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Ahhoz hogy az ember munkat tudjon végezni és intelektualis felada-tokat
ellatni,ennie kell.

A taplalékunkat novényi és allati eredetii taplalékok képezik.

Bar a novényi eredetii taplalékokbol joval tébbet fogyasztunk, meégis
fontosabbak az allati eredetii taplalékok,mert szervezetiink azt csaknem teljes
egészében ki tudja hasznalni ,még a novényi eredetii taplalékoknak csak a
toredékét tudjuk hasznositani.

Az allati eredetii taplalékok sok eszencialis amindsavat,zsirsavat és mas
anyagokat tartalmaznak melyeket a szervezetiink valtozas nélkil kihasznalhat.

Az allati eredett taplalékok ko zé tartozik : a hus, tejtermekek tojas és méz.




A HUS

A his és az abbol eldallitott hiskészitmenyek kiemelt fontos-saglak az
emberi taplalkozasban taplalkozasbiologiai es élvezeti értékik tekinte-tében
egyarant. Ugyanakkor megkilonbtz-tetett jelentéségiiek élelmi-szerbiztonsagi
szempontbdl is, a fogyasztasukkal Osszefluggé potencialis mikrobiologiai és
kémiai kockazatok miatt.

Hus fogalma

_Husnak nevezziik a vagdallatok harantcsikolt vazizomzatat a vele szoros
psszefug?gsben levo zsirszovettel, kotoszOvettel, valamint nyi-rokcsomokkal,
idegekkel és véredényekkel egyutt.

Az élelmiszerjog szerint husnak tekintjik a tenyésztett és vadon elé allatok
testének valamennyi emberi taplalkozas céljara szolgal6 ehet6 ré-szét, valamit
az ezekbol elsallitott hiskeszitményeket és a jellemzéen has felhasznalasaval

készilt élelmiszereket.
m%sw tzomsejt

AhUs sajatossagait az izom szévettani és biokémiai tulajdonsagai
hatarozzak meg. Az izmokat kotészovet veszi koril. Az izomrostot a sar-
colemma hiively vagy sejthartya veszi koril, amelyen beltl a sarcoplas-méaba
agyazva talalhatok az izom-fibrillumok. A harantcsikolatot az izom-fibrillumon
jelentkez6 széles izotrop és anizotrop savok adjak.



AZ ALLATOK FELVASARLASA ,BERAKODASA,
SZALLITASAES VAGAS ELOTTI VIZSGALATA

Az allatok vizsgéalata szélesebb értelemben magaba foglalja a fel-vasarlas
elotti idotol a feldolgozas vegéig.

Avagoballatok felvasarlasa

Az allatokat farmokon,vasarokon,vagy az individudlis termel6ktol szerzik
be.Miel6tt a szikséges okmanyokat kiadja,az allatorvos feladata, hogy
megvizsgalja 6ket,nem hordoznak e valamilyen betegséget ami veszélyes az
emberekre,vagy kihatassal van a hus minéségére.ilyen be-tegségek pl: szaj és
kdromfajas,anthrax,veszettség, TBC,sertéspestis, or-banc,riihosség,durina,stb.

A vagoallatok berakodasa

A vagoallatokat leginkabb kamionokkal vagy vagonokban szallitjuk. A
berakodasnal jelen kell hogy legyen a hatésagi allatorvos,az allatok meg-
feleléen meg kell hogy legyenek jel6lve,megfelelé utiokmanyokkal Kkell
rendelkezniuk (passzus).a szallitoeszkoz le kell hogy legyen fertétlenitve, rajta
legyen szalma vagy homok.Berakodaskor az allatokat nem szabad verni mert az
nyomot hagy a huson,es tgyelni kell hogy legyen nekik elegendé helyik.
Nagyallatoknak 1,5 — 2,3 m2 , sulyosabb kocéknak vagy borjaknak 1 m2, juhok
és hizok 0,4 — 0,6 m2.A nagyallatok (bikék, tehenek,lovak) jo ha meg vannak
kotve hogy megakadalyozzuk az ag-resszivitast.

A szallitoeszkdzoknek meg kell felelnie az eldirdsoknak — erds féemvaz
oldalt,szigetelt padlé6 ami nem engedi at a folyadékot,teteje satorpony-vabal
vagy fémbaol kell hogy legye,hogy megvédje az allatokat a direkt napfénytdl.

Avagoallatok szallitasa

Az éllatokat a lehet6 legrévidebb aton széllitsuk. Amennyiben a széllitas 48
oranal tovabb tart biztositanunk kell nekik elegendé tapla-1ékot és vizet.Csak az
egeszseéges allatokat lehet kbvetkezmények nélkul szallitani.

Az sertések szallitasanak lehetséges kovetkezményei

Amennyiben nem megfelel 6en szallitjuk az allatokat,annak igen sulyos
kovetkezményei lehetnek.Ennek okai a ko vetkezoek:
1. asertéseknek nincsenek izzadsagmirigyeik
2. asziveéstudo keveshé fejlodtek ki a tulméretezett emesztszer-
vek végett
3. asziv munkaakcidjaban a szisztoléra tdbb mint 50% esik
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4. asertéseknél a vér mennyisége relativ kevés és az atlagosnal
stirtibb

5. a mellékvese mirigyek kicsik és nem termelnek elegend6 hor-
mont

A rossz szallitas kovetkezmeénye lehet:

1. Ha szallitaskor idegen serteseket keveriink 6ssze.kdnnyen valnak
hisztérikussa,vagyis 6sszemarakszanak és megsebzik egy mast.
Ezek a sebek konnyen elfert6zédnek
2. Stressz — kiilonosen akkor jelentkezik,ha a sertésekkel durvan bannak, es
a szervezet mar nem tud fizioldgiasan reagalni.az adrenalinszint
emelkedik,aktivalodik az izmokban a foszforilaz, hypoglikémia jon
létre.A cirkulacio az izmokban fokozodik,a 1ép 6sszeh(zodik és kil oki
magabol a tartalék vért. Atudé hyper-
ventilalodik,a glykogén az izmokban lebomlik,ami kihatassal
van a husérésre,igy a has organoleptikus tulajdonsagai megval-
tozhatnak.
3. Vaslti betegség — csak marhaknal,kiilondsen nehéz hasas tehene-
knél jelentkezik.Jelentkezhet mar a szallitas alatt vagy kdzvetleniil
utana. A tlnetei hasonl 6ak az ellési bénulashoz,de halallal végz6- dik.
4. Kalozas — szallitas kdzben a sulyveszteség az izzadas, vizelés és
székletirites kovetkezmenye.Fligg a szallitas hosszatdl, szallitdesz-
koztol stb.

A vagoallatok kirakodasa és depdban val6 tartézkodasa

A kirakodéas a vagohid elkilonitett részében,a depoban torténik.A ha-tésagi
allatorvos ellenérzi az allatok egészségi allapotat,és hogy faradtak e.A betegeket
el kell kiloniteni (karantén).Az allatok itt enni és inni kap-nak,esetleg allotvizzel
lespriccelik 6ket.Itt maradnak a vagasig.A pihen-tetes két okbdl is ajanlott:

1. Aszallitas alatt az izmokban Iévé glikogén tejsavva alakult,és a hisé-
rés nem tud tokéletesen végbemenni.Ezért ennek pétla-sara ajanlott a
pihentetés és a szénhidratban gazdag taplalék adasa.

2. A huis eltarthatésaga nagyban fligg a kivéreztetéestol. A faradt
allatoknal a sziv és a tudé hamar leall,ezért tobb vér marad a
testben.llyenkor a hus pH értéke alkalissa valik,es konnyen romlik.A
faradt allatokndl a baktériumok konnyebben kijutnak az
emésztoszervekbdl megfertézik a huast .Ezért a hatosagi allatorvos
meg kell hogy hatarozza,mennyit kell az allatoknak pihennie.A
depdban legaldbb kétnapi vagasra elegendo allatot kell tartani.



Husvizsgélati alapfogalmak

 VVagdallatoknak tekintjik altaldban a szarvasmarha, a bivaly, a juh, a kecske, a
sertés, a 16, a szamar, az 0szvér, a hazinyul, a baromfi (hazi-szarnyas: tyuk,
kacsa, liba, pulyka, gyongytyuk, galamb), a hazasitottan tartott szarnyasvad
(fogoly, furj, facan, vadkacsa, vadliba, strucc), vala-mint a tenyésztett parosujju
patas vad levagasra szant egyedeit.

* Rendes vagy korlatozas nélkuli vagas: a fajanak és fajtajanak, valamint
koranak megfelel6 fejlettségi és taplaltsagi allapotl, egeszséges allat egyedi
vagy csoportos levagasa.

» Elkulonitett vagas: a betegségre vagy fert6zottségre gyanus, tovab-ba a
kényszervagasra utalt allat egyedi vagy csoportos levagasa, amelyet a rendes
vagastol térben vagy idoben elkildnitetten kell vegezni.

» Kényszervagas: a serult, egyébként egészséges vagy az elhullas ko-zeli
veszélyétdl fenyegetett egy-egy allat strgés elvereztetése a feles-leges fajdalom
és szenvedés megel6zésére, valamint annak érdekében, hogy a hus az allat
allapotanak sulyosbodéasa miatt fogyasztasra alkal-matlanna ne valljon.

Eléallat-vizsgalat a gazdasagban, vagohidon

Ante mortem vizsgalat a szarmazasi gazdasagban

A szarmazasi gazdasagban el végzett, levagast megel 6z6 éléallat-vizsgalatnak a

kovet-kezékre kell Kiterjednie:

* A gazdasag nyil vantartasainak és dokumentéacios rendszerének ellenérzése,
beleértve az élelmiszerlancra vonatkozo informaciot is

» Az alloméany egészségi allapotanak ellendrzesére, annak megallapita-sara,
hogy:
— az allatok szenvednek-e olyan betegségben vagy mutatjak-e olyan allapot
jeleit, amelynek korokozoi a hus kezelése vagy elfogyaszta-
sa utjan allatokra vagy emberre atvihetok,
— az allatok altalanos viselkedése utal-e olyan betegség el6fordulasara, amely
miatt a husuk fogyasztasra alkalmatlan lehet,
— utal-e valamilyen jel arra, hogy az allatok szervezete tiltott anyagot vagy a
megengedettnél nagyobb mennyiségben egyéb vegyi anyag
maradékot, illetve fizikai szennyezddeést tartalmaz.

Az allattartd gazdasagok nyilvantartasainak ellendrzése a kovetkezdket foglalja
magaban

» az allatokkal etetett takarmanyok eredete, 6sszetétele;
» az allatok gyogykezelésére hasznalt allatgydgyaszati készitmények, a
kezelések idépontja;



* élelmezés-egeszséguigyi varakozasi idét;
* a hus biztonsagat esetleg befolyasol6 betegségek el6fordulasa;
» diagnosztikai vizsgalatok eredmenyei;
* az allatokon vagy allati eredetii termékeken végzett korabbi vizsgalatokrol
sz0l10
jelentések;
* kdrnyezetvedelmi vonatkozasok.

Elgallat-vizsgalat a vagohidon

A vizsgéalattal kapcsolatos elsé teend6 az utiokmanyok ellenérzése. Meg kel
gy6zoédni arrdl, hogy az allatok széallitdsara eldirt allatorvosi iga-zolasok
rendel kezésre allnak-e, az allatok azonositasara szolgalo jelek egyeznek-e a
beérkez6 széllitmannyal.

Az éallatokat meg kell tekinteni a szallitd jarmavon. Ha itt fert6z6 betegse-gre
vagy mérgezésre van gyanu, ennek teljes tisztazasaig a lerakodast meg kell til-
tani. Ha a vasuti kocsiban, gépjarmivon 1évé allatok egészsegesek, akkor a lera-
kodéas sordn, mozgéas kdzben kell azokat megvizsgalni.
A vizsgalatok elvégzéséhez, szakszerii lefolytatasahoz alapveté miszaki és
személyi feltételek biztositasa szlikséges:
a) az allatok nyugodt mozgatasahoz megfeleléen kialakitott, j6 miiszaki
allapotban Iévo rampék, ugyanitt orvosi vizsgalohely
b) az egyedi vizsgalathoz régzit6é eszk6zok,
C) a természetes fényt megkozelité megvilagitas, amennyiben a vizsgalat
természetes, nappali fénynél nem végezheto el,
d) a sérult allatok mozgatasara, az allati hulladék elszéllitasara szolgalo
szallitéeszkozok,
e) allatorvosi vizsgal6 eszkdzok (h6mérg, elektromos hémero),
f) jelol6 eszkozok (krotaliak, jelolokrétak, jeloldkalapacs),
g) betanitott segéderdok,
h) az allategészségugyi szolgalat részére megfelel6 nagysagd kilon
helyiseg.

A vagoballatokat a beérkeztetes utan pihentet6 szallasokon kell elhe-lyezni és
a nyari 6 oras, téli (legalabb) 4 oOras pihentetésre elegendé nagysagu szallasokat
kell kialakitani. A gyakorlatban ez altaldban 6ras pihenést jelent.

Ha egy vagohidon tobb allatfajt vagnak, a szallasokat allatfajonkeént el kell
kiiloniteni. A szallasokon beluli kardmokat Ggy kell méretezni, hogy a
vagoallatok szarmazési helyiik szerint azonositva kerlljenek elhelyezesre a
vagasig. Az éloallat-vizsgalat soran betegnek vagy betegségre gyanisnak ming-
sitett szallitmanyok, illetve egyedek részere elkilonité szallasrdl kell gon-
doskodni. Amennyiben az allatok 24 6ra-nal hosszabb id6t toltenek az istal-
I0kban, ismételt éloallat-vizsgalatot kell végezni.



Az ante-mortem vizsgalat kiterjed:

* az allat nyugalmi és megmozgatott allapotaban térténd viselkedésere,

* testtartasara, mozgasara, légzésére,

* a kultakaro (a bor, a szér, a gyapju) allapotara,

* a lathato nyalkahartyakra és azok kdrnyékeére,

* az allat belsé homersékletenek méreseére.

A beteg, betegségre gyanus allatok észlelésekor bizonyos esetekben a levagast
ideiglenesen vagy részlegesen meg kell tiltani. A tiltas vonatkozik az allatok
vagohidra torténé iranyitasara, vagy amennyiben ez mar megtortént, a korlatozo
intézkedést a vagohidi el6allat-vizsgalat sordn kell foganatositani.

A vagohid

A vagohidak olyan intézmények ahol az allatok vagasa és feldol gozasa tor-
tenik. Azért szikségesek,hogy a vagasok egy helyen torténjenek allandé allat-
orvosi felligyelet alatt.

Valamikor a vagohidak csak primitiv felszereléssel rendelkezé helyi-ségek
voltak,ahol megfelelé fizetesért levagtak az allatokat privat személyek reszé-
re.Késobb a felszereltség javult,és mar fel is dolgoztak a hust. Még kesébb pedig
uzemekké, intézményekkeé fejlodtek.Itt higiéniailag kielégité mindségi hust és
mas termékeket allitanak el6.Az allatok és a his is a hatdsagi allatorvosok
folyamatos ellenérzése alatt all.A gyanus allatokat elkulonitett vagasra kildik,
majd a nem megfelelé his a ddgfeldolgozoba jut.A vagohidakon folyamatos
fertotlenitest vegziunk.A vagohidakt feloszthatjuk lokalis es tzemi (Kicsi,
kbzepes,nagy) intézményekre, vagy asszerint hogy milyenallatokat vagnak -
szarvasmarha és sertés,|ovagohidak,marha és juh,baromfi,nyul,stb vagohidakra.

Avagohid részei

A kisvagohidak csak egy helyiseggel rendelkeznek,ahol az egész munka-
folyamat torténik.A nagy vagohidaknak tébb helyiségiik van,vagyis a kiilonb6z6
munkafolyamatokat méas mas helyeken végzik.

F6 részlegek:

1. Depo : a vagohi piszkos részehez tartozik.Jol fertétlenithetonek kell
hogy legyen.Kell hogy legyen elkulonité (karantén) része és olyan
rész ahol az allatokat etetni és itatni tudjak.

2. Feldolgozo resz : ez a legfontosabb része a vagohidnak.itt térténik a
vagas,kivéreztetés,a sertesek forrazasa és porkolése,mas allatok
nyuzésa,az eviszceracio és a test kettéhasitasa.Ennek a helyiségnek
konnyen fertét-lenithetének és vilagosnak kell lennie.A padozat
beton,a falak legaldbb 2 m magassagig csempével boritva.Kell hogy



legyen kézmosd a munkasoknak és sterilizator az eszkdzdknek.
Emel6 a testek fliggoleges tartéséhoz, vonal a széllitashoz és elekt-
romos fiirész a testek daraboldsahoz.

3. Abelek tisztitasat végzo reszleg: itt a beleket tisztitjak, konynyen
fertotlenithetd,hideg és meleg folyo viznek kell lennie.

4. Minden vagohidnak kell hogy legyen hiitékamraja a husmindségének
megorzése végett.Es kell hogy legyen fagyasztd kamra is.

