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1. Ismertesse a kereskedelmi egységekben arusitott élelmiszerek alkotorészeit és
ezek csoportjait. Jellemezze a taplalkozasélettani hatasukat, valamint a biolégiai
értékiiket meghatarozo tapanyagokat. Ajanljon a vevonek egyet igény szerint,
idegen nyelven is.

Informacidtartalom vazlata:
- Az ¢lelmiszerek fogalma
- Az ¢lelmiszerek alkotorészei
- Energiat ad6 tapanyagok
- Védo tapanyagok

- Az ¢lelmiszerek biologiai értéke

1.1. Az élelmiszerek fogalma

Az ember — mint valamennyi é161ény — kérnyezetével szoros kdlcsonhatasban van. Ennek egyik
megnyilvanulasi formaja, hogy anyagcserét folytat. Ez azt jelenti, hogy kornyezetébdl kiilonféle
anyagokat vesz fel, azokat sziikségleteinek megfelelden atalakitja, és a salakanyagokat, vagy a
szlikségtelen OsszetevOket kornyezetébe visszajuttatja. Ezen anyagcserének része a taplalkozas,
melynek sordn tapanyagokat vesziink fel, és az azokban [évd, arra alkalmas anyagokat
hasznositjuk.

Elelmiszer fogalma: mezégazdasagi, vagy asvanyi eredetii nyersanyagbol és adalékanyagbol
emberi fogyasztasra eldallitott készitmény, ideértve az evés ill. ivas céljara fogyasztott
¢lelmiszereket is.

Elelmiszereink alapvetden vizbél és szarazanyaghél épiilnek fel. A viz szerepe tobbszintii: a
tapanyagok olddszere, szallitokdzege, a szervezet hdszabalyozasdban fontos szerepet jatszik.

A szarazanyagok koziil azokat, melyek képesek hasznosulni szervezetiinkben tapanyagoknak
nevezzilk. A tadpanyagokat két f6 csoportra oszthatjuk:

0 Energiat ad6 tdpanyagok
o Védo tapanyagok

1.2. Az élelmiszerek alkotorészei
1.2.1. Energiat ado tapanyagok
Az energiat adé tapanyagok legfobb jellemzdje, hogy a szervezetbe bejutva, az emésztést €s a

felszivodast kovetden olyan kémiai atalakulason mennek keresztiil, melynek sordn a szervezet
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miikodéséhez sziikséges energidt szolgaltatd vegyiiletek keletkeznek. Ide tartozo tapanyagok a
fehérjék, a zsirok, szénhidratok.

a) A fehérjék: Osszetett molekulak, aminosavakbol (egy molekulan beliil két ellentétes jellemi
csoportot tartalmazé amfoter vegyiiletek) épiilnek fel. Szerepiik az ¢él6 szervezet sejtépitoi,
feladatuk az elpusztult sejtek potlasa. Csoportositasuk bioldgiai értékiik alapjan torténik, lehetnek
teljes értékii (allati eredetii), illetve hidanyos értékii (novényi eredetii) fehérjék. A fehérjék a
novényi- ¢és allati eredeti élelmiszerekben egyarant megtalalhatok. Szénbdl, hidrogénbdl,
oxigénbdl, kénbdl €s nitrogénbdl allnak. A sejtek, szovetek, szerves épitdanyagai. A szervezet
miikodéséhez, a szovetek, szervek épitéséhez ¢és az ellendlld képesség megtartasdhoz
nélkiilozhetetlenek. A fehérjék bioldgiai értékét esszencialis (Jelentése: elsddleges, jelentds. A
szervezet szamara nélkiilozhetetlen elem, vagy vegyiilet, amelyet a szervezet anyagcsere folyamatai
soran nem képes eldallitani.) aminosav tartalmuk és egymashoz viszonyitott ardnyuk hatarozza
meg, mely alapjan komplett vagy teljes értékii, és inkomplett vagy nem teljes értékii fehérjéket
kiilonboztetiink meg. Az 4llati eredetli fehérjék 4altaldban komplettek. A ndvényi eredetii
fehérjeforrasok nem tartalmaznak rejtett zsirt, igy alkalmazasuk elényos.

