

halvanysargatdl a narancsvordsig valtozik. A szint a takarminy festékanyagai,



karotinoidok csoportjaba tartozd szinezbanyagok biztositjdk. A téli tojasok
sargdja rendszerint halvanyabb, mint a nyariaké, mert nyaron a baromfi
szervezetébe sok szinezBanyag jut a zsld névényekkel, a kukoricaval. ilyenkor

a tojassargajanak a szine vérosbe hajlo is lehet.

A tojassargajaban 30-34% zsirnemd anyag van, amely kb. 2/3 része triglicerid
és 1/3 része foszfortartalmi zsirszerii anyag, foleg lecitin, koleszterin. Az
utébbi évek kutatdsai ramutattak arra, hogy a tojas fogyasztisat a
foszfortartalmil  zsirszerii anyagok miatt idésebb korban felléps
érdegeneraciok esctében, valamint ezekkel Osszefliggd magas vérnyomas
esetén korlatozni kell. Tulzott tojasfogyasztis az egészséges  szervezet
szamira sem eldnyds a magas Koleszterintartalom miatt, Mérsékelt
fogyasztasa azonban ajanlott az agyveld és az idegrendszer zavartalan
mikddésc¢hez feltétlenil szikséges lecitintartalma miatt. A 14-17%
Jehérjetartalmat a foszfortartalmi  dsszetett fehérjék, az udgynevezett
foszforproteidek teszik ki. A kb, 1-2%-os dsvdnyianyag-tartalmén beliil
jelentds a foszfor, a kén,. a kalcium, a kilium és a natrium mennyisége. A
vitaminok koziil az A-, a By-, a D- és az E-vitamin, tovabbi a karotintartalom
Jelentds. A jo mindségii tojas sargajaban kb. a felndtt ember napi A-
vitaminsziikségletének 1/3-a halmozédik fel, D-vitamin-tartalma pedig a
tékehalmaj utan a legnagyobb. A zsld takarmanyon tartott tylknak tojasai
vitaminokban gazdagabbak. A tojassargija kevés szénhidritot és kb, 45-49%
vizel tartalmaz.

A jégzsinérok szilardabb fehérjébsl képzddstt, spirdlisan tobbszorosen
Gsszecsavarodott szalak. A két jégzsinér egyik vége a tojassarga hartyajaba, a
mésik vége a fehérjerétegen keresztil a kettds héjhartyaba tapad. A
Jégzsinérok lehorgonyozva tartjik a tojassérgajat, a tojas tompa vége felé esd
Jégzsindr lazibban, a mésik erBsebben, de a hosszanti tengely koriili
félfordulast megengedik. Ha a jégzsinér elszakad, a tojassargaja - mivel
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stiriisége kisebb a tojasfehérje siiriiségénél - felszall és a héj belsé faldhoz
tapad (ragadt sargaji vagy flekktojas). A jégzsindrban enzim jellegii csiraclo
anyag talalhatd, amelyet baktériumoldé hatdsa miatt lizozimnak, djabban
muramidindznak neveziink. Ennek tulajdonithatd, hogy a tojas huzamosabb

ideig hiités nélkiil tarolva sem romlik meg.

0O A kutikula a tojis héjit vékonyan bevoné fehérjeréleg, a petevezeték
megszilardult viladéka. Befedi a pérusok nyilasait is, de a levegd ¢s a
vizparik athatolasat nem gatolja. Jelentbsége a baktériumok behatolasanak
megakadalyozasaban van. Mivel a kutikula mosassal eltavolithato, tarolds
elott hatranyos a tojds mosasa. Kiilondsen karos, ha a tojast sajat
homérsékleténél hidegebb vizzel vagy oldattal mossuk le, ugyanis a tojas
belso tartalma 6sszehﬁzédik, s a mikroorganizmusokat a héj feliiletér6l a tojas
belsejébe szivja (vikuumhatis). A legutobbi idokben végzett vizsgalatok arra
mutatnak, hogy az egyébként megfeleld tarolasi koriilmeények betartasa esetén
a kutikula hianya a tojas eltarthatosagat lényegesen nem csokkenti.