Mellekrészlegek:

1. Termékeléallito részleg : itt végzik a toltelékek és mas termekek elo-
allitasat

2. Segéd helyiségek :
irodak,laboratériumok,konyha,ebédl6,061t6z6 furdészoba,ambulant,ra
ktarak,stb.

Avagas

Elokeészités : A sertéseket a vagohidon, a pihenteté istallokban alatorvosi
vizsgalatnak vetik ala, és csak ezutan kaphatjak meg a vagasi engedélyt. Higié-
niai okokbol vagas elott langyos vizzel permetezik éket. Ez egyrészt nyugtatoan
hat az allatokra, masrészt ledztatja a szennyezéseket az allat b6rérol, széreérdl.
Kéabitas : A kabitas célja ontudatlan allapot elérése a lehet6 legrévidebb id6
alatt, az allatok megovasa fajdalomtol és félelemtél és a kezel6személyzet biz-
tonsaganak biztositasa. A kabitas akkor jo, ha nem sziinteti meg a sziv munkajét,
de bénitja a végtagok mozgasaban szerepet jatszé idegek mikodeését. Jelenleg a
kabitasnak harom modjat alkalmazzak:

» Mechanikus kabitas: Fejre mért Utéssel. A hazai gyakorlatban csak mar-
hanal alkalmazzak.

» Elektromos kabitas: A kabitas eszkdze a kabitéfogd vagy a kabitovilla.
Az () Uzemekben a sertést rogzitett testhelyzetben kabitjak. Ekkor nincs
szilkseg fogora. Az igy rogzitett allatot kabitovillaval kébitjak. Az elek-
tromos kabité a nyultagy mikodéset idélegesen megbeénitja, ez okozza az
ontudatvesztést, és egyidejiileg a fajdalomérzet megsziinését.

<—— Kabito fogo

Kabitovila ——>




» A szén-dioxidos kabitas: 65 % CO2 és 35 % O2 keveréket hasznalnak.
70 %-nal nagyobb CO2-tartalom fulladast okoz és rossz kivérzést. A szén-
dioxidos kabitas gyorsitja a munkat (15 masodperc alatt elalszik a sertés)
és nincs bevérzésbol eredé kobozas. A kébitds széndioxid-gazzal telt
alagutban torténik, nem okoz sériilést és a szivmiikodést is fenntartva nem
oltja ki az allat életét, tehat allatvédelmi szempontbdl nem kifogéasolhato.

Elvéreztetes, vérfeldolgozas:Kozvetlenll kdbitas utdn kovetkezik. A kabitas
utani kivéreztetés végezhet6 az allat fliggesztett vagy vizszintes allapotaban.

» Avizszintes vereztetés eszkoze a szallitoszalag. A sertést a nyak ko-
zéptajan, a szegycsont alatt szurjak le. A vagballatok teljes vérmeny-
nyiségét élosuly %-ban adjak meg. Igy pl. a szarvasmarha atlagos vér-
mennyisége a testtomeg 7,6-8,3 %-a, a sertésé izomtémeg és a fehéréru
tomegétol figgéen 4,5-6 %, a juh 7,6-8,3 % a 16 6,6 %, szarnyasok 7,6-10
%. Véreztetés soran a teljes vérmennyiségnek 60-70 %-a nyerhet6 ki. A
vér az allat legromlékonyabb anyaga, a hus minéségének és eltartha-
tdsaganak érdekében minél jobb elvéreztetésre kell torekedni.
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Tisztitas : Forrazasos technologia alkalmazésakor a sertések teljes testfelliletét
(teljes forrazas), borfejtéses vagas esetén a testfellilet egy részét (fej, 1ab) tisz-
titjak, szortelenitik ( részleges forrazés ). A tisztitast a testfeltlet lemosasaval,
testmosé berendezésekkel kezdik, melyek fellazitjak az allat sz6rét. A fellazitott
szorzetet a kopasztogépek tavolitjak el, a szér és a sOrtemaradvanyokat pedig
aperzselé - berendezések. A szortelenitett testfelliletet uto tisztitogépekkel
tisztitjak meg.

A sertés szérzete meleg vizzel, vagy nagy nedvességtartalmi meleg levegovel
lazithat6 fel. Aforrazo berendezésekkel szemben tamasztott kdvetelmé-nyek:

- a forrazéasi id6 es homérséklet betartasa

- a forrazo viz ne legyen szennyezett és ne kerljon a tudébe

- a technoldgiai kdvetelményeknek megfelel6 teljes vagy részleges forrazast
tegye lehetove.

A forrdzé viz homérséklete 57-72 °C, atlagban 65 °C. Magasabb hémérsékleten
a fehérjék denaturdlddnak és a bor tdlzsugorodasa kovetkezik be. A forrazas
idétartama fligg: a fajtatdl, kortdl, évszaktol, élotomegtsl (3-6 perc altaldban). A
forrazas-perzselés kedvezétlen hatdssal van a husmi-néségre, ez a hatds azonban
csak masodlagos, azaz nem kivaltd tényezoje a PSE jellegnek, hanem a mar
hibas iranyba tarto glikolizist gyorsitja.

Borfejtés : Részleges sertéstisztitas utan a sertés boret lefejtik. A borfejtés két
szakaszbdl all: kézi elofejtésbol és gépi fejtésbaol. Fejtésen az allatok borének
(kiltakarojanak) a test fellletérdl valo eltavolitasat értik. A kézi el 6fejtéshez
kiulonb0z6 alaku és meretii késeket hasznélnak. A test helyzete szerint lehet viz-
szintes es fuigg6leges hengeres sertés borfejté gép. A borfejtés mértéke szerint
megkuldnboztetnek teljes és kruponfejtésre al-kalmas gépet. Hazankban a teljes
borfejtést alkalmazzak. Teljes borfejtéskor a fej és a csulok kivételével az egész
testrol lehtzzdk a boért. A sertésrol lefejtett bort zsirtalanitjak (boérvanyolo
géppel), szétvalasztjak, lehtlés utdn konzervaljak. A konzervalas s6zasbol all,
majd maglyakba rakjak a béroket, és +18 °C-on 70-80 %-0s relativ paratartalmi
téerben taroljak.

Bontas : A sertésvagohidakon az eddig leirt munkafolyamatokat az un. szennyes
Ovezetben végzik el, majd egy vizfuiggonyon keresztil a sertés a tiszta vezetbe
keril, ahol bontassal folytatodik a vagasi technologia .Ennek soran kérbevagjak
a végbeélrozsat, kiveszik a fllgombat, megnyitjak az allat testiregeit, a meden-
cet, hasat, melllreget és azokbol eltavolitjak a belsé szerveket.

Hasitas : Bontads utan a gerincoszlopot kozépen kettéhasitjdk, vagy a
gerincoszlopot kivagjak a testbol. Ez utdbbit nevezziik orjazasnak. A sertés
hasitasa abban kilonbdzik a szarvasmarhaetdl, hogy a fej a testen marad, és azt
is kettéhasitjak, valamint a farok a test jobb oldalara keriil. A hasités tortén-het
kézzel vagy géppel. A kézi hasitas eszkdze a taglo vagy a hasitobard. A kézi
hasitas elénye, hogy nem képzoédik csontpor, hatrdnya, hogy neheéz fizikai
munka és egyenetlen a hasitasi fellllet. A gépi hasitas eszk6ze az un. keretes
hasito firész. A gépi hasitas hatranya, hogy csontpor képzédik, melyet az allati
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testr6l nem lehet lemosni, ennek kovetkeztében gyorsabb lesz a romlas, valamint
a farész gyors mozgasa kovetkeztében csontra kenédik a veld. A vagohidi fel-
dolgozashoz tartozik még a szalonna teljes vagy részleges lehlzasa. Ha a keres-
kedelmi forgalomba keril tékehusként, akkor a szalonnét tel jesen le kell hazni.
Ha sonkat és lapockat akarunk késziteni, ugy azokrol a szalonnat nem hizzak le.
Ezt k s hités.
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A szarvasmarhak vagasa

A marhékat a kabitas és kivéreztetés utdn nem firdetjik,hanem nylz-zuk.Ez
agy torténik hogy a labvégeken és a hatso végtagok belsé oldalan valamint a
hason bevagast ejtiink,majd a gép segitségevel lehGzzuk a bort.Igyekezzink ne
osszefogdosni a hdst hogy ne szennyezzik.Ezutan a testet eviszceraljuk és ketté-

A pH csokkenése és a hullamerevség

Az €16 izom mikddéséhez sziikséges nagy energiaju foszfatok a vagott allat
izomzataban lebomlanak, utanpétlasuk oxigén hianyaban csak a glikogén lebon-
tas réven képz6do ATP-bol lehetséges (ATP- adenozin trifoszfat). A glikogén-
bol tejsav képzodik, ez okozza a pH csokkenést. A glikogén lebomlasabol
szarmazo ATP mennyisége azonban nem elég ahhoz, hogy potolja a lebomlott
ATP-t, igy az ATP egy id6 utan elfogy. Az ATP koncentraciéo csokkenésével
egyidejiilleg — az adenilat-dezaminaz emzim mukodése kovetkeztében — az
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adenin nukleotid koncentracié rovésara inozin-szarmazek szaporodik fel. Ha a
vagas idopontjaban elegendé kreatinfoszfat és ATP van az izomban, egy ideig
nincs is pH-valtozés. ATP hianyaban az eddig kulonallé miozin és aktin végle-
gesen Osszekapcsolddik aktomiozinna. llyenkor az izom fizikai tulajdonsagai is
megvaltoznak: beall a hullamerevség (rigor) allapota. Az izom nem nyujthato,
allomanya merev. A hullamerevség kialakulasaval egyidejileg a pH is lecsok-
ken a fiziologias 7,2 koruli értékrol 5,5-5,6 korili értékre. Bar egy izom vagy
izomnyalabon belil az egyes rostok nem azonos idépontban kertilnek rigorba és
a rigor folyamata emiatt elhizodhat, a folyamat a rigor kezdetétél a teljes
rigorallapotig regisztralhato. A hulla-merevség akkor is kialakul, ha a pH csok-
kenés korlatozott. A hullamerevseég megsziinése fehérjebontd enzimek muko-
désenek (proteolizis) a kovetkezmenye. Az enzimek egy része semleges pH-n
aktiv és kalciumot igényel a mikodéséhez (kalpainok), masik csoportjuk pedig
Kis pH-tartomanyban aktiv (katepszinek). A proteolizis viszonylag korai post
mortem idészakban elkezdodik.

Hus érze kszervi tulajdonsagai

A has kulsé megjelenését az izomrostok minésége (fehér, vords, vékonyabb,
vastagabb), a zsir és a kotészovet tulajdonsagai (mennyisége, szine, eloszlasa)
szabjak meg.

A friss has altalaban a voros szin valamelyik arnyalatat mutatja, voros szini,
sajatsdgos illatd, Uvegszerien fénylé, tomoétt, rugalmatlan tapintatd, Kkoto-
szOvettel és zsirral toébbé-kevéshe atszétt. Ezen tulajdonsagokat szamos tényezé
befolyéasolja, amelyek kdzul az alabbiak a fontosabbak: faj, fajta, kor, ivar, test-
tajék, takarmanyozas, vagasra valo el6készités.

Az érett hus a friss hastol abban kildnbozik, hogy a voros szin mellett barna,
illetve piros szint is mutathat, illata er6sebb és altalaban érzoédik rajta a tejsav
illata, tompa fenyd, puha, neha tésztds tapintat(, esetenkent szakadékony,
altalaban kis mennyisegi levet enged.

A hus szinét elsésorban a benne lévo izomfesték, a myoglobin adja. A myo-
globin eredeti szine biborvords. Ezt latjuk a hason, ha friss metszéslapot
keszitink. Ha a myoglobin a levegé oxigénjével tartosan erintkezik, akkor
cseresznyepiros oximyoglobinna alakul at. Ha az oxidacié tovabb halad, ak-
kor barnasvords szintt metmyoglobin képzédik.

Ez utdbbi két szin esetében az oxigén és a myoglobin kapcsolata reverzibilis, a
fenti harom szin tehdt egymasba atalakulhat. Ezeket kivanatos szineknek
nevezzik. Ha az oxidécio tovabbhalad, akkor kiilondsen a kéntartalma ami-
nosavak jutnak szohoz és kialakul a sarga szint sulfmyoglobin és a z6ld szint
cholemyoglobin. Ezek a szinek tartdsak, tobbé & nem alakithatok, a hus szinét
kedvezétlenul befolyasoljak, altalaban romlasra utalnak. Ezeket nem kivanatos
szineknek nevezzik.
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A myoglobinon Kkiviil befolydsolja a hus szinét az abban visszamarado
haemoglobin. Ez altalaban csak hianyos elvérzés esetén jelentés tényezo. Befo-
lyasolja a k6toszovet és a zsirszovet mennyisége, szine és eloszlasa.

A kulonbozo allatfajok husanak jellemzoi

Marhahus: vilagos, illetve sotétvords szina és faggyuval tobbé-kevésheé atszott.
Ezen tulajdonsagok tekintetében nagy eltérések vannak a nemtdl, kortdl, fajtatol
és takarmanyozastol fliggéen. A fiatal allatok hiusa vilagos-vords és faggyudval
erésen atszott. A faggyu szine sarga vagy fehér.

Sertéshus: halvanyrdzsaszin, zsirral tobbé-kevéshé atszott. A kor, a fajta és
hizottsag jelentés kilonbséget jelent. A zsirszovet fehér szind.

Juhhus: finom rostozatu, éléenkvords szint, faggyuaval nincs atszove, jellegzetes
szagu. A faggyu fehér szini és a zsirdepdkban, az izmok kozott, valamint a bor
alatti kotoszovetben halmozodik fel.

Vadhus: sotétbarna-voros szint, szilard, tomott konzisztenciaju, az izmok feszes
polyakkal fedettek. Jellegzetes szaga és ize van, amely vadfajonként és ivar sze-
rint valtozik. Zsirral nincs atszéve és finom rostozatl. A zsirszovet egyes
fajoknal hianyzik (6z).

Baromfihus: szine fehéres roOzsaszin vagy sOtétvoros,attol fiiggéen hogy
tyukfélékhez tartozik (a facan kivétel mert véroshasa) melyeknek vilagos szini
a husa,a viziszarnyisoknak mint a kacsa és liba pedig vords szint.A brojler-
csirkek husat kiveve,mely tapintasra puha vizenyés,az izmok elasztikusak,
tomottek,zsirral nincsenek atszéve.A zsirszovet a hastiregben talalhato.

A sertés bontasa

Sertéshiusok konyhatechnikai felhasznalasa

Hasznalhatoésaguk szerint a sertéshust

harom csoportra szokas osztani:

= szelethlsok (pl. karaj, tarja, slussz, felsal)

» pecsenyehusok (comb = di6, fartd,
oldalas, dagadd)

» kocsonyahusok (fej, Iab, cstildk, farok)

the Pork Cuts r‘lnge
: OR o

ASKYOUR BUTCHER - THEY'RE THE EXPERTS! “Forks
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1 Szlizpecsenye
i 2 Révidkaraj

A fontosabb sertéshus félék elhelyezkedése :

3 Hosszukaraj

4 Felsal (comb)

5 Dié (comb)

6 Frikando (comb)

7 Rézsa (comb)

8 Csiilok

9 Lab-kérmok

10 Farok

1 Lapocka

12 Oldalas

13  Hasaalja v. dagado

14 Tarja

15 Fej

A marha bontasa

Marhahusok konyhatechnikai
felhasznalasa

Az egyes husrészek ugy csoportosithatok,
hogy megkulénbdztetiink:

* pecsenyehusokat,

+ szelethusokat,

* leveshusokat,

* gulyas- és porkolthusokat.

Pecsenyehusok: a szarvasmarha husanak
pecsenyék, hirtelensultek készitésére
alkalmas részei. Ezek a kovetkezdk:

* vesepecsenye (bélszin),

- fehérpecsenye,

+ gémbolyl felsal,

» hosszufelsal,

* hatszin,

+ rostélyos
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A marha részei: 1. Bélszin-vesepecsenye 2. Lapos hatszin 3. Magas hatszin 4. Felsal 5.

Gombolyl felsal 6. Fehérpecsenye 7. Feketepecsenye 8. Hegyes farté 9. Csipdfarto 10.
Hamis fartd 11a Lapocka vastag része 11b Lapocka vekony része 12. Szegy eleje 13. Szegy
hatulja 14. Nyak 15. Labszérak 16. Fej 17. Uszaly (farok) 18. Labak

baranyhds
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A juhok/baranyok
hasrészei
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A hus fizikai tulajdonsagai

Vizk6t6 képesséq: a hus azon sajatossaga, hogy a szévetében 1évo vizet, illetve a
hozzaadott vizet valamilyen eré folytan meg tudja tartani. Ez 50%-ban az
aktomiozin, 47%-ban sarcoplasmaban oldott sok és 3%-ban a sarcoplasma
fehérjék sajatsaga. A husban a viz kétféle formaban talalhatd: hidratviz és lazan
kotott (szabad) viz formajaban.

Porhanyossdg: a hus azon tulajdonsaga, hogy kevés ragdémozgas hatasara is
konnyen zuzodik, elomlani képes. Mérése illetve meghatarozdsa mindig fott
vagy sult hason, maszerrel, illetve organoleptikus vizsgalatokkal torténik.