b) Zsirok és zsirszerii anyagok: Zsiroknak nevezziik a glicerin zsirsavakkal képzett észtereit.
Taplalékunk legjelentdsebb energiaszolgaltatd anyagai. A fehérjékhez hasonloan szdrmazhatnak
allati vagy novényi eredetli élelmiszerekbdl. Vizben oldhatatlan szerves vegyliletek, magas
energiaértékiiek, kémiailag egységes felépitésiiek. A zsirsavak kémiailag alapvetden két nagy
csoportba oszthatok: telitett ¢s telitetlen zsirsavak. Szerepiik: energia szolgaltatasa, hdszigetelés, a
belsd szervek védelme, vitaminok oldoszere, tartalék tapanyag.

Csoportositasuk halmazallapot szerint:

o Folyékony: kevesebb koleszterint tartalmazo, konnyebben emészthetd, altalaban ndvényi
eredetli zsiradék.

o Szilard: nehezebben emészthetd, tobb koleszterint tartalmazo, altalaban allati eredett zsiradék.

A zsirok mindségét taplalkozas-élettani szempontbdl a zsirsavak Osszetételi ardnya hatirozza
meg. Attdl fliggben, hogy a zsirsavlancban a szénatomok kozott fellelhetd-e kettds kotés vagy sem,
telitetlen, vagy telitett zsirsavakrol beszéliink. Egy zsirsavlancon beliil a telitetlen kotések szama 1,
2, 3.... stb. lehet. Eszerint megkiilonbdztetiink egyszeresen €s tobbszordsen telitetlen zsirsavakat.

¢) A szénhidratok: A szénhidratok a zsiradékok wutan szervezetliink legfontosabb
energiaszolgaltatd  tdpanyagai. Foként nOvényekben talalhatok.  Szerkezetik  szerint
monoszacharidokat  (egyszerli szénhidratok), diszacharidokat (kettés szénhidratok) és

poliszacharidokat (&sszetett szénhidratok) kiilonboztetliink meg. Szénbdl, oxigénbdl és hidrogénbdl
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allo szerves vegyliletek. Szereplik az ¢életmiikddés szabalyzéi, az anyagcsere folyamatok
nélkiilozhetetlen 6sszetevoi, biologiai hatdanyagok. Csoportositasuk a molekuldk nagysaga, fizikai-

kémiai viselkedése alapjan torténhet.

1.2.2. Védé tapanyagok

A védo tapanyagok a szervezet szamara nélkiilozhetetlenek. Viszonylag kis mennyiségben
sziikségesek, hianyuk esetében, azonban rovideb-hosszabb idon beliil hidnytiinetek 1éphetnek fel.
Ebbe a csoportba soroljuk a vitaminokat és az asvanyi sékat.

a) A vitaminok: A vitaminok a szervezet szamara kis mennyiségben sziikséges szerves
vegyiiletek, melyek nélkiilozhetetlenek az életfolyamatok szabédlyozésahoz. Mivel az emberi
szervezet bizonyos vitaminokat egyaltalan nem, masokat pedig csak egészen kis mennyiségben
képes eldallitani, a sziikségletet a taplalkozassal kell fedezniink. A hidny (hipovitamindzis, nem
kielégité vitaminellatottsag kovetkeztében fellépd koros allapot) illetve a felesleg (hipervitaminézis,
a szervezetnek egyes vitaminok tuladagolasa kovetkeztében 1étrejott koros allapota) €életfolyamatok
zavardhoz vezethet. A rendszeres vegyes tapladlkozas 4altaldban fedezi a szervezet
vitaminsziikségletét. A f6z¢és, a siités, a konzervalas csokkenti a taplalék vitamintartalmat.