A tojas alkotorészeit tekintve a héj 10%-o0s, a tojasfehérje 60%-o0s, a

tojassargaja pedig 30%-os aranyt képvisel.
A tojas mindsége és forgalmazisa

A tojas mintségét és kereskedelmi értékét
O afrissessége,
O atomege,
0O a héj és a beltartalom éllapota, valamint tirolasi médja és fézési
tulajdonsagai hatarozzak meg.
0 A jo mindségii tojas friss (a letojis napjatol az értékesitésig rovid id§ telt el),

siilya 50-60 gramm kozott van, héja vastag és mosatlanul is tiszta; légkamraja



kicsiny (5-9 mum), a sdrgija narancsvords szinii, kézponti fekvési, s a tojas
forgatdsa kozben sem viltoztatja helyzetét. Fehérjeanyaga siirli, attetszé.
Taroldsa szabad levegén, a fagypontnal egy-két fokkal magasabb

hémérsekleten tortént. Megfozve idegen szag vagy iz nem érezhetd rajta.

Ertékesiokkentd tulajdonsigok: a tojas gyakori hibija, hogy nem Jriss,
llyenkor légkamrija nagyobb mint 9 mm, sargdja tobbnyire nem kézponti
helyzetil, esctleg a héjhoz tapadt, (ez lampazassal kimutathaté). Eléfordul,
hogy meszes héja erdsen szennyezett: vérfoltos vagy tyuktragyas. Az idegen
szagl és izll, mikroorganizmusokkal fertGzdtt tojas nem hozhaté forgalomba,
mert silyos mérgezések forrasa lehet (szalmonellas fertdzés). Ritkan ugyan,
de eldfordul, hogy penészfolios a tojis: a porusokon keresztiil penészek
hatoltak a belsejébe. Ha a tojas beltartalma - baktérium tevékenység
kovetkeztében - bomlasnak indult, undort keltben biizds szagu, belsejének
szine feketére véltozott, feketerothadds kovetkezett be. Az ilyen tojast a
koznapi szohasznélat ziptojasnak nevezi. Az egy-két napig melegben tarolt
tojés csirdja koriil vérgyiiri figyelheté meg. A vérgyiris tojas fogyasztisra

ugyancsak alkalmatlan,

A szabviny elGirdsai szerint a tojis a kovetkezd mindségi osztalyokba
sorolhatd:
* Friss nagy tojds. 55 g-nal nehezebb. jelélése vorss korben HUNGARIA
felirat.

* Friss L. tojds. Jelolése vorss korben "I". Tomege legalabb 50 g,

Mindkét tojast legfeljebb 20 napig taroltdk hiitShazban. Ep, szabalyos
alakiak, feliiletitknek legfeljebb 1/3-a lehet kissé szennyezett. Légkamrajuk
7, illetve legfeljebb 9 mm. A fehérje siiril, dttetszd, a sargaja ép, gémbolyi
vagy kissé lapitott, kozponti fekvésfi, hatdrozatlan kérvonali.
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# Friss I1. tojds. Jelolése voros kérben "II", Tomege legalabb 45 g. Legfeljebb
30 napig taroltdk hitdhazban. Feliletének legfeljebb 1/3-a szennyezett,
légkamraja legfeljebb 12 mm. A fehérje higan folyd, attetszd. A sdrgdja ép,

kissé duzzadt, nem kozponti fekvési, de nem ragad a héjhoz.

*  Friss apro lojds. Jelolése voros korben "A". Témege legalabb 40 g. Egyéb
tulajdonsagai megegyeznek a Friss nagy tojads és a Friss [. tojasndl
leirtakkal.