A has porhanyossagat, puhasagat tobb tényezé befolyasolja. A has dsszetevoi
kozil a legjelentésebb az izomrostméretek, a kotoszovet-tartalom, a zsirtar-
talom. A biokémiai folyamatok kozil a hullamerevség kialakulasa és oldodéasa
alapvetéen meghatdrozza a hus puhasagat, illetve keménységét. Egyes izom-
féleségek vekonyabb, kisebb atméréji izomrostokbol allnak. Ezek a 30-40
mikrometer atméroji izomrostokat tartalmazéd izomfélesegek alkotjak a puhébb,
finomabb husfajtakat. Mas izomféleségek 50-60 mikrométer atméréji izomros-
tokkal a durvabb, keményebb izomfeleségeket képezik. Az izomrostok kereszt-
metszeti szerkezetében még a myofibrillumok vastagsaga, valamint egyes
biokémiai tulajdonsagok alapjan fehér és vords izomrostokat, illetve izom-
féleségeket lehet megkuldnboztetni. A vékony myofibrillumokkal, tobb gliko-
génnel és kreatinfoszfattal rendelkezé izomrostok alkotjak a fehér izmokat. A
viszonylag vastagabb myofibrillumok t6bb myoglobinnal a vorés izmok alkoto
részei.

Konzisztencia: er6 hatdsara a has
térfogata csokkenni kepes, tehéat
0ssze-nyomhatd. A friss hus ezen
tulajdonsaga mindig nagyobb, mint
az érett husé. Ez a tulajdonsag elso-
sorban az izomfehérjék szerkezeté-
nek kovetkezménye. Meré-sére spe-
cialis Warner-Bratzler-féle berende-
zes szolgal.

Stable Migsg Systems

Warner-Bratzler tenderométer
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A hus kémiai tulajdonsagai

Az izomfehérjék (17-23%) a kdvetkezok: aktin, miozin ,aktomyosin (miofib-
rillaris fehérjék), tropomyosin. Az eddig felsoroltak alkotjak az izomrostokat. A
sarcoplasmat a sarcoplasma-fehérjék képezik, amelyek szama tobb szaz. Jelen-
tésebbek kdzuluk a myoglobin és a glikogén bontas enzimjei.

A kotoszoveti feherjék a kollagén (sok), az elasztin (keves), a mukoproteinek
(ezekben vannak a kollagén rostok &gyazva) és a retikulin, amely az izmok fi-
nom hartyait épiti fel.

A zsirok (9-43%) a sztearin-, palmitin- és oleinsav trigliceridjei. Keverési
aranyuktol fligg a zsirszovet konzisztencidja. A zsirszovet foszfatidakat es leci-
tint is tartalmaz.

A sziikebb eértelemben vett his a vitaminok kézll csak a B-vitamin-csoport
egyes tagjait (pl. B1 vitamin) tartalmazza jelentésebb mennyiségben. A maj és a
vese ezen kivil jelentés A-vitamin forras.

A hus tejsavtartalma az eréstol fliggéen 0-0,7%, glikogénkoncentracioja pedig
az allatfajtol és szintén az éréstol flggéen 0,5-2,5%. A hasban 0,8-1,7%
mennyiségben K3PO4, NaCl, Ca3(P04)2 talalhato.

Ahus viztartalma 75% koral van.

Rendellenes huseéreési folyamatok

A husérés egy alapveté biokémiai folyamata az izomszovet pH-értékének csok-
kenése, amely megfelelé lezajlasa els6sorban a hus minésége, de esetenként
annak biztonsdga szempontjabdl is fontos. Az adott allatfajra jellemzé6tdl
jelentésen eltéré pH-csokkenés ugyanis mindségi hibakat és a hus gyorsabb
romlasat okozhatja. A rendellenes pH-csokkenés az atlagosnal gyorsabb
formaban (PSE-tipust érés), illetve kisebb mertékben (DFD-tipust érés)
jelentkezhet.

PSE-hus

Foként sertésben, de esetenként csirkében és pulykaban is kialakulé huserési
hiba, amelynek kovetkeztében a hus halvany, puha, szakadékony, vizenyds
(pale, soft, exudative, PSE) tulajdonsagu. Leginkabb az értékes husrészekben,
igy a karajban, a combban és a mellizmokban fordul el6. A hus elveszti a
vizmegtarto és a vizkotdé képességét, levet enged, magas f6zési veszteséget €s
rossz emulzioképzési tulajdonsagokat mutat. S6zas hatasara szin- és izelval-
tozasok keletkezhetnek benne.

A PSE-hus érésére jellemzo, hogy a glikogén jelentds része 45 perc alatt mar le-
bomlott, igy magas az izom tejsavtartalma es kovetkezménykent alacsony a pH-
ja (<5,8-6,0). Egyidejiileg atmenetileg emelkedik és a normalisnal magasabb az
izomszovet hémérséklete, ami a gyors pH-csokkenéssel egyitt a fehérjek na-
gyobb mértéki denaturécidjat idezi el6, csokkentve a vizmegtarto képességiiket.
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A viz a rostokbol a rostok kozotti térbe, majd nagyobb mennyiségben a has
fellletére jut. Ennek kdvetkeztében a hus sok levet ereszt, vizenyds jellegiivé, és
a rostok zsugorodasa kdvetkeztében halvanyabba valik. A hds végsé pH-ja is
kismértékben az atlagos alatt alakul, ami ugyancsak csokkenti a vizmegtarto és
vizkoto képességét. Ez nagyban neheziti egyes huskeszitmények, pl. vordsaruk,
felvagottak vagy a dobozolt készitmények gyartasara valo felhasznalhatdsagat.
A PSE-hUs a csopdgesi veszteseg miatt tékehusnak is keveshé javasolhatd, igy
fokent ipari feldolgozasra javasolt.

’ Harantmetszet a hati tajékon az epaxonalis izomcsoportban.
(rovid karaj)
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DFD-hus
A DFD- (dark, firm, dry) tipusu érés barmely allatfajpan el6fordulhat. Jellem-
z6je, hogy az izomban keveés a glikogén és ezaltal a pH-csokkenés merteke kor-
latozott. A kivaltd oka altalaban a vagas el6tti fizikai megterhelés, a pihentetés
hidnya, de esetenként idllt betegség is eléidézheti az izomglikogén mennyi-
ségeének csokkenését az allat eletében. A DFD-hus szine s6tét, allomanya feszes,
levet nem ereszt, tapintasa ragados. A DFD-hust a vagast kovetéen 12-48 éraval
(allatfajonként kilonbozik) mérhet6 > 6,0-6,2 vegso pH jellemzi.
A DFD-has magasabb végsé pH-ja miatt romlasra hajlamosabb, eltarthatosagi
ideje rovidebb. Ennek oka kettds:
 a magasabb, semlegeshez kdzelebbi pH altalaban kedvez a baktériu-

mok szaporodasanak
* a glikogén mennyiségenek ante mortem csokkenése miatt az izomszo-

vet szénhidrattartalma nagyon alacsony, ami kedvez a tejsavbakteériu-

moknak, de lehetéve teszia fehérjebontd Gram-negativ baktériumok

elszaporodasat, aminek a kovetkezménye a fellleti nyalkasodas és

kellemetlen szag kialakulasa lehet.
Az elébbiek miatt a DFD-has inkébb ipari feldolgozasra javasolt, vizmegkoto
kepessege joO, de pacolaskor példaul lassabb és kisebb mérteki a szin-, és egyéb
huskeészit ményekben az iz kialakulasa.

HUSVIZSGALAT, ES A HUSELBIRALASANAK ALTALANOS
SZABALYAI

Huasvizsgalat torténete

Az ellenérzés nélkili husfogyasztas veszélyeit az emberiseg mar a régi idokben

felismerte és igyekezett a kdros hatasok ellen védekezni. Ez kezdetben vallasi

el6irasok, majd egyre inkabb hatdsagi rendelkezések formajaban valosult meg.

A levagott allatok vizsgalatanak ma is alkalmazott rendszere a XIX-XX. szdzad

fordulojan alakult ki, harom alapveté f6 vizsgalati irdnyra tamaszkodva:

* a nyirokcsomdk felkutatasan, bemetszésén és a hozzatartozo szervek
vizsgalatan alapul6 husszemle,

* a kiegeszit6 bakterioldgiai vizsgalat,

* a kotelez6 mikroszkopos trichinella-vizsgalat bevezetese.

Levagast kdvetd husvizsgélat

Személyi feltételek

A levagast koveto, post mortem hadsvizsgalat hatosagi allatorvosi feladat. A

hatosagi al latorvost munkajaban a hatdsagi segédszemélyzet segitheti.
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Alapszabaly, hogy a post mortem husvizsgalat alatt legalabb egy hatdsagi allat-
orvosnak jelen kell lennie a vagohidon. Egyes esetekben azonban az éallate-
gészségugyi hatosag kockazatelemzés (vagott allatok faja, szdma, tzemi higié-
nia, HACCP stb.) alapjan engedélyezheti, hogy a hatdsagi allatorvosnak nem
kell jelen lennie a levagast koveté husvizsgalat soran, ha:

* a hat0sagi személyzet egy tagja elvégzi a post mortem husvizsgalatot és a
rendellenességeket mutatd allati testet és ahhoz tartozo belsé szerveket
elkil6niti;

* a hat0sagi allatorvos megvizsgalja az elkilonitett allati testet és a szerve-
ket (Kivétel a baromfi- és nyulfélék vizsgalata);

* a hat6sagi allatorvos rendszeresen ellendrzi a hatdsagi segedszemélyzet
munkajat.

A levagast megel6z6 vizsgalathoz hasonloan itt sem alkalmazhaté az elobbi
rugalmas megkdzelités a kényszervagott, illetve gyanithatban az ember egész-
ségét potencidlisan veszélyeztet6 betegségben szenvedé vagy ilyen korokozokat
hordoz6 allatok vizsgélatara, tovabba a glmékortol, illetve brucellozistdl
hivatalosan nem mentes allomanybol szd&rmazé szarvasmarha, juh és kecske ese-
tében, valamint bejelentési kotelezettség ala tartozd valamely betegség kitoré-
sekor.

Targyi feltételek

A vizsgalat vegrehajtdsdhoz megfelel6 vizsgalohelyek kialakitasa (&ltalaban

1,5m2/vizsgalo) és vilagitas (540 lux fényerd) szikséges. A hasvizsgalatra tor-

ténd elokészités a vagohid tzemeltetsjének a feladata. Alapweté feladat az allati
testek és a hozzajuk tartozé belsé szervek azonosithaté modon torténd egyuttes
tartasa, illetve egylttes mozgatasa.
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Husvizsgalatra a levagott allat valamennyi részét be kell mutatni, ezért a
vizsgalat el6tt sem az egészséges, sem pedig a korosan elvaltozott részeket nem
szabad eltavolitani (kivétel: a szem- és a fulkivagasos technologianal a bér). A
hat hdnapnal idésebb szarvasmarha, a négy hétnél idésebb sertés, valamint a
haziasitott egypatasok post mortem husvizsgalatdhoz az allati testet féltestekre
kell hasitani a gerincoszlop mentén.

A levagast kovetd hasvizsgalat végrehajtasa

Manudlis vizsgalat

A post mortem husvizsgalat valamennyi vagoallat egyedi és jogszabalyban
meghatarozott modon torténd vizsgalatat jelenti. Alapwveté célja a szabad szem-
mel lathato koros elvaltozasok felismerése. A vizsgalatot a koros allapotok fel-
ismerése szempontjabol lenyeges szervek meghatarozott sorrendben végzett
megtekintésével, sziikség esetén attapintasaval és bemetszésével végezzik.
Kiegészit6 vizsgalatok

A manualis vizsgalatot, amit hagyomanyosan hidsszemlének vagy csarnoki hus-
vizsgalatnak is neveziink, sziikseg esetén laboratoriumi vizsgalatok egeészithetik
Ki. Ezek egy része a vagohidon torténik (trichinella-vizsgalat, f6z6proba, eseten-
ként a kiegészité bakteriologiai hdsvizsgalat), mas részik viszont specialis
miiszereket és szakismeretet igényel, ezert vagohidon kivili tevéekenyseg.
Kapcsolodo vizsgalatok

Jollehet a post mortem hdsvizsgalatnak sziikebb értelemben nem része, de ahhoz
kapcsolodoan a hatdsagi allatorvosnak ellenériznie kell az allatok el véreztetését
megel6zéen végzett kabitds folyamatat, az ahhoz hasznéalt berendezések megfe-
lel6 mikodeését, az allati testek bélsartdl, illetve epevaladéktdl valdo mentességét
(,,zérotolerancia™), valamint a vagohidi mellektermekek gyijtesével, tarolasaval,
elszallitasaval és nyilvantartasaval kapcsolatos tizemi tevékenységet.

A hatosagi allatorvosnak ellenériznie kell az Uzem vonatkozo eljarésait és
nyilvantartasait, valamint sajat vizsgalatokat is kell végeznie. Az allati testek,
illetve féltestek csak lathatdo bélsar- és epevaladék-szennyezodéstél mentesen
keriilhetnek hiitésre.

Husvizsgalati diagnozis

A huasvizsgalat alapveto célja a hus emberi fogyasztasra val0 alkalmassaganak
megallapitasa. A husvizsgalati diagnézist tradicionalisan harom f6 iranybdl ko-
zelitettilk meg, ezek a meghatarozott betegségekre utald elvaltozasok, septikae-
miadra utald korbonctani, illetve laboratoriumi vizsgalati eredmények, a hus
érzékszervi rendellenességei. A megkdzelités alapwvetéen mind a mai napig
alkalmazhato, jollehet egyes elemeinek tartalma, megitélése a jogszabélyi
el6irasok valtozasi miatt kisebb-nagyobb mértékben madosult.

* a zoon0zisok, az allategészsegiigyi torvényben szereplé betegségek

azonositasa;
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* altalanos betegsegek, pl. septikaemia, pyaemia, toxaemia, viraemia feltarasa;

* erzékszervi rendellenességek (kiillonos tekintettel az ivari szag fokozott
jelenlétére);

* talaj-, bélsar- vagy egyéb szennyezettseg, hidnyos elvéreztetés, lesovanyodas ,
valamint egyéb nem fert6z6 eredet, ,,korélettani” elvaltozasok felismerése;

* parazitas fert6zések feltarasa;

 a mikrobioldgiai kritériumok €s a vegyianyag-szennyezettségre vonat kozo
kdvetelmények betartasa.

Hus elbiralasanak altalanos szabalyai

A husvizsgalat olyan allatorvosi tevékenység, amely lehet6vé teszi a levagott
allat fogyasztasra valo felhasznélasat vagy sziikség esetén a fogyasztastdl vald
elvonést. Vonatkozo rendelet alapjan a megvizsgalt hus lehet:

» fogyasztasra feltétel nélkul alkalmas,

» fogyasztasra csekélyebb taplald, élvezeti értékiiként alkalmas,

» fogyasztasra feltételesen alkalmas,

» fogyasztasra alkalmatlan.

Altalaban fogyasztasra feltétel nélkiil alkalmas az egészséges allat elvaltozastol
mentes husa. Kbozegészségugyi tekintetben aggalytalan a fogyasztas, ha a has
patogén, fakultativ patogén mikrobakat, azok toxinjait nem tartalmazza. Olyan
allatbetegségek esetén, amikor a korokozo az emberre veszélytelen a has kdzfo-
gyasztasra bocsatasanak allategészségugyi aggalyai vannak.

Fogyasztasra csekélyebb értékiikent alkalmas a hus, ha érzékszervekkel ész-
lelhet6 elvaltozast mutat, de fogyasztasa koz- és allategészseégiigyi szempontbol
nem aggalyos. Altalaban fogyasztasra feltételesen alkalmas a his akkor, ha a
korokozo, ételmérgezést okozo vagy szaprofita baktériumokat, allatbetegség
koérokozojat, a husban és szervekben éloskodé parazitakat kell elpusztitani. A
fogyasztasra feltételesen alkalmas hast csak elgirt és hatdsagilag ellenérzott
kezelés utan lehet kizarolag hatosagi husszék utjan forgalomba hozni.
Fogyasztasra alkalmatlan az egész allati test, ha kdz- és allategészségugyi szem-
pontbdl felhasznalasa aggalyos, valamint a betegseget kiséré lesovanyodas,
nagyfokl érzékszervi elvaltozasok figyelhetok meg, illetve ha a bakteriologiai
vizsgalatok eredmenyei nem felelnek meg a mikrobioldgiai kritériumoknak.

A hus elvaltozasai

A hus fiilledese és rothadésa: a fulledés nem baktériumos tevékenység, hanem
kémiai folyamat eredményeképpen alakul ki és a has gyors és szabalytalanul

/////

az allati testet késve zsigerelik ki, ha a huskészitményt nem hitik le, a friss hst
melegen hirtelen lefagyasztjak, a vadakat a vadaszat utdn egymasra maglyazzak

26



sth., kialakulasahoz fél-egy oOra is elegendé. Megallapitasa a tomeges izmokon,
illetve a készitmények legtdmegesebb részén torténik. A fllledt has a fajra jel-
lemzonél vilagosabb szini (marhanal rézvords, sertésnél halhusra emlekezteto),
savanykas-édeskes-undoritos szagu. Kétes esetekben f6zoprobat végzink. A pH-
ja normaélis vagy alacsony.