Ko6zos jellemzdjik, hogy kis mennyiségben ¢€s folyamatosan sziikségesek. Szerepiikk az
¢életfolyamatok szabdlyozasa, az ellendlld képesség fokozéasa, az idegrendszer miikodésének
zavartalan biztositasa, a novekedés eldsegitése. Oldékonysaguk szerint megkiilonbdztetiink zsirban
¢s vizben oldddoé vitaminokat. A zsirban oldodd vitaminok felszivodasa fiigg a taplalek
zsirmennyis€gétdl, a vizben oldodo vitaminokkal szemben hosszabb ideig raktarozodnak, lassabban
iriilnek ki a szervezetbdl. A vizben olddédod vitaminok gyorsan felszivodnak ¢€s kiiirtilnek,
gyakorlatilag nem raktarozodnak

Csoportositasuk:

a Vizben old6do vitaminok (B1, B2, B6, B12, C), pétlasuk naponta sziikséges.

a Zsirban oldodé vitaminok (A, D, E, K), elraktarozédnak.

b) Az asvanyi anyagok: Az utobbi évtizedek Okologiai, taplalkozés élettani, virologiai és
biokémiai kutatdsai soran bebizonyosodott, hogy a szervezet asvanyi anyag- €s nyomelem-
ellatottsaga Osszefliggésbe hozhatdé szamos betegség kialakuldsaval. Olyan szervetlen vegyiiletek,
amelyek novények ¢&s allatok kozvetitésével a talajbol jutnak szervezetiinkbe. A sejtek
felépitéséhez, mitkddésiikhoz sziikséges nélkiilozhetetlen tdpanyagok. Kémiailag stabil szerkezetii

vegyiiletek, tarolas, raktarozas soran nem bomlanak.
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Csoportositasuk:

A napi szilikséglet mértéke szerint 3 csoportba oszthatjuk dket:

o makroelemekre (Ca, P, Mg, Na, K, Cl), melyekbdl tobb szaz milligrammnyi,

o nyomelemekre (Fe, Zn, Mn, Cu, F, Mo, Ni, Ko, F1), melyekbdl néhany tiz milligrammnyi,

o ultranyomelemekre (Mo, Se, V, Co, Ni, Cr, I), melyekbdl néhany tiz v. szaz mikrogrammnyi

mennyiség sziikséges naponta egy felndtt szamara.

E két csoporton tilmenden ismeriink olyan alkotorészeket is, amelyek sziikebb értelemben nem
tapanyagok — hiszen nem hasznosulnak a szervezetben, és nem is nélkiilozhetetlenek mitkodéséhez
— de nem k6zombosek a taplalkozas szempontjabol. Ezek az tn. ballaszt és jarulékos anyagok (a
taplalékokban el6forduld emészthetetlen, ezéltal a szervezetben nem hasznosuld szerves anyagok
Osszessége. Eldsegiti tobbek kozott a tapcesatorna mozgasat) melyek jelenlétiikkel, hatasukkal,

befolyasoljak a tdpanyagok hasznosuléasat, kihasznalhatosagat.

1.3. Az élelmiszerek biologiai értéke

Biolégiai értéket az ¢lelmiszerekben 1év0 esszencidlis aminosavak, esszencialis zsirsavak,
vitaminok €s asvanyi anyagok mennyisége hatdrozza meg. Ebbdl a szempontbol legértekesebb
tapanyagaink a tej és tejtermékek, a tojas, a friss allati belsdségek, a halkonzervek, a gylimdlesok,

és a zoldségfélék.
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2. Ismertesse a kereskedelemben arusitott malomipari termékeket és jellemezze
hogyan valtozik mindségiik kiilonb6zo hatasokra. Ajanljon a vevonek egyet
igény szerint, idegen nyelven is.
Informacidtartalom vazlata:
- A malomipari termékek feldolgozasanak célja
- Malomipari technologiak
- Orlés
- Hantolas
- Pelyhesités
- Puffasztas
- Extrudalas

- Malomipari termékek mindségének valtozasa

2.1. A malomipari termékek feldolgozasanak célja

A gabonafélék taplalkozas-¢lettani szempontbdl — kémiai Osszetételiiket tekintve — elsdsorban, mint
energiat szolgaltatd ¢lelmiszerek jelentdsek. Fehérjéik nem teljes értékiiek, aminosav Osszetételiik
sem kedvezd, mivel tobb lényeges, a szervezet szamara nélkiilozhetetlen aminosavat csak igen
csekély mértékben tartalmaznak. A gabonafehérjéket a taplalkozas, vagy a feldolgozas soran
komplettalni kell. A gabonadrleményekbdl késziilt élelmiszerek megkonnyitik a zsiros ételek
emészthetdségét, emészthetetlen ballasztanyagaik pedig serkentik az emésztomirigyek miikodését,

¢s a bélcsatorna mozgasat.