*  Hitéhazi tojas. Jelolése fekete korben fekete "K". Hiit6hazban 30 napnal
tovabb taroltak. A légkamra legfeljebb 15 mm, kissé elmozdulhat (rezgd). A
fehérje higan folyo, attetsz3. A sargdja ép, nem kozponti fekvésil, de nem

ragad a héjhoz, kérvonala hatirozottan kirajzolddik.

A tojas mindségét jellni kell az ipari és szillité csomagolason, megengedett
azonban a tojashéjon vald jelolés is. A jelolést az egészségre artalmatlan,
lemoshatatlan, f6zésallo festékkel kell elvégezni. Ha a tojas héjan két jel van,

a mindséget mindig az alacsonyabb osztaly jele hatarozza meg.

O A friss nagy tojast csak dobozolva, az egyéb mindségi osztalyokba tartozo
tojasokat préselt papir vagy miianyag dobozokban csomagolva, illetve
talcakon hozzak forgalomba. A tojast a dobozokban, illetve a talcakon
hegyes végével lefelé kell elhelyezni. Egy dobozban 6 vagy 10 tojast, a talcan
30 db tojast kell elhelyezni. A szallitiskor a dobozokat, talcakat ladikba,
rekeszekbe helyezik, igy védik a tojast a torést6l. A tojast csak tiszta, jol
rugdzd jarmiivon vagy vashton, fagytol, esotdl, portol, szennyezddéstsl,
idegen szagtol, torestol védve szabad szillitani, A tojas tarolasara hiivos,
szaraz, szellds, napfénymentes, idegen szagtol mentes helyiség alkalmas. A
hiitéhazi tojast +1 °C, +2 °C homérsékleten kell tarolni.
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O A tojastermelés a tavaszi, a nyari hénapokban a legnagyobb, legkisebb télen.
Az egyenletes tojasellatas biztositasa érdekében fontos a tojis tartdsitdsa,
amely kétféle modon torténhet

+ héjaban és

*  dmlesztett allapotban.

* A héjas tojas tartositasara vilagszerte a legismertebb modszer a hdtdhazi
tarolds. A gondosan atvizsgalt, teljesen hibatlan és friss tojasokat eldszor
el6hiitik, majd 0-2 °C kozélti hémérsékleten, magas pératartalmit térben
(80-90% relativ paratartalom) taroljak. Ilyen koriilmények kozitt a tojis 8-9

hénapig is romlas nélkil tarolhato.

* A tojast - omlesztett allapotban - az élelmiszeripar foleg [étojds vagy
tojaspor formajaban hasznalja fel. Ezek nagy eltnye, hogy kis helyen

tarolhatok, és konnyen szallithatdk.

* A létojas készitésére csak firiss, j0 mindségli tojasok hasznilhatok fel.
Késziilhet a tojas egész belso tartalmabdl, kiilén a fehérjébdl és kiilon a
sargajabol. A 1étojas tartdsitasa fagyasztassal vagy porlasztissal torténhet.
Fagyasztasnal a tojaslét addig tartjdk -20,-40 °C-on, amig a legbelsd
rétegekben is eléri a tojassargaja-tojasfehérje keverék a -6°C-of, a

tojasfehérje, valamint tojassargija pedig a -15 °C-ot.
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A tojdspor poritdssal nyert termék. Vizhatlan anyagba csomagolva keriil
forgalomba,.hogy a levegébél ne vehessen fel vizet, mert nedvesen konnyen
romlik. Hiivos, sziraz helyen nap- és ibolyantili sugaraktél védve kell
tarolni. Meleg helyen tarolva olyan véltozdsok mennek végbe benne,
amelyek az oldhatosagat, felverhetoségét &s izét rontjak. Min6ség-
megdrzési idbtartama a gyartastol szamitott 1 év. Hiitdhazban évekig

eltarthat6. késziilhet teljes tojasbél, tojassargajabol, tojasfehérjébol.