A rothadas baktériumos tevékenység hatdsara torténd, a N-tartalmd, féleg
fehérjéket tartalamz6 anyagoknak ammadniaképzédés kdzben létrejové bomlasa.
Megkulonboztetlink feltletes és mély, valamint aerob és anaerob rothadast.

R 2,

Romlott hus
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Trichinella vizsgalat

A trichina (Trichinella spiralis) egy

é16sk6do fonalféreg, mely eml6sok bél-

csatornajaban és izomzataban él. Mivel

kizarolag husevessel terjed, ezért csak

ragadozo, dogevo, vagy mindenevé em-

16s0ket fertéz; kbztuk az embert is. Ki-

fejlett egyede az un. ,béltrichina”,mely

alig néhany milliméter hosszu és a ve-

konybélben él. A béltrichinak ivarosan

szaporodnak, a néstények elevenszil k.

A megszilet6 larvak kifarjak magukat a

vekonybélbdél, majd a vér- és nyirokere-

ken at az izomzat kilénbdzo részeibe

sodrodnak, ahol betokozodva inaktivva

valnak. Az ,izomtrichina” nyugalmi

allapota (hipobi6zisa) akkor szakad fél-

be, ha a fert6zott allatot elfogyasztja

egy Ujabb gazdaallat.

Gazdaként csak azok az allatfajok alkal-
masak, melyek legalabb részben ragado-
z0k vagy dogevok. A vandorpatkéany (Ra-
ttus norvegicus) szivesen fogyaszt dogot,
ezert konnyen fert6zodhet, a sertés pedig
konnyen fert6zodhet patkany fogyaszta- 4
saval. Olykor névényevo haziallatokban, e
példaul 16ban, marhaban is megjelenhet,
ha annak takarmanyaba haslisztet kever-
tek.

Az ember leggyakrabban akkor fert6zodik, ha nyersen fogyaszt fert6zott sertés-
hust. Az okozott betegseg, a trichinellozis jellegzetes példaja az esetenként
embert is fert6zo6 allati betegségeknek, tehat zoondzis. Az emberi trichinell6zis
hazankban szerencsére ritka. Emberben a fert6zés olykor halalos kimeneteli
szivizomgyulladashoz vezethet.

=50 _. 39 o,
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CYSTICERCOSIS - BORSOKAKOR

Egyes galandférgek larvaformajanak, a borsokénak (ciszticerkusznak) a
kdztigazdaban vald jelenléte. A borsdka kerekded-ovalis, attetsz6 fall, borsdnyi
holyag. Az ember horgasfeji galandfergenek borsokaja elsésorban a sertés szer-
veiben (féként a nyelv-, a nyaki és vallizmokban, a bordak6zi izmokban, a sziv-
izomban) telepszik meg (sertésborsdka). Az ember sima feji galandférgének lar-
vaja a szarvasmarhaban, féként a ragbizmokban, a nyelv- és szivizomban fordul
el6 .E két borsokaféleség a koztigazdaban betegségre utalo tlineteket altalaban
nem okoz, de jelenlétiik kozegészségugyi szempontbdl igen jelentés, mert az
ilyen hus elfogyasztasa az emberben galandférgesség kialakulasahoz vezet.
Fiatal malacokban a kutyaban él6sk6dé egyik gyakori galandféreg, a Taenia hy-
datigena larvajanak vandorlasa okozhat ritkan, stlyos fert6zés esetén, elhullassal
jaré majgyulladast.

Borsokak nyelvben és izomban
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Borsokak a szivben

AOncasphmas dovelop

into cysbcaercu in muscle
Oncospheres hatch,
peneatrate intestinal
wall, and circulale
o musculature

l-lu‘mn: infected by ingesting

V undercooked infected meat

T. saginata 1. solum

Kok

Scolex attaches lo intestine

Cattle (T saginata) and pigs (T solium)
become inlected by ingesting vegetation
contaminated by eggs or gravid preglottids

A\ = ntectve stage
A\ = Diagnostic Stage

Eggs or gravid proglottids in feces
and passed into environment

SAFER -HMEALTHIER: PFEOPLE "

hitp:/iwww dpd cdc.govidpdx

A cysticercosis atvitelének modja
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Cysticercosis emberben

A HUS KONZERVALASA

Mivel a has a kénnyen romlé termékek kozé tartozik,ezért tartositani kell. A
tartositassal azaz konzervalassal meggatoljuk vagy lelassitjuk a baktériumok
szaporodasat ,vagy akar meg is semmisitjik 6ket.

A konzervalast végezhetjuk a kovetkezé6 maddszerekkel : hiités,hokezelés,
pacolés,sozas es fustoleés.

Alacsony hémerseklet alkalmazasaval legkevesbé valtoztatjuk meg a has
organoleptikus tulajdonsagait,de jo6 eredményt érhetiink el a baktériumok
szaporodasanak gatlasaban.Ez a folyamat tobbféleképpen torténhet:

1. A hus hitése - ez alatt azt a folyamatot,amikor a hust 0,5 — 4 C fokra
hitjuk. Ilyenkor még jégkristalyok nem képzédnek,de a baktériumok
tobbsége mar nem tud szaporodni.Egyes baktériumok azonban , még ha
lassaban is, tudnak szaporodni ami a hds romlasahoz vezethet.Eppen
ezeért a csak lehtitott has eltarthatdsaga rovid.
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Lassu hiités — két fazisban torténik. Az el6hités 20 oOrat tart,amikor a hast
10 — 15 fokra hiitjiik olyan helyiségben ahol a héméeséklet 6 — 8° C,

a relativ paratartalom pedig 70 — 75 %.A masodik fazis a htitékamraban
torténik 0 ° C — on,és addig tart mig a his mélyében is el nem éeri a
kivant hofokot.

Gyors hiités — hiitékamraban torténik -1° C - +4° C ,90% - os paratar-
talomnal,2-3 m/sec levegdaramlasnal, vagy -5° C - -15° C on,100% para-
tartalomnal 2 6ra hosszat,majd utana keril be a 0° C hémérsékleti
hiitébe.

A hus a hiités alatt veszit sulyabol — kaldzik.Legnagyobb sulyveszteség a
baromfihdsnal,legkevesebb pedig a marhahusnal van.

2. A hus fagyasztasa - ilyenkor a his atlaghdmérséklete -8° C ala csokken.
Ez éltala- ba -18 - - 22° C.Mar 0,8° C — on elkezdenek képzédni a jég-
kristalyok. - 65° C on az Osszes viz megfagy a hdsban.Mivel nincs
folyékony viz,a baktériumok nem tudnak szaporodni,de egyes penesz-
gombék igen.

Két fazisu fagyasztas - eldszor egy 0° C alagutba keriil,majd onnan egy
masikba, ahol - 40° C van.hétranya , hogy sokaig tart,és a his szennye-
z6dhet az elsé fazisban

Eqyfazisu fagyasztds - még meleg hast beviszik a fagyasztokamra-
ba.Kisebb az esély a szennyezddeésre.

A hatést mindjart a vagas utan elkezdjuk.A kettéhasitott testeket mar a hiité
felé vezet6 Uton hideg vizzel spricceljik.A his hiitése kilon helyiségbe torténik,
ahol megfelel6 hdmérsékletet,paratartalmat és légaramlast kell biztositani.

A fagyasztott has tarolasa tiszta helyiségekben — 18 fokon.A his nem érintheti a
falat,és a teremnek fapadldsnak kell lennie.alland6an ellenérizni kell a homér-
sékletet. HosszU (tobb éves) tarolas utan a huds elvaltozik szivacsosa valik, szine
sargasszirke.Ezutan a hus megromolhat,a zsir megavasodik.A hust valamivel
tobb mint egy évig tarolhatjuk fagyasztva.

A fagyasztott his kiolvasztasa torténhet lassan +4 — 6 ° C on,ami t6bb napig tart.
A gyors kiolvasztas +8 — 20 ° C on torténik,de ilyenkor a hus sok folyadékot ve-
szit. A mar egyszer kiolvasztott hust,ne fagyasszuk meg ujra.

Magas hémérseklet

A magas homérséklet széleskdrben hasznalatos a hdstermékek konzervalasa-
ra, mert kicsapja a fehérjéket.A baktériumok nem egyforman érzékenyek a
magas hoéméesékletre.A psihrofil és mesofil baktériumok mar 60 fokon
elpusztulnak,mig a termofil baktériumok tulélhetik a 100 fokot is,bar ezt a
h6fokot a vegetativ formak altalaban nem élik tal,csak a spérdk. A magas
hémérséklet hatasfoka nagyban fligg a baktériumok szamétdl is.Ha kevesebb
van belélik,hatdsosabb a konzervalas.
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A hé hatasa attdl is fiigg,hogy milyen kdzegben vannak a baktériumok.Az
alacsonyabb pH el6segiti az elpusztitdsukat.Ha zsirban vannak az csokkenti a h6
hatasfokat és ugyanugy ha kevés a konyhasd mennyisége .Ha magasabb a so
koncentracidja akkor kdnnyebb elpusztitani a baktériumokat.

Az alkalmazott hofoktol fliggoen megkuldnboztetiink :pasztorizaciot, fozést

és és sterilizaciot.
0

Pasztorizaci6: 70 — 90 C ontorténik.Ha a hus kozvetlendl érintkezik vizzel,
akkor ezt a folyamatot abalasnak hivjuk.igy kezeljiik az abalt és féltartos kolba-
szokat huskonzerveket,stb.llymddon a baktériumok nagy része megsemmistiil,de
a sporak tulélik.

F6zés: jobb eredményt ad mint a pasztorizacio,de ezt is tulélhetik egyes spo-
rak. . .

Sterilizacio: amikor 100 C feletti h6fokot hasznalunk (leginkabb 110 — 120
C).Ezt a modszer leginkadbb a steril konzervek el6allitdsdban hasznaljuk.llymo-
don minden vegetativ korokozé forma megsemmisil és a sporak nagy része is.
Ha még magasabb héfokot hasznalunk,akkor megsemmisilnek a sporék is,de
nemkivanatos valtozas torténik a hus organoleptikus tulajdonsagaiban.

Konzervalas szaritassal

Széritas alatt a viz elvonésat értjik.Mivel a kérokozok is tartalmaznak sok
vizet, igy meggatoljuk a szaporodasukat.

A hus vizvesztése mindjart a vagas és a feldolgozas soran megkezddodik.A
szaritas torténhet egyidében a péacolassal ,vagy mint a konzerva- las 6nnallo
folyamata.Szaritassal a viz 85 — 90% - at tawolitjuk el. Tobbfeleképpen torténhet:

1. A hus szaritasa aramlo héwel : 40 — 60 OC hasznalunk,a huast fel kell
darabolni.A folyamat utan a viz 10 — 30 % - a marad a husban.

2. Vakumos szaritas + 36 OC on torténik,alacsony nyomason.Jobb a
hatasfoka.

3. Széritds szublimécioval : a hust elészor lefagyasztjuk,majd va-kumba
rakjuk.A jég kozvetlenul elparolog.A hasban legtébb 4% viz marad.Kilon kilon
csomagoljuk,hogy ne oxidalédjon.Hosszu ideig eltart-hatd.hasznalat el6tt vizbe
kell rakni hogy felszivja a nedvességet,és utana felhasznalhaté konyhai fel-
dolgozéasra vagy direkt fogyasztasra.

A hus tartositasa sdzassal, pacolassal és fustoléssel

Hagyomanyosan a nyers hdstermékeket séval, fusttel, szaritassal tartdsitot-
tak, a feldolgozés folyamata kénnyen attekinthetd, kovetheté volt. Igaz, nem is
volt olyan nagy kinalat, mint manapsag! A sonkak, szalonnék sozassal, sés paco-
lassal kesziiltek, vagyis a kivalasztott husokat vastag soréteggel fedték, ennek
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hatasara a hus levet engedett (vizet vesztett), a sO pedig beszivargott a rostok
kdzé. A soOt heteken at hagytak dolgozni, majd a hust tdmény sooldatban
pacoltak, hogy még jobban atjarja a s6. Ezt kdvetéen még flstélték néhany
napig/hétig. Tehat egy zamatos sonkahoz legalabb egy honap szukségeltetett, és
az eljaras soran elvesztette az eredeti sulyanak a har madat.

Eredetileg csak a konyhasot hasznaltak,de ma mar mas adalékokat is al-
kalmazunk (nitritek,nitratok,cukor,aszkorbinsav,foszfatok,stb).A sé elvonja a
baktériumoktol a vizet,de nem egyforman hat minden koérokozéra.Azokra a
korokozokra melyek a hus romlésat idézik el6 nagyon erds hatassal van,mig a
gombakra majdnem egyaltalan nincs hatassal.

A sbzast és a pacolast végezhetjik szaraz és nedves modszerrel A szaraz
maodszer hogy a hust beddrzsoljiuk soval vagy paccal.a nedves modszer ha a hust
sooldatba tesszuk,vagy azt befecskendezzik a husba.

A s0zas €és a pacoléas altalaban a konzervalasi, feldolgozasi folyamat része. Utana
még mast is alkalmazhatunk.

Fustoléssel noveljik a has eltarthatésagat,mert a flst gatolja a baktériumok
szaporodéasat és eldsegiti a hus széritasat is.A flistben tébb mint 200 vegyianyag
talalhato,melyek a hus felszinén és mélyében is hatnak (formaldehid fenol,
szerves savak), és ezek adjak a fustolt hus jellegzetes kinézetét és aromajat.

A penészgombak kevésbé érzékenyek a flistre,ezért a fustolt his is megpené-
szedik.Fustolésre tolgy és blkkfat hasznalunk.A fenyd flistje kesert erés izt ad a
husnak.

[0}
Hideg fustolés: +20 C torténik.Ez tObb napig eltart,és a his szaradasara is
Kihat.
[0}
Meleg fiistdlés: + 70 — 90 C torténik.Itt a flst konzrvald hatasa parosul a

magas ho hatdsdval.Ez csak néhany orat tart.A flstol6 helyiséget kilon fateni
kell.

Husipari termékek killonb6z6 adalékanyagai

A miuszaki fejlédéssel és az iparosodassal a hasipar is eltavolodott a ha-
gyomanyos haztaji modszerektl, és az Uj technoldgiai megoldasok segit-
ségével képessé valt az élelmiszerek szerkezetének megvaltoztatasara. Ez az,
amikor a hist és az egyéb alapanyagokat finom péppé apritjak. igy készill a
kozkedvelt parizsi, virsli, kenémajas stbh. A sonkék esetében pedig nemhogy
csOkkentenék a viztartalmat, hanem specialis fecskendez6 berendezésekkel
tobbletvizet juttatnak a termékbe. Nyilvanvald, hogy a hagyomanyos tarto-
sitoeljarasok szoba sem johetnek, ezért a termékek biztonsagossaga erdekében
adalékanyagokat, specialis csomagolast és hitott tarolast kel | alkalmazni.

A nitrit, nitrat ma is az egyik legelterjedtebb és leginkabb kifogasolt tar-
tositdszer. Tartdsitd hatdsat a legveszélyesebb romlast okoz6 meregtermeld
baktérium (a Clostridium botulinum) ellen fejti ki, ugyanakkor a termekek szinét
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is élénkebbé teszi. Az azonban ismert, hogy ez a veszélyes atalakulas magas ho-
mérsékleten végbemeqy, ezért ajanlatos kerllni a natrium-nitrit tartalma has-
termékek sitéseét, grillezését. Tejsavszarmazeékokat (laktatok) is gyakran haszna-
Inak tartésitoszerkent.

A husiparban a legnagyobb mennyiségben hasznalt adalékanyagok kozé
tartozik a sz0ja, illetve a keményitétermékek, amelyeket vizmegkot6 képesse-
guk miatt hasznalnak. Aranyuk elérheti a termék témegének 5-6%-at. A szoja
tobb szerepet is betdlt: fehérjetartalma miatt hus helyettesitheté vele (egy kil
szojaliszt fehérjetartalma 2-3 kg huseval egyezik) , és egyes tipusai akar sajat
stlyuknal tizszer tobb vizet képesek megkotni.

A foszfatok is a vitatott alapanyagok koze tartoznak, kivaltasuk nyilvanva-
I6an koltségesebb arut eredmenyez, ezért ritka az olyan termék, melybdl hia-
nyoznak. Atlagosan 0,3-0,4%-ban fordulnak el6 a termékekben, segitségiikkel a
husfehérje megkoti a vizet.

A hustermékek szinét az aszkorbinsav-val (C-vitamin) és szarmazékaival
fokozzak. Ezek az anyagok elérik a hdsaruban a kivant eredmeényt, de sokszor
csak kémiai szerkezetiikben (pl. natrium-izoaszkorbat: E 31 6) hasonlitanak a C-
vitaminra, vitaminhatasuk nincs. A gyanu szerint ezek a vegytletek a szervezet-
ben gatoljak a C-vitamin fol vételét.

Minden felvagott, sonka, kolbasz tartalmaz fiszereket, valamint izfokozokat is.

A legelterjedtebb kozilik anatrium-glutamat (E 620): ezt az anyagot
teszik felel6ssé az un. kinaiétterem-szindromaért.

Kinaiétterem - szindréma: a kinai, vietnami éttermekben, ahol a glutaminsav
sOi éppugy a fuszerek kozé tartoznak, mint a fokhagyma, gyakran tapasztaltak
az étel elfogyasztasa utan a nyak és a lab zsibbadasat, nyomasérzést a mellkas-
ban, fej- és hasfajast, rosszullétet, almossagot és heves szomjusagot. Felmerdlt a
gyanu, hogy a tunetek a glutaminsav hasznalataval vannak 6sszefuiggesben.