A gabonafélék malomipari feldolgozasanak az a célja, hogy a szemtermésnek a
taplalkozastani szempontbol hasznosithatd anyagait a kevésbé értékes részektdl elkiilonitse, ezaltal
emberi taplalkozasra alkalmas, tapanyagban gazdag, és konnyen emészthetd termékeket allitson elo.
Mindezeket kiilonb6zd technologiai eljarasokkal éri el:

a Orlés,

0 Hantolas,

o Pelyhesités,
o Puffasztas,

o Extrudalas.
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2.2. Malomipari technologiak
2.2.1. Orlés

Az orlés feladata a lisztkészités. Az 6rlési miveletek célja, hogy korpamentes lisztet vagy darat,
valamint lisztmentes korpat allitsanak el6. A feldolgozas végso termékei a lisztek, a darak, és a
korpa. A lisztek buzabdl, vagy mas gabonabol (rozsbol, kukoricabdl) tisztitassal, oOrléssel, és
részleges héjeltavolitassal nyert finom szemcséji termékek. Mind kereskedelmi, mind
¢lelmiszeripari szempontbol a buzalisztek a legjelentdsebbek, mivel kizarélag ennek a
gabonafélének fehérjéi képeznek sikért. A finomliszt apro szemcseméretii, csekély korpatartalmu,
ezért vilagos szinarnyalat. Foként a haztartasokban, vendéglato-ipari egységekben és a siitdiparban
hasznaljadk fel nagyobb mennyiségben. A fogoslisztek érdesebb, nagyobb szemcseméretii
6rlemények, mivel sikértartalmuk az Orlésnél kevésbé karosodott. Altalaban szaraztésztak
eldallitasahoz hasznaljak fel. A kenyérlisztek viszonylag tobb héjrészt tartalmazo, sotétebb szini
6rlemények. Csak kenyérkészitésre alkalmasak. Uj tendenciaként jelenik meg, hogy a lisztféleségek
valasztékat folyamatosan csokkentik, ugyanakkor elétérbe keriil az ugynevezett céllisztek gyartasa.
A céllisztek egy-egy termékcsoport, vagy termék gyartasara legjobban megfeleld lisztféleségek
eldallitasa. Ilyen célliszt példaul a tésztaliszt, piskotaliszt, stb. A buzalisztek mindségét sziniik,
szaguk, iziik, 6rlési finomsaguk hatarozza meg. Ertékcsokkentd tulajdonsag a sotétebb szinarnyalat,

a gyommagvak drleményének jelenléte, idegen szag vagy iz, csokkent belso érték.

2.2.2. Hantolas

Hantolaskor a kiilonb6zé magféleségeknek — tobbnyire a rizsnek €s a szaraz borsonak — a
kiilsd, elfasodott, celluloztartalma héjat tavolitjak el gy, hogy kozben lehetdleg minél tobb szem
épen, egészben maradjon. A héjrészek eltavolitdsa utdn a magbelso feliiletét sajatos miiveletekkel —
pl. fényezéssel, gombolyitéssel — tetszetdsebbé teszik. A hantolt termékek koziil a rizsnek van a

legnagyobb népélelmezési és kereskedelmi jelentdsége.

2.2.3. Pelyhesités

A pelyhesités feladata, hogy a gabonaszemek belsejében 1évé értékes vegyiileteket, a
tapanyagokat feltarja, vagyis nagymértékben javitsa az emészthetoséget. Pelyheknek nevezziik a
megfelelden tisztitott, hantolt, gézzel feltart, majd hengerparok kozt pelyhekké szétnyomott, és
megszaritott termékeket. Az igy készitett zab, buza, rizs, és kukorica pelyheket tapszerek

készitésére és diétas élelmiszerek eldallitdsara hasznaljak fel.
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2.2.4. Puffasztas
A puffasztas soran a gabonaszem (pl. buza, rozs, kukorica) térfogata 8-10-szeresére duzzad, igy
konnyebben emészthetévé valik. Levesbetétek, édességek eldallitasahoz hasznalnak puffasztott

gabonaszemeket.