Az egy fore jutd élelmiszer-, élvezeti cikk- és taipanyagflogyasztis (kg)

[ Megnevezés | 1980 | 1989 | 1990 | 1991 | 1992 |
Elelmiszerek

Hus,

hiskészitmények, 73,9 81,0 75,8 74,3 76,2
hal

Sertéshus 40,2 43,3 38,8 37,7 36,1
Marha- és borjuhus 9.6 7.6 6,5 7.4 7.4
Baromfihis 18,1 22,1 22,8 20,9 23,3
Halhus 2,1 2,8 57 2.6 2,9
Zsiradékok 30,5 39,2 386 37,1 37,6
Vaj és vajkrém 2.0 24 1,7 1,8 1,7
Sertészsir 212 25,4 24,2 23,2 22,8
Etolaj 4,2 73 8,0 7.7 8,2
Margarin 2.4 3.3 3.8 4,0 4.4
Tej, tejtermékek 156,2 189,6 169,9 167,9 158,7
Tojis 17,6 20,2 21,6 19,9 18,9
Ceredlidk

(liszt és rizs) 1152 1122 110,4 102,9 106,0
Burgonya 61,2 55,2 61,0 55,5 56,2
Cukor 37,9 40,5 38,2 35,1 39,7
Zoldséglélék és

gombak 79,7 82,1 83,3 84,1 85,1
Gyiimoles 74,9 77,5 72,3 70,6 72,8

Elvezeti cikkek

Kaveé 2,9 2,6 2,6 2,7 2,6
Tea (dkg) 10,1 12,6 13,5 13,1 12,9
Bor (liter) 34,8 22.8 27,7 28,9 29,8
Sor(liter) 86,0 104,0 105,3 100,6 94,0
Egetett

szeszesitalok (liter) 9.3 10,1 8,5 7.7 7.4

Tapanyagok

Kilojoule (kJ) 13 486 14 637 14 164 13 460 13 796
Fehérje (gramm) 104,0 108,8 104,7 100,7 101,4
Zsiradékok

(eramm) 130,8 157,6 152,5 146,6 146,9
Szénhidrat 409,3 413,1 401,0 375,9 394,8
(gramm)
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GASZTRONOMIA

Etel- és italismeret

Dr. Sahin- Téth Gyula — Tusor Andras

A kiadvany érdekes, olvasmanyos formaban az &skori taplalkozasi szoka-
soktol kiindulva mutatja be a mai nemzeti konyhdkat,

Megismertet 8seink téplalkozaskultirajaval, bepillantast enged Ssanyaink
fiszeres gy(ijteményeibe. A magyar konyha jellegzetes ételeinek bemu-
tatdsakor megismerkedhetiink a legkivalobb levesekkel, hideg-meleg
el6ételekkel, hlsételekkel, tésztikkal és olyan gasztrondmiai ha-
gyomanyokkal, mint a lakodalom, a disznédlés vagy az okorsiités. A
kényvben a zsiros étkek ismertetése mellett helyet kapnak a vegetarinus
fogasok is.

A ,vallasok és az étkezés” fejezet olvasményos formaban mutatja be a
keresztény, zsido és az iszlam vallis étkezési elirasait.

Az italismereti részb6l megismerhetjik a magyarorszagi sz6l6termesztés
fejlédését, bepillantast kapunk a borkészités tudoményaba. A szerz§ rész-
letezi a borok f8 tipusait, legismertebb boraink jellemzgit. Hasonlé rész-
letességgel mutatja be a parlatokat, palinkakat, likéroket és az alkohol-
mentes italokat, ezenkiviil megismerhetjiik a sér térténetét Mezopotamiatdl
napjainkig.

A kiadvany elsGsorban az idegenforgalomban dolgozéknak késziilt, de
érdeklSdésre tarthat szimot a gasztrondmia irant csak érdeklédé olvasé
szamara is.