A termékek allomanyanak kialakitasa, a zsir es a viz megkotése érdekében
sokfele stabilizalo, zselésito, allomanyjavitd szert alkalmaznak. Ezek egy része
természetes eredetii (pl. karragen, E 407; szentjanoskenyérmag-liszt E 410,
guar-gumi E 412; xantdn E 415), masokat természetes anyagokbdl kémiai Gton
allitanak el6 (zsirsavak sdi és gliceridjei, E 470a-t6l 472f-ig). Ezek az anyagok
gyakran egymast segit6é hatastak.

A sokféle stabilizalé szer hasznélata arra utalhat, hogy a gyartoknak igen

sokféle problémaval kellett megkiizdeniiik az eléallitas soran, melyek okai nagy
valésziniseggel a hitvany alapanyagok.
Ezenkivil még szamos egyéb vagasi, feldolgozasi melléktermék kertl alapa-
nyagkent az olcsod arukba. A gyartok sok esetben leleményes elnevezéesekkel pa-
lastoljak vagy - mivel ezek az anyagok nagyon hasonlitanak a husra, és nehezen
Kimutathatoak - egyszeriien fel sem tlintetik oket.
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A nagy valasztékban kinalt husaru a kovetkezé csoportokba sorolhatd:

Friss marha

friss marha és sertéshus, friss hisbdél formalt csevap és roston siitheté apro has (
raznji¢), marinalt karaj, majtekercs

Abalt termékek

majashuarka, véreshurka, sajt, pastétom, abalt szalonna

Finom érlésu parolt kolbaszok

kalonleges, virsli, bajor, leberkase, szafaladé, hazai parizsi

Goromba érlési parolt kolbaszok

tiroli, hazi, kranyi, magyar, pivai, pragai, piritos, ipari ( zanatska) kolbéasz
Fustolt készitmenyek

fustolt sltszalonna, flstolt oldalas, felsal, flstolt nyak, fustdlt rostélykolbasz,
flstolt comb és csulok, szaritott oldalas és csont

Tartositott termékek

teakolbasz, kulen, téli, sudzuk, uzsicei felsal, miniteakolbasz, mini csipds,
szegedi, hagyomanyos hazi kolbasz
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fustolt szalonna

Teakolbasz Pivai kolbasz

majas hurka szafaladé

Huskészitmények

A huskeészitmények meghatarozott husipari nyersanyagokbdl, egyéb jelleg-
és iz kialakito anyagok felhasznalasaval, meghatarozott technologiaval elé-
allitott, hosszabb-révidebb idére tartositott, kozvetlen emberi fogyasztasra
alkalmas készaruk.Husbol, egyéb vagohidi termekekbél, adalék- és segéd-
anyagok felhasznalasaval készulnek
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Homogenizalt készitmenyek: finoman homogenizalt hast, vagasi mel-
lekterméket, belséseget vagy vért tartalmazo termékek, amelyeket legfel-
jebb 2509 nettd tomegben hoznak forgalomba gyermekételkent vagy dié-
tas celra
Fozes nelkuli termekek: olyan termékek, amelyeket semmiféle hoke-
zelésnek nem vetettek ala, vagy csak olyan hékezelésen estek at, amely
alkalmatlan volt arra, hogy a termek kicsapja a fehérjéket; a terméket a
legvastagabb része mentén vagjak ketté

Friss fogyasztasu aruk, toltelékes aruk

Vorosaruk (vizesaruk)

Kdnnyen emészthetok, fiatal allat husabol késziltek

Legjelentésebb a parizsi, virsli, szafaladeé stb.

Felvagottak

Metszeslapjuk mozaikos, ami a hus és szalonnadarabok méreteibdl
adodik,mindig jellemz6 az adott készitményre

Kolbéaszfélék
Mindségiiket a hds-huspép aranya, izét a his-szalonna, valamint a
fuszerek,jellegét a mozaikos metszéslap ésaz atméré adja meg
Hurkafélék

Belsoségekbol, el6fézott fejhasbol, nyesedékekbsl kenyérrel vagy gabo-
nafelével keészult aru.Jellegét a felhasznalt belséség hatarozza meg, pl.
majas, véres hurka

Sajtok:A hagyoméanyos disznosajton Kivil készitenek borsajtot, véres
sajtot, drddgsajtot stb

Kends készitmények: Talnyomoreszt méjas készitmenyek, finomra
apritott majbol, sertésszalonnabol, hasbol, belséségekbdl, hagymabal,

(0]
fliszerekbol 80 C-on f6z0tt termékek
Pastétomok:Finomra apritott toltelék alapanyagadhoz hozzakeverik a

[0}
pastétom jellegét ado anyagokat, majd pastétomformaba dntve 80 C
-on megfézik

Etkezési szalonnak

Asertés hat-, oldal-, has-, esetleg tokaszalonnajabol sdzassal paco-,
lassal, flstoléssel, vagy sutéssel, f6zéssel eléalliott aruk.

Sozott szalonnak: altalaban oldal- vagy hatszalonnabol keszulnek,
hdsos részt nincs

Fustolt szalonnak: tdbbségik hasos részeket is tartalmaz, hasi vagy

tokaszalonna felhasznélasaval; pl. csemege szalonna, angolszalonna

Fott szalonnak: kedveltek a huscsikot tartalmazé, fokhagymas, papri-
kas izesitésiiek pl. erdélyi szalonna, csaszarszalonna

Fustolt-fott szalonnak: téglalap alakd, egyenletes vagasu, legkedvel-
tebb fajtaja a fustolt-fott csaszarszalonna
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o Sult szalonnak: hisos részeket is tartalmazo, vagy pl. a tepert6

Tartos toltelékes aruk

Szalamifélek és szarazkolbaszok Az egyik hagyomanyosan tartositott ter-
mékcsalad a kolbaszok, szalamik. Ezek alapanyagait (hus, szalonna) ledaraljak,
fiiszerrel, soval Osszekeverik. A kolbaszok tartéssagat elsédlegesen a levegébol
belekerllé tejsavbaktériumok segitik, melyek — hasonléan, mint a tejnél — meg-
savanyitjak a masszéat. A kolbaszokat emellett még fustolik, szaritjak. A készter-
mék tomege itt is 30-40%-kal kevesebb, mint a kiindul &skor.

A hokezeléses tartositast - abalas, f6zés, langolas - is alkalmazzak hagyomanyo-
san. Az abéalas 100 °C alatti f6zest", a 1angoléas pedig forrd, 70-80 °C-os fiisto-
[ést jelent.

» Szalamifelék a nagy tapanyagtartalmi, kilénleges élvezeti értéki, tartos
toltelékes aruk.Fehérjéket és zsirokat tartalmaznak, viztartalmuk csekély,
ezért kemeny aruk.Sertés vagy marhahusbol késziilnek.Hosszi a ming-
ség megorzesi idejuk, nem kell hitében tarolni 6ket.Az alapanyagokat
téliszalamihoz 3mm, csemegeszalamihoz 4mm, csabai paprikashoz
8mm-es darabokra vagjak

o Szarazkolbaszok kozul legjelentdsebb a szrémi kolbasz, tea kolbéasz,
kulen

Darabos huskészitmények

Altalaban sertéshlsbol, esetleg darabolasi egységeibél, szassal, pacol assal,
flstoléssel vagy fozéssel eldallitott, a testtaj jel legének megfelel 6 alaku
termékek.
e Sozott-pacolt-fustolt aruk:Pl. fustolt oldalas, magyar sonka, pragai
sonka,kotozott sonka, gongy6lt husok
Fustolt aruk:
Sozassal és fustoléssel késziilnek.Csontos csulék,, csontos oldalas,
fehérpecsenye stb.
Fustolt, fott darabos aruk:
Fustolés utan f6zott, természetes alakjukban pl. flstolt sertéskaraj
Egyéb technoldgiaval eldallitott fustolt, fott pl. gépsonka, roladok

Konzervek

* A vagohidi termékek kozé tartoznak még a kilonb6z6 tartds és
féltartos konzervek is.Ezeket a hustermeékeket legtobbszor fém kon-
zervdobozba alufélidba vagy nylon féliaba csomagoljak. Eltarthato-
saguk néhany honaptdl tébb évig terjed,az elkészitési modtdl fug-
goen (tartds és féltartos konzervek).
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o Atartds konzerveket 100 C sterilizaljak.még a féltartos konzervek
csak a pasztorizalas homérsékletének vannak kitéve,ezért +10 C
kell 6ket tartani.

A konzervkeészités tobb fazisra oszthaté:
a konzervdobozok elokészitése
a toltelék elokészitése
a konzervdobozok tdltése
a konzervdobozok lezarasa
hékezelés

A kozervdobozok el6készitése mosashol és szaritasbdl all.Ezt ma mar gép
Vegzi

Atoltelék elokeszitése tobbféle lehet,attdl fiiggéen milyen konzervet készi-
tunk.Az mindegyiknél egységes hogy el kell tavolitani a csontokat,
egyes esetekben a kdtészovetet,zsirt és bort is,darabolni ,pépesi-
teni,sth. Ezutan jon a pacolas fistolés vagy fozés.

A konzerveket fajtatol fuggoen tolthetjik forro vagy hideg toltelékkel.Hideg
toltésnél a toltelek nem lehet melegebb +10C — nal. A meleg toltés-
nél pedig a toltelék legalacsonyabb hémérséklete 75C kell hogy

legyen.Atoltést gep végzi.lgyekezni kell,hogy minnél kevesebb le-
vego maradjon a konzervben hogy megel6zziik a baktériumok sza-
pordasat,de viszont tultdlteni sem szabad,mert akkor a konzerv tete-
je deformalodhat a hokezelésnél.

A konzerv lezarasa nagyon fontos az eljarasi folyamatban. Hermeti kusnak kell

lennie,ezért dupléan kell a konzerv testéhez rogziteni.

A hokezelés nem csak a tartdsitas fontos eleme,hanem az organoleptikus tulaj-
donsagokra is hat.A pasztorizalas nyitott kazanban,vizben torténik 100
C alatti hémérsekleten (a viznek el kell lepnie a konzerveket),még a
sterilezes autoklavban 110 — 121 C.A hokezelés utan fokozatosan
kell lehtiteni a termékeket,majd cimkekkel ellatni.

A husok és huskészitmények romlasa

A hasok és huskészitmények nagy viz- és fehérjetartalmuk miatt rom-
landdak, ezért megfelel6 kezelést és tarolast igényelnek, hogy a gyors romlastol
megovjuk 6ket. Harom f6 romlastipus kiilonboztetheté meg:

ha a husban és a huskeszitmenyekben

fehérje- és zsirsavatalakulasok kovetkeznek be kémiai vagy biokémiai romla-

sokrol beszéliink. Az ilyen romlasok az egészsegre artalmasak, csokkentik a ter-
mék taplalkozasi és elvezeti értékeét.

A his vagy huskészitmény fellletén vagy a

keszitményekben elszaporodd mikrobak altal okozott romlas. Gyakran toxikus.

ElGidézoje lehet a helytelen feldolgozas, a taroldtér szennyezettsége, nem meg-
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felel6 homérséklete és paratartal-ma. A kdrokozok lehetnek — Salmonella bakt,E.
Coli,Proteusok. Staphilococcusok,Clostridiumok és legrosszabb esetben Clost-
ridium botulinum.

Azokat a romlastipusokat soroljuk ide, amelyek a hus
allomanyanak sajatos megvaltozasaval jarnak egyiitt (pl. szinromlas).

A kiilénbdz6 romlastipusok egy-egy aruféleségben a legtobb esetben nem
valaszthatok el egymastol, hanem egyiittesen jelentkeznek. Az élelmiszer tarto-
sitasandl olyan technoldgiakat kell alkalmazni, amelyek a nyersanyagot, a
felkész vagy keszterméket megvédik a romlastol. Atartdsitas soran akkor jarunk
el helyesen, ha nemcsak a romlastdl 6vjuk meg az arut, hanem az aru tapértéket,
élvezhetésegét minél hosszabb ideig megoérizzik.

A ZSIROK

Zsirnak a kdznyelv a viztaszito, kénnyen kenheté anyagokat nevezi. A zsi-
rok az egyszera lipidek koze tartoznak. Bioldgiailag rendkivil fontos, ter-
mészetes vegyliletek, melyeket novényi- és allati szerve-zetek allitanak el 6.
Az allati eredetti zsirok ko ziil a sertészsir,a faggyu es a baromfizsir haszné-
latos.

Minden zsir kulénbdzé trigliceridek elegye. Ezek kémiai szempont-
bol észterek, melyek a glicerinbdl és killonbdzé zsirsavakbol keletkeznek
viz kilépésével (kondenzacid) (bioszintézis, észteresites). Ezek zsirsavrészle-
tei igen valtozatosak, és még ugyanabban a trigliceridben is talalhatunk
kiulonb6z6 zsirsavrészleteket, melyek mind lanchosszdsagban, mind teli-
tettségben killonbézhetnek egymastol.

A zsirok felépitésében leggyakrabban résztveveé zsirsavak

1. telitett zsirsavak: 2. telitetlen zsirsavak:
a palmitinsav: az olajsav
a sztearinsav: a linolsav
avajsav: az alfa-linolénsav
a laurinsav: az arachidonsav
a mirisztinsav a mérgez6 erukasav

» Az emberi szervezet képes zsirsavsziikségletét bioldgiailag szintetizalni.
Van azonban kivétel is, a linolsav és alinolénsav, valamint az arachi-
donsav, melyeket taplalkozas utjan kell beszereznlink. Ezeket a zsirsavat
esszencialis zsirsavaknak nevezeték el.

» Az embernél azonban esszencialis zsirsavhianyt csak csecsemdékorban
észleltek, felnotteknél ilyen hianyrdl napjainkig még nem szamoltak be.
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Ezek forrasai: a tejzsir, névényi olajok és zsirok, hus és hustermé-kek, ke-
nyér, gabonafélék, burgonya, z6ldségek és gylimolcsok, tehat a kiegyen-
stlyozott taplalkozas biztositja az esszencialis zsirsavtartalmat anélkl,
hogy specialis, magas esszencialis zsirsavtartalmi kiegészitohtz kellene
folyamodni

Halmazallapot:

A szénlanc hossza és a telitetlen zsirsavrészletek gyakorisaga, valamint
ezeknek a telitettekhez viszonyitott ardnya hatdrozza meg a zsir hal-
mazallapotét,amely szobahémérsékleten lehet szilard vagy folyékony.
Altaldban minél nagyobb a telitett zsirsavrészlet-tartalom és azok lanc-
hosszusaga, annél kifejezettebb a zsir szilardsaga.

A legtdbb zsir és olaj keverék, ezért olvadaspontjuk és forraspontjuk nem
egy éles, meghatarozott érték.

Az allati eredeti zsirok szobahomérsékleten altalaban szilardak, kivételt
képeznek példaul a halolajok.

A tiszta zsirok és olajok szintelenek és szagtalanok. A szin es szag vala-
milyen ,,szennyezés” kowvetkezménye: pl. a jellegzetes vajaromat a dia-
cetil, a sérga szint a karotinoidok adjak.

Zsirt a vagohidakon sitéssel ,fé6zéssel és hideg sajtolassal allitunk eld.
Aszéraz sites kazadnokban torténik,a feldarabolt zsirszovet hevitésével.

A szakszertien Kisiitétt zsir minden s6zas és avasodas gatldé vegyszertdl
mentesen eltarthato hiivos szaraz kamrdban akdr hdnapokig is.
Az avasodast a leveg6 oxigénjének jelenlétében szaporodd baktériumok
okozhatjak, ezért a tisztasag rendkiviil fontos.

Ipari torzsziileménye a zsir gasztronomiajanak vadhajtdsa: az avaso-
dasgatloval tartositott nyersen, azaz'hidegen' préselt ipari zsir. Altala-
ban ezt vaséarolhatjuk a boltokban, ha nem figyeliink oda. Allaga joval ko-
tottebb, ize pedig teljesen méas, mint a siilt zsiré. Egészségre gyakorolt ha-
tdsa egyértelmien negativ, hiszen egy nehezen emésztheté vegyszertar-
talmu anyagrol van szo.

A nedves zsirsités autoklavban torténik,forrd parahozzaadasaval nyomas

alatt.Az ilyen zsir illata a f6tt hdséra emlékeztet.

A hazi szarnyasok zsirja

Még napjainkban is tudjak az inyencek, hogy bizonyos ételek legfi-
nomabb 6&sszetevbje a szarnyas zsir, ezen belll aliba és kacsa zsirja, de
ha sikertl szert tenni ra, akkor egy kukorican hizott szép idos falusi tyak
zsirja legalabb ennyire finom.

AVASODAS
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Zsirok és olajok levegén rovidebb hosszabb id6 alatt bekdvetkezé elvaltozasa,
amikor csip6s izt és kellemetlen szagot kapnak.

A zsirsavak szobahémérsékleten, oxigén és viz jelenlétében torténé aut-oxi-
décidja soran keletkez6 kulonbdz6 szénhidrogének, ketonok, aldehidek, epoxi-
dok és alkoholok egyiittes allaga és szaga adja az avas zsir és olaj jellegzetes
megjelenéseét.