2.2.5. Extrudalas

Az extrudalas (sajtolads) soran a felhasznalt ¢lelmianyag, (altaldban buza, kukorica, rizs)
keveréses, tomoritéses, majd nyomas alatt végzett f6zésen megy keresztiil. A miivelet befejezésekor
az anyag térfogata robbanasszertien kiterjed, né a fehérjék és a szénhidratok emészthetdsége,
csokken a zsir és vitamintartalom. (Ezért a terméket extrudalds utan vitaminozzak) Ezen eljarassal

késziilnek a Cerbona félék.

2.3. Malomipari termékek mindségének valtozasa

A malomipari termékek forgalmazasanal figyelembe kell venni, hogy az érlemények az erdteljes
apritds kovetkeztében rendkiviil nagy feliilettel rendelkeznek, ezért jo nedvszivok és jelentds
vizmegkotd tulajdonsaggal rendelkeznek. A malomipari termékek viz vagy nedvesség hatasara
felhasznalhatatlan allapotba keriilnek. A rizs a fentieken kiviil rendkiviil érzékenyen reagal a
mechanikai sériilésekre is, torés, hajszalrepedés keletkezhet rajta, ami nagyfokii mindségromlast
eredményez. Malomipari termékeket csak szaraz, jol szell6z6 helyen szabad tarolni, lehetdleg erds
fénytdl védve. Nagy gondot kell még forditanunk e termékek forgalmazasa esetén a megfeleld rovar

és kartevO-mentesitésre is.
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3. Ismertesse a kereskedelemben arusitott szaritott tésztakat, sorolja fel a
szaritott tésztakon beliili arucsoportokat és jellemezze is 0ket. Ajanljon a

vevonek egyet igény szerint, idegen nyelven is.
Informéciotartalom vazlata:
- A szaritott tésztak jelentdsége
- A széraztésztak alapanyagai
- A széaraztésztak gyartasi folyamata
- A szaraztésztak tipusai

- A szaritott tészta mindsége

3.1. A szaritott tésztak jelentdsége

Tésztaipari termékeknek — kozhasznalati szoval szaraz vagy szaritott tésztaknak — nevezzik a
buizalisztbdl, soval, tojassal, €s kevés vizzel gyartott tésztakészitményeket. A tésztaipari termékek
félkész termékek, mert csak f8zéssel valnak élvezhetové. JOl és hosszu ideig tarolhatok. A siitdipari

termékekkel szemben nem Gregednek.

A szaritott tésztak szamos elonyds tulajdonsagukbol addoddan a fontos alapélelmiszerek kozé
sorolhatok. A kereslet irantuk évrdl évre ndvekszik, mivel ezek a készitmények jelentds mértékben
megkonnyitik a haziasszonyoknak, valamint a vendéglatoiparban és az lizemélelmezésben dolgozok
munkajat. Nagyiizemi gyartasuk jol gépesithetd, automatizalhato.

A tojastartalom fontos szerepet jatszik a buzafélék komplettalasdban (az esszencialis
aminosavakban hidnyos fehérjék biologiailag teljes értékiivé tétele az ételkészités vagy taplalkozas
soran.), de egyéb tdpanyagokat tekintve is jelentdsen ndvelik a szdraztésztdk biologiai értékét.
Mindemellett a szaraztésztak szénhidrattartalmuknak kdszonhetden, elsdésorban energiat szolgaltato

¢lelmianyagokként emlithetok.

3.2. A szaraztésztak alapanyagai

A szaraztésztak alapanyagai: a jo mindségi, sikért tartalmazo, kiilonlegesen fogds buizaliszt, és a
tiszta, fertdzésmentes ivéviz. Segédanyaga a konyhasd, jarulékos anyaga a tojas. A fogdsabb
lisztre azért van sziikség, hogy a tészta lagyulasa a szaritas el6tt ne kovetkezzEk be, a tojas javitja a

tészta mindségét, emeli tapértékét, izletesebbé teszi €s javitja f6zési tulajdonsagait.
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3.3. A szaraztésztak gyartasi folyamata

o Elokészités: a lisztet szitaljak és elomelegitik. A tojast vizzel elkeverik, a sot vizben feloldjak.

o Tésztakészités: az anyagok Osszedolgozasanak célja az egynemdisités.

o Tomorités: a tészta egynemiisitése befejezddik a sikérmolekuldk rendezddnek, igy a tészta jol
nyujthatd lesz. Célja: a tésztdban talalhatéd levegd buborékok eltavolitasa, hogy ne szakitsdk meg
a sikérvaz folyamatossagat.

o Formazas: sajtologéppel, vagy nyujtdo és vagogéppel attdl fliggéen, hogy milyen format
kivannak késziteni.

o Szaritas: a folyamat soran tligyelni kell arra, hogy a viz tdvozésa egyenletes és lassu legyen.

o Csomagolas: kartondobozba, celofdnba vagy polietilénbe csomagoljak. Ezek a csomagolési
moédok nem védik a tésztdkat a kdrnyezeti hatasoktol, ezért megfeleld taroldssal kell biztositani
a mindség megdrzését.

o Tarolas és szallitas: védeni kell a tésztdkat a mechanikai hatdsoktol, a fénytdl, a levegd

paratartalmatol és az idegen szagoktol.

3.4. A szaraztésztak tipusai

A szaraztésztak tipusai: osszetételiik szerint lehetnek fehéraruk €s tojasos aruk. A fehéraruk
tojas vagy tojaspor felhasznalasa nélkiil késziilnek. A tojasos aruk, attol fiiggden, hogy hany tojast
hasznalnak fel a készitésiik soran nevezik el 2, 4, 6, 8 tojasos tésztaknak. Alakjuk szerint lehetnek
szalasaruk (viszonylag konnyen tornek), vagy aprodruk, melyek igen nagy formagazdagsagban

késziilnek.

3.5. A szaritott tészta minésége

A szaritott tészta mindsége: a jO mindségli szaritott tészta szine fehér vagy tojastartalmaval
Osszhangban sarga szinli, sima feliileti, szabalyos alaku, a megengedettnél nem nagyobb
nedvességtartalmu, livegesen attetszd, kemény allomanyq, tormeléktartalma a megengedett hataron
beliili. A tészta fézéskor jol duzzad, anélkiil, hogy 6sszeragadna vagy deformdlodna. Jellegzetes izii
¢s illatu.

A szaritott tésztdk a liszteknél kevésbé érzékenyebbek a levegd nedvességtartalmara, és az
idegen szagokra, viszont rosszul viselik a mechanikai igénybevételt, tormelékképzodésre
hajlamosak. Ez a hatranyos tulajdonsdguk a megfeleld csomagolasi mod megvalasztasaval, és a
helyes raktarozasi koriilmények betartasaval kikiiszobolhetd. A tésztak helyes taroldsa napfénytol

védett, athatd szagoktol és nedvességtol mentes raktarakban oldhato meg.
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A j6 mindségii szaraz tésztafélék alakja, formaja hibatlan és jellegzetes, feliiletiik egyontetiien
sima. Csak a sajtoléforma megkivant domborulatai engedhetéek meg. Az érdes, bolyhos, lisztes
feliileti termékek hibasnak mindsithetdek. A jo mindségli aru anyaga attetszd, egyontetliien
borostyansarga szinii, atdolgozatlan lisztcsomoktol és lisztcsikoktol mentes. Ize hibatlan, gyengén
s0s izll, a tojasos készitményeknél a tojas zamata érezhetd legyen. A szaraztésztak szaga jellegzetes,
kellemes. A hibas art penészes, dohos, vagy egyéb idegen szagu.

Fontos mindségi jellemzodje ennek a termékcsoportnak a viztartalom, a kelld rugalmassag, a
torési szilardsag, a fozési tulajdonsag, és a duzzaddképesség. A 13%-nal tobb vizet tartalmazéd
termékek biztonsagosan nem tarolhatok. Konnyen penészesednek, penész €s dohszaguva vallnak. A
nem kelléen rugalmas, és a kis szildrdsagh széaraztésztdk kereskedelmi kezelése, szallitdsa
nehezebb, és tormelékessé valva felhasznalaskor mar nem teljes értékiiek.

Dontéen meghatarozza a termék mindségét f6zési tulajdonsagai. Kivanalom, hogy a f6zés kdzben
a tésztadarabok ne ragadjanak egymashoz, ne égjenek le az edény aljara, alakjukat megtartsak, és a

f6z¢&s végén rugalmas allomanyt nyerjenek.

16