E valtozas sordn kémhatésuk savassa valik. Az avasodas nem minden zsirnal es
olajnal kovetkezik be egyenlé meértékben és egyenlé id6 alatt.Fiigg a zsir
tisztasagatol, a kornyezet nedvességétol, tobbe-kevesbbeé a hémérseklettdl es a
fényhatasoktdl, illetve a levegével vald érintkezéstél is. Az avasodas folyamata
nem teljesen tisztdzott. Egyes vizsgalatok szerint enzimes hatas, mely az
oxidacioval kapcsolatos hidrolizises bomlas kévetkezménye. A megfigyelések
szerint elsésorban azok a zsirok hajlamosak avasodasra, melyek kdnnyebben
szappanosithatdk el. Elésegiti az oxidaciot a jelenlévo nitrogen - és kéntartalmu
anyagok baktériumos bomlésa is.

A sOtét, szaraz kornyezetben, legmentesen elzart zsirok és olajok hoszszabb ide-
ig ellenél Inak az avasodasnak.

A zsirok romlésat és hamisitisat a kovetkez6 modon tudjuk megéllapitani:
1. Erzékszervi vizsgalat — megvéltozozz szin vagy szag
pH érték meghatarozasa — laboratériumi modszerrel
Az avasodas meghatarozasa — Krajs féle modszerrel
A viz mennyiségének meghatarozasa
Keményit6 kimutatasa — egy mikroszkop targylemezt vékonyan bekenlink

zsirral,majd ledntjik lugol oldattal és mikroszkop alatt nézzik.A kemé-
nyitoszemcsék lila részecskékkeént latszanak a mikroszkop alatt

6. Faggyu kimutatdsa a sertészsirban — a zsirt felmelegitjik majd hirtelen
lehiitjlik. A tiszta diszndzsir fellilete hullamos és ikras,ha van benne fagy-
gyu,akkor sima és fényes

ok own

ATEJ
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A tej a néstény emlés allatok tejmirigyeinek (emléinek) idészakosan
kivalasztott valadéka, ami az utod(ok) taplalasara szolgal a sziiletés
utani idészakban.

A szarvasmarha, juh, kecske, bivaly, szamar, I6kanca és teve teje
emberi fogyasztasra alkalmas. A tej hokezelés nélkul, an. Nyers-tej-
kent (folyadék formajaban) is fogyaszthatd, de hokezelve, vagy hoke-
zelés nélkil szamos tejtermeék alapanyaga, mint pl. savanyu tejter-
mékek (joghurt, tejfol, kefir, probiotikus termékek), sajtfélék (turofe-
lek, oltds alvasztasu sajtok, mint pl. a trappista, vegyes alvasztasu saj-
tok (pl. a krémfeheérsajt).

A tejtermel g allitok teje két csoportba oszthato:

kazeintejek: Akérédzék (tehen, juh, kecske) teje, amiben a dominéns fehérje
a kazein. A kazein fontos tulajdonsaga, hogy erésiti az inmunrendszert, s a
novekedésben is fontos szerepe van.

globulintejek:Lo, kecske, s ide sorolhato az anyatej is. Kevés benne a kazein,
és dominal az albumin és a globulin.
Tejzsir /3,6-3,8/:

A tejzsir 150 féle zsirsavat tartalmaz. A zsir lecitin hartyaval burkolt for-

maban van jelen a tejben, ezért kezeletlen feltleten felf6l6z6dik. Ez tulajdon-
képpen a tejszin. Ennek megakadalyozasara végzik a homogenezis miveletét.
A homogenizalas sordn a tejet felmelegitik 80 °C-ra, s homogenizalé géppel,
nagy nyomason atpréselik apré réseken,/femlapok/ s igy a zsirgolyocskak any-
nyira elaprozodnak, hogy allas, vagy széllitas alatt sem valnak kulon. Célja,
hogy a tej forralasaval ne képzodjon tejszin, s a tejben 1évé anyagok kdnyebben
emészthetéek legyenek.

A lecitin a gordg "lechitos”, magyarul "tojassargaja™ - szobol kapta a nevét.
Fontos szerepe van a sejthartya (sejtmembran) felépitesében, valamint hozza-
jarul a vérben a zsirok széllitasahoz, s a fehérjék felépitésében is részt vesz. B
vitamin szarmazékok 6 alkotéeleme: kolin(B11), s az inozit (B8).

JO tudni, hogy az inozit védi a majat a zsirosodas ellen, s gatolja a kolesz-
terin lerakddaséat az érfalakban. Tehat maj- és érrendszervedo, s javitja az emlé-
kezéképességet. Megtalalhaté a tejben, hisban, gabonafélékben, didban, s a
kulonbozoé fozelekfelekben is. Jotékony hatéssal van az agy és idegrendszerre is.
Szervezetlinkben a bejuttatott szénhidratokbol a maj és a vese allitja el 6, s vér
atjan jut el a sejtekig. Az agyban, az agyfolyadékban, s a gerincvelében is kép-
z6dnek tartalékok, azonban nagyobb leterheltseg alatt ezek elhasznalédnak.
Fontos tudni, hogy az alacsony tépanyagu élelmiszerek, valamint a félkész ter-

A kolin az agysejtek ndvekedésehez és mikodeséhez, s anyagcseréjéhez elen-
gedhetettlen. Hidnya memoriazavart okoz, pl fejfajas, feledékenység. Fontos,
mivel az anyatejben is megtalalhat6. Szervezetiink el6allit kb 3-4 grammot, de a
duplajat is elhasznalhatjuk. Leginkabb a szojalecitinben talalhaté meg.
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A tejipar alapanyagai:

1. Tejféleségek

Néhany kazeintej és albumintej atlagos 6sszetétele

Viz |Szaraz- | Zsir | Ossz. | Kazein | Albumin és Tej- | Sok (hamu)

Megnevezés globulin

anyag fehérje cukor
Kazeintejek
tehéntej 87,50 12,50 13,80 |3,30 2,70 |0,60 4.60 10,80
kecsketej 86,75 |[13,15 |400 |38 260 1,20 450 10,85
Juhtej 80,65 [19,35 [820 |5.25 420 [1,05 5,00 0,90
bivalytej 8095 [19.05 |[7.90 [590 [535 |05 450 (075
Albumintejek
kancatej  [90,15 (985  [060 [2,05 [130 |085 675 |035
szamdrte] 9095 9,05 |L15 (1,50 |0,90 0,60 6,00 10,40

A tej vitaminjai
T Fﬁg‘;“s:{;"‘kzef Karosodasa a tej
N . . .
eve 1 1 tejben pg todozdn pasztérozés | feldolgozasa | Mire érzékeny
1| tejjel % soran

A 200-200 15-100 nincs mérs. leveg6, fény
D, 24 40-100 mers. mers. sav
E 600-800 40-53 nincs mérs. levegé
K 300 15 nincs mérs. fény
Tiamin 400-500 20-50 mers. mers. levegé, fény
(8,)
H‘tl;oﬂavin 100-2500 33-100 nincs mers. fény
(8,)
Nikotinsav 800-1000 3-6 nincs nincs
Pantoténsav | 2800-4500 56-110 nincs nincs
Piridoxin 1000-3000 20-100 nincs nincs fény
(Bg)
Biotin (H) 30-50 10-50 nincs nincs levego, fény
By, 3-10 100-200 nincs mérs. fény
Folsav 1-6 <20 nincs mers. fény
C 5000-20 000 10-20 valt. valt. levegd, fémek
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ASVANYI ANYAGOK ES NYOMELEMEK A TEJBEN
A tehéntej atlagosan literenként 7,3 g asvanyi anyagot tartalmaz.

A tej asvanyianyag-tartalma

Asvanyi anyagok A tej 0sszetétele (g/dm?3)
Atlagérték Szélsbértékek
Kalcium (Ca) 1,21 0,9-1,4
Foszfor (P) 0,95 0.7-1.2
Kalium (K) 1.5 1,0-2,0
Natrium (Na) 0,47 0,3-0,7
Klor (CI) 1,03 0,8-1,4
Magnézium (Mg) 0,12 0,05-0,24
Kén (S) 0,32 0,2-0,4

A kalcium és a foszfor 20%-a, a magnéziumnak kb. egyharmada
a kazeinhez kotédik.

A kalcium 50%-a kolloidalis szervetlen kalcium, 30%-a
kalciumion formaban van jelen a tejben.

Tejcukor/4.6/:

A tej édes izét adja. Diszacharid, vagyis kettés cukor, ami nem képes koz-
vetlendl felszivodni, hanem a vékonybél bélbolyhainak tovében lévo laktaz-
enzim bontja le glukoz és galaktéz molekuldkra. Ha az enzim hianyzik, akkor
alakul ki a tejcukorérzékenység, mivel akkor a vastagbél baktériumai bontjak le
zsirsavakkra és gazokra.

Tejfehérje: /3,3/:

A tejfehérje  70-80%-a kazein, a savofehérjek csak 20%-ot tesznek ki. A
tejfehérje teljesértéki esszencidlis amindsavakbol épil fel. Fél liter elég egy fel-
nétt ember szadmara, hogy a kell6 mennyiséget biztositsuk. Fontos szerepe van
az izomtomeg ndvekedésében, regeneralodasaban, s megakadalyozza az izmok
lebomléasat, ezen kivil inmunrendszer erésité hatdsa is van. A sajtkészités folya-
mata alatt pl a tejfehérje kulon valik, s bele keril pl konzervek, bébiételek, ke-
nyérbe, fagyiba stb... Naponta 20gr -ra van szliksége a szervezetnek. Ha valaki
allergias a tejfehérjére akkor a tunetei hasonldak a tejcukor érzékenyseg tiine-
teire: hasfajas, hasmenés, haspuffadas, véres szeklet. Ezenkivil figyelmezteto jel
lehet a borkiutés, fejfajas, alvaszavar, natha, kohoges, tiisszogés, stb...
Vitaminok:

Megtalalhatéak benna a zsirban old6do vitaminok: A D E K.Valamint a vizben
old6do vitaminom: B2 , B6, B12

Asvéanyi anyagok: Ca, P, Se
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NYERS TEJJEL SZEMBENI KOVETELMENYEK:

- OLYAN GAZDASAGBOL, TEJGYUJTOBOL SZARMAZZON, AME-
LYET AZ ILLETEKES HATOSAG A VONATKOZO JOGSZABALYI
ELOIRASOK SZERINT NYILVANTARTASBA VETT ES RENDSZE-
RESEN ELLENORIZ.

- GUMOKORTOL ES BRUCELLOZISTOL HIVATALOSAN MENTES
ALLOMANY EGESZSEGES EGYEDEITOL SZARMAZZON.

- MEGFELELJEN A NYERS TEJRE VONATKOZO KOVETELME-
NYEKNEK

- ATERMELOHELYEN, ILLETVE TEJGYUJTOBEN A VONATKOZO
JOGSZABALY| ELOIRASOKNAK MEGFELELOEN HUTVE (<6 °C)
TAROLNAK, ES HUTVE SZALLITANAK (<10 °C).

- A FELDOLG0OzZO UZEMBEN AZ ATVETEL UTAN AZONNAL <6
°C HOMERSEKLETRE HUTENEK ES A FELDOLGOZASIG EZEN A
HOFOKON TAROLNAK.

- AZ OSSZCSIRASZAMA A FELDOLGOZAS ELOTT KOZVET-
LENUL NEM HALADJA MEG A 300000-ET ML-KENT.A GYAR-
TASI FOLYAMATOK HIGIENIAJA SZEMPONTJABOL LENYEGES
A TARTALYOK, CSOVEZETEKEK TISZTASAGA, A MEGFELELO
HOKEZELESI HOMERSEKLETEK BIZTOSITASA, VALAMINT A
CSOMAGOLOANYAGOK ELLENORZESE.

A tejek fogyasztasi csoportjai:
1. Hdékezelés szerint:

Nyers te]: Kezeletlen tej, amit csak felforralas utan szabad fogyasztani a benne
1évo korokozok miatt.

Hazi te]: Szintén kezeletlen tej, amit kozvetlendl a termel6tél lehet beszerezni.
Friss tej: Tégymeleg tejet jelentené.

Pasztorozott tej: Ezt tulajdonképpen a TBC miatt vezették be. Amikor a tejet
100°C alatt hokezelik, 76°C-on 36 mp-ig hevitik, majd lehitik 6°C-ra. Ezek
utan is hitest igényel. A kilonféle csomagoldanyagokban a szavatossagat 1-10
napig 6rzi meg. Ezzel elpusztitjdk a baktériumokat. Céja a mikroorganizmusok
és bakteriumok szamanak csokkentése, s egyben a tej tartositasa is.
Ultrapasztorozott te]: Kozvetlen ultrapasztorozést jelent, amely soran kozvet-
leniil a tejoe forrd gzt vezetnek. Igy allitjak el a tartds tejet.

Uht: Ultrapasztordzott, homogenizalt tej. Kozvetett ultrapasztordzes. A tejet
130-140°C-ra hevitik 30 mp-ig, majd szobahémérsékletre hiitik, s egy specialis
csomagoloanyaghdl készult dobozba csomagoljak, amellyel a tej hiités nelkal is
akér 90 napig tarolhatd. A tejet hokezelés utan homogenizaljak. Célja a csirat-
lanitas, tartositas.
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Homogénezett tej
2, Zsirtartalom szerint:

Teljes tej: 3,5%-nal nem lehet kevesebb.

félzsiros tej: Amelynem zsirtartalmat 1,6-1,8%-ra csokkentették, tehat atejszin
felét eltavolitottak.

folozott tej: 0,5%

laktozmentes tej

diétas tej: Csokkentett cukor-, és zsirtartalmui

3, Csomagol as szerint:

Polietilén

dobozos

Uveges

tasakos

Tejkészitmények:

Izesitett tejkészitmények:

CsoOkkentett zsirtartalmu tejbél, izesitett anyagok, adalékanyagok, aromak
felhasznélasaval elallitott termékek. pl: kakao, kdvés-, vanilias-, karamellas tej,
tejes-turmix italok, tejpudingok, valamint a siiritett tejtermékek / natur cukrozott
tej, cukrozott stiritett tejtermékek
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Savanyitott tejkészitmények:

Joghurtok:

Kissé bestiritett, 5% zsirtartalmd tejb6l, egyedi baktérium tenyészettel, un.
joghurtkultaraval térténd beoltas utan alvasztassal késziilnek. Szine csontfehér,
ize és aromaja is gazdagabb, jellegzetesebb, mint az aludttejénél.

Az é16 joghurtkultura, /vagyis olyan tenyészet, amely az egyes baktériumtor-
zseket é16 formaban tartalmazza/ regeneralja a bélflorat, ezzel elésegitve az
emeésztést.

A bélfléra nem mas, mint a gyomor és bélrendszerben talalhato tébb trillio mik-
roorganizmusok 0sszessége. Ezekkel szimbidzisban éllink, s elengedhetetlenek
az egészseges szervezet mikodéséhez. Azért is fontosak a baktériumok a bél-
floraban, mert az emésztésen kivil, kilénb6zé betegségek kialakulasat is meg
tudjak akadalyozni. pl: Megel6zhetjik a székrekedést, hasmenést.

Tejet el6szér homogenizaljak, éppen azért, hogy a benne Iévé baktériumok ne
szaporodjanak el. Majd beoltjak, s 6-8 oran keresztil 42-46°C-on tartjak, hogy
elszaporodjanak a "hasznos bakteriumok™. llyen baratsdgos baktérium a Lacto-
bacillus bulgaricus, Streptococcus termophilus. A baktériumok a tejcukor egy
részét tejsavva alakitjak, mig a fehérje megalvad.

Minden joghurt fontos protein, B2 és kalcium forrads. A tejnél is tobb Ca és
proteint tartalmaz a joghurt. Ezen kivil sok vitamint, &svanyi anyagot, s keves
kaloriat tartalmaz. Vannak pl: natur-, gyimol cs-, és ivojoghurtok.

A legujabb kutatdsok szerint az él6 baktériumkultirds téplalékok hatasa
harom csoportra 0szthato:

1. Gatlo szerep: Betegségek kialakulasat akadalyozza meg.pl gyomor-

nyombélfekély, hasnyalmirigy gyulladas, majgyulladas, székrekedés. stb...

2. Tisztitd szerep: Atoxikus anyagoktdl

3. Karbantartd szerep: Egyensulyban tartja a bélflorat.

Kefir: IAtorok keif-jo érzés, élvezet/ A Kaukazusi-hegység északi részérol
szarmazd joghurtféleségamely vegyes erjesztéssel keszul. Tehdt nem csak
tejsavas, hanem az alkoholos erjedés is végbemegy. Ha 1L-t elfogyasztunk,
akkor szondaval is kimutathatd az alkohol mennyisége.Nem csak_tejsav-
baktériumokat, hanem élesztégombakat is tartalmaz, s ezért mondjuk, hogy
élgfldras. A joghurtkulturdban pedig nem csak a kefirgomba, a lactococcus és a
lactobacillus, hanem megtalalhat6 a candida gomba, s mas cukorbonté élesztéfaj
is, amely 16-22°C-on szaporodik.

Krémes allagu, ize enyhén keserii. 35-40 aromat tartalmaz, s a tejsav mel-
lett széndioxid és kis mennyiségi alkohol is képzédik benne, ettél lessz a kefir
egy picit pezsgos.

Osszegezve abban kiilonbozik a joghurttdl, hogy a joghurtban, csak a bak-
teriumok jatszanak szerepet, mig itt alkoholos erjedés is végbemegy, s széndi-
oxid is keletkezik. Valamint fontos tulajdonsaga a kefirnek, hogy sokkal na-
gyobb aranyban alakul at benne tejcukor tejsavva, éppen ezéert még a tejcukor
érzékenyek is fogyaszthatjék.
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/ Erdemes szem elél tartani azt is, hogy a betegségek, gyogyszerek hatasara a
bélben lévé baktériumok megfogyatkoznak, s éppen ezért fontos a savanyu tej-
termékek fogyasztasa, mint a joghurt, kefir, aludttej.

Dusitott tejkészitmények:

Tejszin: Edes iz, s a nyers tejosl gépi folozéssel /szeparalas/ nyerik.
- habtejszin 30%
- kavétejszin 16%
Tejfol: Csontfehér, savanykas izii, sirtn folyo készitmény. Készulhet édes tej-
szinb6l savanyitéssal, vagy a megsavanyodott tejrél szedik le annak folét /aludt
tej/. Zsirtartalma 16-20% koz06tt mozog.
Készitéslk edes tejbol atej folozésével tortenik
A tejszin Iényegeben a tejzsir
A magasabb zsirtartalmu tejszinek habba verheték, az alacsonyabb zsirtartalmu-
ak f6zésre hasznalhatok
Az izesitett tejszinkészitmeények gylimoélcsok, gyumodlcskivonatok, faszerek

és egyeb izesitéanyagok felhasznaldsaval eldéllitott, folyékony vagy habositott
forméaban forgalomba hozott készit mények

Fagyasztott te jkészitmények: a fagylaltok

A fagylalt friss alapanyagbol, kész alapanyagkeverékbél, esetleg fagylaltpor-
bal, specialis fagyasztotechnologiaval készitett szilard vagy krémszerii alloma-
nyd termek.

Poritott tejkészitmények

Megfeleléen eldkészitett tejodl a viztartalom reszleges, illetve teljes elvo-
nasaval nyert, hokezeléssel vagy hokezelés mellett cukor hozzaadasaval tarto-
sitott folyékony, illetve szilard, porszerii termékek. A stritett tejek cukrozott
vagy cukrozatlan valtozatban késziilnek, zsirtartalmuk alapjan pedig teljes,
felzsiros, illetve sovany termékek. A tejporok szintek csoportosithatok zsirtar-
talmuk (nagy zsirtartalmd, teljes, felzsiros, sovany), a hoékezelés mertéke
(kiméletesen, kdzepesen, er6sen hékezelt), valamint a szaritds mddja (hengeres
vagy porlasztva szaritott) szerint. A stritett tejek az UHT-kezelés vagy steri-
lezés, illetve az alacsony vizaktivitas miatt mikrobioldgiailag stabil, biztonsagos
termékek.

A tejporok gyartasa soran egyes sporak, kilénodsen a Bacillus cereus sporai
talélhetnek, de az alacsony vizaktivitas miatt nem tudnak kicsirazni. A tejpor
korokozokkal a gyartas, es tarolas soran is kontaminalédhat, ami az Gjraoldast
kdvetéen - ha az oldatot szobahémérsékleten hosszabb ideig allni hagyjuk — biz-
tonsagi kockazatot jelenthet.

Siiritett tejkészitmények
Tejbol vagy izesitett tejkészitménybdl a viztartalom részleges elvonasaval nyert,
hékezelessel és cukor hozzaadasaval tartositott folyékony aruk:
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Kakads tej, csokoladés siiritett tej stb.

3. Tejtermekek
Atejtermékek tobbé-kevéshé szilard halmazallapotu, a tej egyik alkotdrészét
feldusult allapotban tartalmazo, kimagaslo értékia elelmiszerek.
Taplalkozasi szempontbol az egyik legértékesebb zsiradékunk a tejzsir, amit a
vajak €és a sajtok nagy mennyiségben tartalmaznak.
Aturdfélesegek és sajtok fehérjetartalma magasabb, mint a hdsoke
Atejzsirok és tejfehérjék emészthetosége 95-98%
Vitaminjai els6sorban zsirban oldddoak, de kiemelked6é mennyiségben
tartalmazzak a B-vitamin-csalad tagjait is
Atejtermekek arujellemzéi
Vaj és vajkészitmenyek
Avaj kizarélag a tejbol nyert, legalabb 80% tejzsirtartalma, legfel jebb 16% viz-
tartalma, legfeljebb 2% tejszilardanyag-tartalma természetes vajat, a savovajat
és a rekonstrudlt vajat jelenti
Nem tartalmazhat idegen zsirt, elmulgal0szereket, de tartalmazhat ételszinezé-
ket, semlegesité sOkat és tejsavtermel 6 baktériumkultirakat.Alapanyaga alta-
laban tehéntej, de lehet kecsketej, juh, kanca és tevetej
A j6 mindségi vajak tompa fényt, sargasfehér szint, kellemesen savanykéas
illatdak.
Turofeleségek
At0ro atej savas, esetleg savas és oltos alvasztasaval készitett, kazeinfehérjében
dus termék
Asajtgyartas alapanyaganak is tekinthet6
Aturoféleségek kdzos tulajdonsagai

Kazeinfehérjeben dus, laktatd termékek

A szervezetben konnyen felszivodnak
Tehentardk
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Natur, karfiolszert és kremszeri
Az izesitett krémturok édes, sos és fiiszeres valtozatban késziilnek pl. a
Tar6 Rudi
Sos-fiiszeres krémtaré pl. a korozott
Juhtdroék
A juhtej tApértéke kozel kétszerese a tehéntejének
Vitaminokban gazdag, vastartalma jelentés

Tejszin

SAJTOK

Asajt az egyik legertékesebb tapanyagunk, a tej valamennyi tapanyagat
tartalmazza

Natur sajtok

A natur sajtok tejbél, megfelelé kultira hozzaadasaval, enzimes alvasztas-
sal, részbeni savielvonassal eléallitott szilard, félszilard termékek.
Asajtok csoportositasa a tej eredete, a sajt zsirtartalma, a sajttészta lyukazott-
sdga és viztartalma szerint torténik

Eredet szerint Zsirtartalom szerint
Tehéntej Zsirdus sajt 60%
Kecsketej Zsiros sajt 45-60%
Juhtej Félzsiros sajt 25-45%
Kevert tej Zsirszegeny sajt 10-25%

Sovény sajt 10%
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Sajttészta lyukazottsaga szerint
Erjedési lyukas
Rdglyukas
Zart tésztaja
A natdr sajtok gyéartasa

Ruzzsal ér6 sajtokhoz hasznaljak a ruzstenyészetet, ami intenziv fehérjebonta-
saval alakitja ki jellegzetes aroméjat, a sajtok felliletén sargas-vordses bevonat
Anemes penésszel éré sajtokhoz rokfort és camembert kulturat hasznalnak
Arokfort kultdra a sajt belsejében z6ldes szinii penészt termel, és pikans izt ad
A camembert kultara a sajt fel illetén fehér bevonatot képez
A natdr sajtok csoportositasa alloméany alapjan
Asajtok alloméanya a viztartalom és szarazanyagtartalom aranyatol fiigg
A kemény sajtok tébb honapig érlelt, szilard, kemény tésztaja, nagyméretii és
tomegi, szabalyos alaka termékek
Reszelni valo sajtok pl. parmezéan, parmigiano
Erjedési lyukas sajtok: pl. ementali, Panndnia
Cheddarozassal gyartott sajtok
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Sajtraktar — kemény sajtok

Félkemény sajtok jellemzéje a szilard, jol vaghatd allomany
Erjedési lyukas sajtok pl. trappista, gouda
Rdglyukas sajtok pl. évari
Hevitett, gyart sajtok pl. edami
Z06ld nemes penésszel er6 sajtok pl. marvanysajt
Lagy sajtok alloméany a kenhet6t6l a kdnnyen kenhetéig ter jed
Razsfldraval ér6 sajtok pl. palpusztai
Fehér nemes penésszel éré sajtok pl. camembert
Belso érésii sajtok pl. Sport sajt
Szalamuraban érlelt sajtok pl. mozzarella
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Penészes sajt

Savas alvasztasu sajtok
Friss sajtok pl. tejszinsajt
Turosajtok pl. pogacsasajt
Savosajtok pl. orda, ricotta
Sajtkészitmeények
Savas vagy oltds alvasztasu sajtokbdl, esetleg mas tejeredetii anyagok fel-
hasznalasaval, izesit6anyagokkal eléallitott, kenhet6 allomanyu termékek.
Omlesztett sajtok
Az dmlesztett sajtok egy vagy tobb natur sajtféleségbdl, tejalkotorészek és
egyéb élelmi anyagok felhasznélasaval vagy ezek nélkil, apritassal, keveréssel,
hékezeléssel és emulgealassal eléallitott aruk.
Allomany szerint vaghato, kenheté és krémszertien kenheté
Zsirtartalom szerint zsirdus, zsiros, félzsiros, zsirszegeny és sovany
Osszetétel alapjan natur és izesitett dmlesztett sajtok
Alapanyag alapjan megnevezett sajtféleségii dmlesztett sajt, 6 mlesztett sajt és
Omlesztett sajtkészimény
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SPONTAN VALTOZASOK

a) savanyodas <« laktozbol tejsav keletkezik, 4,6 pH-nal megalvadéas (kazein
kicsapodik)

b) az alvadék oldddasa (peptonizacio) «— fehérjebontd enzimek hatasara
c) alkalikus vegyuletek képzodese «<— foleg rothaszté anaerob mikrobak hatasara

PASZTOROZOTT TEJ ESTEJSZIN ROMLASA

Str. lactis, Str. liquefaciens — spontan savanyodas, fehérje bomlas, keser-
nyes iz;

Bacillus sp.-ek — gyenge savtermelés, esetleg édes alvadas, a fehérje ki-

csapasa kimozin-szeri enzimmel;

Koliformok — gyenge savképzés gazos erjesztessel;

Pseudomonas sp.-ek — alacsony hémérsékleten zsir- és fehérjebontés sa-
vanyitas nélkil, kellemetlen izanyagok (vajnél is);

Micrococcus sp.-ek + Alcaligenes viscosus — nyuldsodas, nyalkasosdas,

ha a savképz6 mikrobak tevekenysege gatolt;

Clostridium butyricum — levegé kizarasaval vajsav és egyéb kellemetlen
iz és szaganyagok képz6dése (vajnal is);

SAJTOK ROMLASA

Micrococcusok, Pseudomonas sp.-ek pigmenttermelés a feltl eten
Felleti gomb&sosdas, penészedes;

e Gram negativ, palcika alaku, fakultativ anaerob/aerob baktériumok.
Homérsékleti optimumuk 35-37 C°. Pasztérozeskor elpusztulnak.
Pasztdro zés utani eldfordulasuk reinfekciora utal. _

Atf(? nagyon ?yakorl szennyezdi. Hidrogént is termelnek — sajtok korai
puffadasa. Bélcsatorndban elnek — jelenlétik a tejoen fekalias
szennyezd6désre utal — higiénia!

e Escherichia coli, Aerobacter aerogenes, Aerobacter cloaceae

e Anaerob, gazképzd baktériumok. Sporat képeznek — héellen-allo —
pasztérozest (100 Cealatt) talélik.

e Clostridium butyricum, CI. tyrobutyricum vajsavat és hidrogent is képez
— vajsavas/kesoi puffadas.

e Cl.sporogenes, Cl. putrefaciens, Cl. lentoputrescens fehérje-bontok—
sajtok feherrothadéasa.

e Candida lypolitica (zsirbonto!), C. krusei, Torula sphaerica
Alacsony pH-t jol tirik — savanyu termékek romléasat okozzak, friss
sajtok puffadésa.Pasztordzés elpusztitja oket.

57



Penicillium glaucum (kenyérpenész), Aspergillus flavus, Asp. parasiticus
(aflatoxin — majrak), Asp. niger (fekete foltok).

Nedvességet kedvelé mikroorganizmusok, szaporodasi optimumuk 20 C°.
Paszt6rozés elpusztitja 6ket.

PATOGEN MIKROORGANIZMUSOK

Masztitisz (t6gnguI ladas) korokozai _ _
Sztreptokokkuszok (Str. agalactiae, Str. uberis), mostanaban egyre inkabb
sztafilokokkuszok (Staphylococcus aureus). Az attolodas oka az antibioti-
kum rezisztencia.

Szarvasmarha gumaokor (szarvasmarha TBC) korokozoja
Mycobacterium bovis — emberi TBC 10%-at okozta

Napjainkban gyakorlatilag megsziint.
Etelfert6zések, etelmérgezések

Szalmonellak, sigellak, koliformok, sztafilokokkuszok Arcanobacterium
pyogenes, Listeria monocytogenes, Brucella, Campylobacter jejuni

0 Ragadosszaj es koromfajas virusa — embert is megbetegitheti
0 Fert6z6 majgyulladas (hepatitisz)

0 Agyhartyagyulladas

0 Gyermekbenulas

streptococcus agalactiae staphilococcus aureus

mycobacterium tuberculosis shigella sonei
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ATOJAS

Az atlagos tojas mérete 50-63 g, alakjat tekintve alul gdmbdlya, felul he-
gyes. Atojas f6 részei a tojassargaja, tojasfehérje, kettés fald héjhartya, valamint
a meszes héj. A tojassargaja kozépen helyezkedik el, a szikhartya veszi korul és
tartja 0ssze, legfell talalhato a csirakorong, amely lencse nagysagu lapos kép-
z6dmeény. A csirakorong alatti tojassargaja (latebra) fajsulya eltér a tobbi rész
fajsulyatdl. Itt torténik a tojas megtermékenyitése, négy vildgosabb, és négy
sOtétebb részre tagolodik. A tojassargaja szinét a xantofill hatarozza meg. A
tojasfehérjének két rétege van, a stirtibb és ritkbb réteg. A jégzsinér a belsé stirt
fehérjerészbol alakul ki, a tojas sargajat kozépen tartja, e€s keltetéskor nem
engedi az extraembriondlis hartyak letapadasat. A fehérjében lévé lizozim enzim
biztositja a fehérjék védekez6 mechanizmusat. A fehérje feladata, hogy megved-
je a tojast a killonb6z6 kdrokozdktol.

csirakorong

hiaromrétegh <zikhirtya o=
héjhiriva belsd lemeze

/

4

g

/

541156 hizan folvo fehér)
2 Ish higan | Iv¢ x f:é;h_ir:-\'a kiilsh lemeze

&R

. '
QITZA STIE ——

jégzsindr légkamra

belsod higan folyé fehérje
latebra

kozépso slirlin folyd fehérje

A héjon belil egy kettés, kifejezetten erds, szivos burok veszi koril a tojas
belsejét. A kilsé burok masszivan a héjhoz tapad, a belsé a fehérjére, a kettd
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pedig egymashoz mindaddig, amig a tojas el nem hagyja a tojo testmelegét. A
kilvilagba jutaskor a lehiilés hatasara a porusokon at a tompabb végen levegb
keril a két hartya koze, és kialakul a légkamra. A benne taldlhaté levegé a
keltetés soran a 20. napon, amikor is a magzat attéer a tidolégzésre, biztositja a
leveg6t. A meszes héj az uterusban rakddik a tojasra, korbeveszi azt, és szilard
allapotd termekké teszi. 94%-a CaCO3, a meszes hejon porusok talalhatok,
amelyek segitik az O2 be, a CO2 kia-ramlasat a keltetés soran. 7000-17000
porus van 1 tojason, a legkevesebb porus a ludtojason talalhat6. A pérusokon
keresztil a tojas 6regedésével viz is tavozik, ami a tojas beszaradasahoz vezet. A
meszes héjat kutikularéteg fedi, ami viasszerii glikoprotein réteget jelent és
kettds funkcioval rendelkezik. Segiti a tojas Utjat, hogy a kulvilagra ker(ljon,
valamint lezarja a légzényilasokat, ezaltal nem tud a viz eltdvozni a tojasbal, de
a kérokozok sem tudnak bejutni. Ezt a reteget nem szabad lemosni a tojasrol.
A széraz, tomorré valt hartya rostjai kozott a légrések erésen 6sszeszuikilnek.
Csakis a normalis nedvességtartalmi (vagyis a friss) tojas hartydja biztositja a
keltetés szabalyos légcserejet.
A tojasfehérje (albumin) a tojas sargajat veszi korul. A friss tojas kiontésénél jol
lathato a fehérje szerkezeti felépitése. Négy fehérjeréteget kiilonbdztetiink meg,
nevezetesen:
- a kllso hig fehérjét (a tojas tomegének 12-13 %-a)
- a kllso strt fehérjét (a tojas tomegének 30 %-a)
- a belsé hig fehérjét (a tojas tomegének 12-13 %-a) és
- a jégzsindrhoz kapcsol6do siirii fehérjeréteget, (minimalis to megi)
amelyik a tojas sargajanak rogzitésére szolgal.

A tojasfehérje enyhén lugos kémhatasu, kezdetben 7,6-8, majd higul&saval
9,3-9,5 pH-ju lesz. Gazdag aminosavtartalma miatt teljes biologiai értéki fehér-
je. A tojasfehérje vitaminokban szegény, csupan a ,,B" vitamincsoport tagjait tar-
talmazza. Ozmotikus nyomasa kisebb mint a sargajaé, és ez lehetoveé teszi a fe-
hérje viztartalmanak atszivargasat a sargajaba.

A tojasfehérje kedvezo taptalaj a mikroorganizmusok szadmara, mégis természe-
tes allapotaban bizonyos baktericid hatdsa van. Ez a lizozim nevii enzimnek
tulajdonithatd. A lizozim a tojasfehérje és sargaja dsszekeveresekor, de mas ese-
tekben is elveszti baktériumolo képessé-geét.

A tojasfehérje elsédleges szerepe, hogy védi a tojassargajat az utodé-sektsl és
lehetévé teszi annak sajat tengely koruli elfordulédsat. Biztositja az embrio sza-
mara a nOvekedéshez sziikseges fehérjét. Ezenkivil fedezi az embrio vizszik-
ségletének nagy reszet. 80-88% a viz, 10-12% a fehérje, 0,9% a szénhidrat, 0,6-
0,8% a hamu tartalma. Zsirt nem tartalmaz.

A szikhartya (és jégzsinérok) szintelen, atlatszé albuminréteg, amely spirali-
san megcsavart zsinorban vegzodik. Ez az un. jégzsinor. Lényegében ez a ne-
gyedik (strti) fehérjeréteg. A szikhartya gongydélegszerien fogja be a tojassargat,
amelyet helyzetében a jégzsindrok rogzitenek. Egyben dvja a tojassargaja golyo
alaku formajat.
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A friss tojas szikhartyaja rugalmas, a tojas eloregedésével elveszti rugalmassa-
gat. llyenkor a tojas kiontott allapotban lapitott sargaja lesz.

A tojassargdja a fehérjében uszik. A sargaja (a pete, vagy vitellus) tyakoknal 3
cm atméréja, ludnal ennek 1,5-2-szerese. A tojassargaja felsé részében kozvet-
lendl a hartya alatt talalhaté a csirakorong (discus germinativus).

A petét, vagy vitellust vildgosabb és sotétebb szikrétegek alkotjdk. Ez nem csu-
pan pigmentbeli kilonbség, hanem kémiai dsszetételben is kilonbozik a vilago-
sabb és a sotétebb szik. (A vildgosabb szik 86%, a sotétebb 45% vizet tartal-

maz).

Asargaja atlagos osszetétele az alabbi:
Viz 50,8%
fehérje 16,3%
zsirnemi anyagok 32,0%
szénhidréat 1,0 %
asvanyianyag 1,1%

pH-értéke 4,6-6,5 kozott ingadozik. Zsiranyagai elsésorban féleg semleges
zsirok, foszfortartalma lipoidok (lecitin), koleszterin. Talalhat6 a sargajaban ko-
lin, sztearin-, palmitin-, olein-, linolénsav, nikotinsav, pantoténsav.
Asvanyianyagtartalma a szokasos, de foszfortartalma mégis kiemelkeds.
Mindegyik zsirban oldddd vitamint is tartalmazza. A vizben oldodo vitaminok
kozil a B1, B2 vitamin talalhatd meg szdmottevé mennyiségben.
A sargaja az embriofejlédés szempontjabdl a legfontosabb tojasalkoto-rész. Az
embrié szamara a vitaminban gazdag taplalé-, és energiatermelé anyagokat
tartalmazza.
A tojassargdja szinét a luteinnek koszonheti, amely Kifejezetten erés szi-
nezéanyag,amelyik a sargaja és ezen keresztiil a tojas bioldgiai értékét nem
befolyasolja. Takarmanyozas Gtjan nagyban befolyasolhatd. A karotinszarma-
zékok jol festik a tojas sargajat.
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1. HAZTAJI TYUK

2. BIOTYUK

3. FURJ

4. LUD

5. STRUCC

6. JAPAN TYUK

7. POTTYOS TYUK

8. ERDELYI KOPASZNYAKU

9. EMU10. NANDU
11. PULYKA

12. KACSA

13. PAVAGALAMB

14. STRASSZER GALAMB
15. NEMA KACSA

16. PAVAGALAMB

17. KACSA



Atojas kezelése

A Kkozfogyasztdsra szant tojas mosasa, szaraz dorzsolése tilos! A kutikula
épségeét, illetve a tojas esetleges mosasat UV-fényben vagy a tojas festéekoldatba
martasaval ellenérizhetjiuk. A tojashéj szennyezédésenek megelézése érdekében
fontos a tojas rendszeres 0sszegyiijtése. Az étkezési tojast a telepen hiivos (2-18
°C), idegen szagtol és kézvetlen napfénytdl mentes, szaraz helységben kell tarol-
ni az elszallitasig. A tojas telepi kezeléséhez tartozik a lampazés, amit csak azo-
kon a telepeken kell elvégezni, ahonnan a tojas kdzvetlen értékesitésre keril. A
lampézas célja az ép, sértetlen tojasok kivalogatdsa. Lehet6ség van a termeles
helyén a tojas 6zon gazzal végzett fertotlenitésere. A modszer elénye, hogy sza-
raz, kdrnyezetbarat, hideg eljaras, amely megfelel 6 téménységben és kell6 ideig
alkalmazva elpusztitja a tojas hejfeliiletén lévo baktériumokat és virusokat. Az
0zonnal kezelt tojasokat a tobbi telepi tojastol elkulonitve kell tarolni. A tojashéj
fertotlenitesenek masik lehetésege az UV-C fénnyel torténé kezelés, amit a
tojashéj feluletén potencialisan el6forduld Salmonella és kéliform baktériumok
elpusztitasara a legtermészetesebb és legkiméletesebb eljarasnak tartanak.

A tojasok mikrobioldgiaja

A tojassargaja tapanyagtartalma és enyhen savas pH-ja (6,0-6,5) Kitiing
szaporodasi feltételeket nyujt a romlast okozé mikroorganizmusok szamara. A
tojas kettds védelmi rendszere nagymértékben gatolja a mikrobak sargajaba valo
bejutésat. A kilsé védelmi vonalat a kutikula réteg latja el, mig a belsé vedelmi
rendszer fontos eleme a lizozim, ami muraminidaz enzimként hatva a bakté-
riumok sejtfalat karositja. A tojasfehérje pH-ja 7,6, ami a levegén a CO2 tar-
talom csokkenésével emelkedik, a tarolasi idével n6, ami ugyancsak jelentésen
gatolja a legtdbb baktérium szaporodasat. A tojasfehérje védelmi mechanizmusa
a bejutott Gramm negativ baktériumokat nem 6li el, de gatolja szaporodasukat.
A konalbumin és az avidin a Pseudomonas nemzetseg baktériumait gatolja. A
tojas légkamrajaban esetenként Mucor, Penicillium elszaporodasa figyelhet6
meg. A tojas jellemz6 romlési jelensége a rothadas, amelyet foként a Pseudo-
monas, Proteus, Aeromonas-ok okoznak. A penészgombak okozta romlas alta-
laban a hajszalrepedéses héju tojasoknal ko vetkezhet be.

A tojéas rendellenességei és hibai

Rendellenességek azok a valtozasok, amelyek a tojas fejlodése soran kelet-
keznek. A hibak a szallités, tarolas soran érvényesulo fizikai hatasok, valamint a
tojasban végbemend természetes, fizikai-kémiai folyamatok és mikrobiologiali
fert6zések kovetkezménye. A friss tojas hibai kézé tartozik a torott tojas, haj-
szalrepedések a tojason, horpadt tojas sérilt mészhéjjal, folyd tojas atszakadt
héjhartyakkal, szakadt légkamraju tojas, szennyezett tojés. A tarolas alatti hiba
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pl. a tojas apadasa, a tojas stiriségenek csokkenése, dsszefolyt tojas, vérgyiiris
tojas.

Elelmiszeripari feldolgozasra hékezelés utan alkalmas a tojas, ha a héja szeny-
nyezett, repedt vagy horpadt a tojas, apadt, Uszé, lebeg6 sargaju, ver- vagy hus-
foltos, htitdtt illetve fagyasztott.

Hogyan dontsd el, hogy friss-e a tojas?

Teljesen friss

A friss tojas lemeriil a viz aljara, és ott
is marad

1 hetes tojas

Az egy hetes tojas lesiillyed a viz

aljara, de a szélesebb fele
felemelkedik

3 hetes tojas
A 3 hetes tojas fliggdlegesen fog allni
a viz aljan a szélesebb végével felfelé

A megromlott tojas felemelkedik a viz
tetejére, és ott is marad. Hajitsd ki
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Fogyasztasra alkalmatlan a tojastermék, ha nem felel meg az élelmiszer-biz-
tonsagi kdvetelményeinek, példaul egészségre artalmas vegyianyagmaradékot
tartalmaz a vonatkoz6 jogszabalyi eléirasokat meghaladd mértékben, vagy
kiilonbdz6 baromfifajok tojasanak dsszekeverésével készilt, illetve tiltott szert
adtak hozza vagy azzal kezelték.

Méznek nevezzilk a méhek altal névényi nektarbdl vagy él6 néveényi nedvekbdl,
illetve ndvényi nedveket szivo rovarok altal él6 novényi részek kivalasztott
anyagabol gyijtott természetes édes anyagot, amelyet a méhek begytijtenek, sa-
jat anyagaik hozzaadasaval atalakitanak, raktaroznak, dehidratalnak és Iépekben
érlelnek.

Ennek értelmében a méz eredete szerint kétféle lehet: viragmeéz (nektarbol szar-
maz0) és mézharmatméz (névényi nedveket szivé rovarok -Hemiptera - altal az
él6 novényi részek kivalasztott anyagabol vagy nedvébal nyert méz.)

A méz édes izét a nem kristalyosod6 gytimdlcscukor adja meg, azt pedig, hogy
milyen zamatu lesz, azok az illoolajparanyok hatarozzak meg, melyeket a kulon-
féle virdgok nektéarjai adnak, amit a mehek Osszegyijtottek. A méz szine idovel
sotétedik, csokken az aroma gazdagsaga, az enzimek és az illéanyagok meny-
nyisege, ezert tanacsos frissen (egy éven belll) elfogyasztani. Ennek ellenére a
méz nem romlik meg, még tobb ezer eves leletek is mérgezés nélkil elfo-
gyaszthatdk.

A méz lehet folyékony, vagy szilard, részben kristalyos. Vannak gyorsan
folyo mézek is, azonban ha a méz tulsagosan is folyos, akkor az a vizezés gya-
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nujat veti fel. Emellett szine, ize is fligg az alapanyagként hasznélt nektartol,
vagy mézharmattal.

70% — 80%-ban gliikoz (22-41 %) es fruktdz (27-44 %) keverék, tovabbi szén-
hidrat mas cukor formajaban. Az atlagos fruktoztartalom 38 %, az atlagos
glukoztartalom 30 %. A méz kristalyosodasanak sebessége a homérséklet mellett
a tartalmazott cukrok aranyatol is fligg. A gyorsan kristalyosodo, 3 nap alatt az
uveg aljaig megszilardulo repcemezben a fruktoz-glikéz arany 3:2. A mézhar-
matméznél ez az arany 8:5, és ez a méz honapokig vagy akar évekig nem kris-
talyosodik. Ellenben a tiszta akdcméz akar 30 évig is folyékony maradhat, de
mar a kisebb szennyezédések miatt akar hetek, vagy napok alatt is megszilar-
dulhat. A megkeményedett méz Ovatos melegitéssel Ujra folyékonnya teheto
(legfeljebb 35°C-ig szabad melegiteni). A mézben mas cukrok is eléfordulnak,
szachardz, maltoz és melit0z, és tovabbi di- és poliszacharidok. Magas cukor és
alacsony viztartalma miatt a méz megfelelé korlilmények kodzott sokaig eltart-
hato, és a mikroorganizmusok sem tudnak benne szaporodni.

Elettani jelentdségét elsésorban cukortartalma adja. Lényegesen kevesebb benne
a vitamin- és az asvanyianyag-tartalom. A tartalmazott enzimek jelentésége sok-
kal nagyobb mennyiségiknél. A 40 Celsius fok folé hevitett méz enzimtartalma
lebomlik, ezt a mézet ,,halott”-nak nevezik.

15-21% viz, a stirtibbek akar 7-8%-osok is lehetnek. A hangaméz akar 23% vizet
is tartalmazhat.Ezenkivil megtalalhatunk benne:

jelentés mennyisegi természe-tes antioxidansok mint enzimek

kalcium a legnagyobb mennyiségben ez az asvany talalhatd benne

réz

vas

magnezium

mangan

foszfor

kalium

natrium

cink

igen kis mennyiségben B1, B2, B3, B5, B6, C-vitamin. Egyes hegyi mezek C-
vitamin tartalma elérhetia 100 grammonkénti 116-240 mg-ot is. Példaul a men-
ta és kakukkfi nektarjabdl készilhet ilyen méz.
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szahardoz,maftoz =
egyeb anyagok
8% 6%

fruktoz
38%

A méz hamisitasa

A méz hamisitasakor idegen anyagokat kevernek hozz4, hogy megvaltoztas-
sk a zamatat, viszkozitasat, csokkentsék a kristalyosodasra vald hajlamat, és
nem mellesleg olcsobban eladhatova tegyékH. A szabalyozas azonban csak az
egész-ségre artalmas anyagok hozzaadasat bunteti, igy, mivel a mézhamisitas az
ember egészségére nem veszélyes anyagokat hasznal, ezért a mézhamisitdkat
nem lehet megbiuntetni. A hamisitok gyakran lefolozik a mezet, esetleg még
sziirik is, hogy leplezzék a hamisitast. Ezért a méz sztirése vitatott eljaras.

Valodi méz Hamisitott méz

Fajtdra jellemzé Halvany szin
szin és aroma
Jellegtelen iz
Nincs kellemetlen

utéiz Kellemetlen (téiz

Megfeleld piaci ar A Feltinden olcso




Reégen a mézhamisitas kedvelt modja volt, hogy a kristalyos mézbe lisztet, vagy
mas tOmité anyagokat kevertek. Ezt nem lehetett észrevenni a méz felolvasztasa
nélkil. Egy masik hagyomanyos eljaras a méz vizezése, amit azonban mar maga
a vasarld egyszeriien leleplezhet. Frukt6z hozzdadasaval a méz kristalyosodasa
lassithato, de mivel a fruktoz viszonylag dréga, ezt ritkan alkalmazzak. A mo-
dern modszerek kozé tartozik az elhiresilt izocukor hozzaadasa. Az izocukor
természetes formajaban egy hig cukoroldat, amit kukoricdbol nyernek ki. Ezt
addig fozik, amig siirtisége el nem éri a mézét. Ezutan elkeverik a mézzel. Mivel
az izocukor szintelen és zamat nélkuli, ezért a fogyasztdo nehezen veszi eszre.
Szintén mézhamisitasként tartjak szdmon a cukorszirupbol késziilt méz eladasat
is.
A cukortartalom manipulacioja érzékszervi vizsgalattal nem, laboratoriumi
vizsgalatokkal azonban leleplezhet6. A vizsgalathoz a szénizotopokat elemzik.
Ha a cukorban levé szén és a fehérjékben levo szén izotopjainak eloszlasa lé-
nyegesen eltér, akkor az tébb, mint gyanus. Ugyanis a cukornad és a kukorica
C4-n6vény, a cukorrépa C3-novény; az ezekbél szarmazo6 cukor megvaltoztatja
a cukor széntartalmanak izotopeloszlasat, de a fehérjeben levé szén izotdpjainak
eloszlasat nem.Mar a 7%-ban hozzéadott cukor is kimutathato.
A méz tarolasa és kezelése

A mézet lehetbleg sotét, szaraz, semleges szagu kérnyezetben taroljuk. Hig-
roszkdpossaga miatt magaba szivja a vizet, felhigul és megerjed. A szaga-
nyagokat is magaba szivja, elveszitve eredeti izét és zamatat. Hevitéssel, 40 °C
folé melegitéssel az enzimtartalom néhany masodperc alatt tonkremegy, ezert
kertljuk hasznalatat, ha utdna megfézzik vagy megsutjik az ételt. Folyadékok
esetén roviddel a fogyasztas elétt kivételt lehet tenni, hiszen a test a folyadékot
gyorsan lehtiti.
Akristalyos méz vizes firdében ovatos melegitéssel Ujra folyékonnya teheto.
Késébb azonban Gjra megkristalyosodik.
T6bb honapon at tartd tarolas kdzben a méz
is atalakul. Ez kulénésen a cukortartal mat
érinti, igy a szacharéz fruktozra és glikdzra
bomlik. Az enzimek aktivitdsa csokken, és a
Maillard-reakcio miatt megsotétedik. Ebben
a reakcioban a glikdz reagal az aminosavak-
kal. Ez mar a méz érlelése kdzben meg-
kezd6dik, és ez szinezi meg a mézet sargara
vagy barnéra. A kristalyosodas folyamén a
mézboél kikristalyosodik a glikdz, mig a
fruktoz és a szachar6z oldatban marad.
Mindezek azonban alig érintik a mez felhasz-
nalhatosagat, mivel az tébbnyire a cukor-
tartalman alapul.
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