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A MIKROBAK SZAPORODASANAK GATLASA, ELPUSZTITASUK LEHETOSEGEI

A HACCP RENDSZERE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az élelmiszer elGallitdsa soran fontos és szikséges higiéniai eléirdsokat az lzemi
gyakorlatban az élelmiszert el6allité izem HACCP rendszere biztositja. Az élelmiszeripar a
HACCP rendszert els6sorban az élelmiszerbiztonsagot befolyasolé mikrobioldgiai, kémiai és
fizikai veszélyek meghatdrozdsdra és megel6zésére hasznalja. A HACCP rendszeréhez
kapcsolédva fontos a J6 Higiéniai Gyakorlat alkalmazasa.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A HACCP RENDSZER LENYEGE

Olyan moédszeres megkozelités amely az élelmiszer eléallitassal kapcsolatos valamennyi
ponton meghatdrozza a jellemz6 veszélyeket, a szabalyozasukra szolgalé megel6z6
intézkedéseket. A HACCP rendszert elsésorban az élelmiszerbiztonsdgot befolyasolé
mikrobiolégiai, kémiai és fizikai veszélyek meghatdrozdasdra és megel6zésére kell
alkalmazni. A HACCP tartalmazza tobbek kozott a személyi és kornyezeti higiénidra
vonatkozo6 elGirdsokat, melyek betartdsa elengedhetetlen a biztonsagos élelmiszer el6allitasa
sordn. E mellett hangsulyozni kell, hogy a mikrobioldgiai biztonsag alapjat a Jo Gyartasi
Gyakorlat és a Jo Higiéniai Gyakorlat szolgalja, és mindezeknek a termelési és ellen6rzési
rendszerben, a HACCP rendszerben valé alkalmazasa jelenti a tevékenység teljes egységét.

2. A J6 Higiéniai Gyakorlat

A J6 Higiéniai Gyakorlat (GHP-Good Hygienic Practice) alkalmazdasaval lehet elérni a termék
mikrobiolégiailag biztonsdgos allapotat. Ide tartoznak mindazok a tényezdk, melyek az
élelmiszer mikroflérajanak a csokkentéséhez, a korokoz6 tulélésének, esetleges
szaporodasanak gatlasdhoz, végsé mikrobioldgiai Aallapot kialakulasahoz hozzajarul,
mikozben megodvjak a terméket a mikrobiolégiai romlastél. A korokozé mentes élelmiszer
eléallitasaval az élelmiszer-biztonsag megvalésulasat szolgaljak. Hangsulyozni kell, hogy a
mikrobiolégiai biztonsdgot e mellett a Jé Gyartdsi Gyakorlat is szolgdja. A Jé Higiéniai
Gyakorlat targykoréhez tartoznak azok a feltételek, melyek sziikségesek ahhoz, hogy
elkeriilhetS legyen az élelmiszerek mikrobioldgiai romlasa. Altalaban a higiéniai gyakorlat
szabalyait kell betartani a takaritas, tisztitas, fertétlenités soran.
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Mikrobiologiai eredetd i élelmiszer romldsok

A mikrobioldgiai romlashoz bizonyos kornyezeti feltételek sziikségesek. Ezek nem azonosak
a termék feldolgozasi vagy tarolasi feltételeivel. A normal mikrofléranak csak egyes
nemzettségei azok, amelyek elszaporodva és elnyomva az egyéb mikroflérat okozzak a
romlasokat. Az érzékszervileg is érzékelhet6 romlasokhoz a baktériumok nagy szdma
sziikséges. Ez az érték 108 baktérium sejt az élelmiszer grammjaban. A hémérséklet
szelektalja a baktériumokat, a legtobb baktérium an. mezofil, kozepes hémérsékleti értéken
30-37 °C-on szaporodik. Vannak azonban alacsonyabb hémérsékleti igényd baktériumok,
amelyek alacsonyabb hémérsékleten szaporodnak és a termék romlasat okozzak. Egyéb
viszonyok keletkeznek egy hdékezelt termék esetén amikor a hdkezelést tulélt mikrobak
szaporodnak el.

Osszefoglalas

A biztonsagos élelmiszer eldallitdsdhoz nélkilozhetetlen a J6 Higiéniai Gyakorlat, mely
alkalmazasaval el lehet érni a termék mikrobiolégiailag biztonsdgos allapotat. Ennek
érdekében kell az élelmiszer mikroflérdjanak szaporodasat meggatolni, esetleg csokkenteni.
A mikrobioldgiai romlasok csak megfelelé kdérnyezeti tényezbk jelenlétében kdvetkeznek be.
Az érzékszervileg is észlelhet6 romlast a mikrobak nagy szdma okozza.

Osszefoglalasként vilasz a felvetett esetre

Az élelmiszerek romlasdra altaldban a nem megfeleld tarolasi korilmények miatt kévetkezik
be. Otthoni tarolds soran oda kell figyelni a megfelel6 hémérséklet biztositasdra, a termék
csomagolasara (ne legyen sériilt), kiilonods tekintettel vonatkozik ez a tej, és hdusipari
termékekre. Romlashoz vezethet a zoOldség és gyimolcs félék esetében, ha a tarolasuk
nedves helyen torténik, ebben az esetben figyelemmel kell kisérni a helység paratartalmat, a
megfelel§ szell6ztetésrél gondoskodni kell. A haztardsokban el6forduld egyik leggyakoribb
élelmiszerromlds a penészedés. Vannak olyan penészgomba torzsek, melyek Un.
mikotoxinokat termelnek, ami egészségkarosodast okozhat.

TANULASIRANYITO

A HACCP rendszer cimid fejezet segitségével elsajatithatod a fontos, nélkiilozhetetlen
fogalmakat, elméleti tudast. Az informaciotartalomban megfogalmazottak tanulmanyozdasa
utan érdemes azt ott emlitett romlasi folyamatokra konkrét példakat keresni melyeket a
haztartasokban el6fordulhatnak, ez segithet az informacidtartalom megértésében.

irjon példakat élelmiszer romlasara sajat otthoni tapasztalatai alapjan!
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| 1. feladat

irja le miért fontos az élelmiszer elallitisa soran a J6 Higiéniai Gyakorlat elSirasainak
betartasa!!

2. feladat

irja le milyen tényezék okozzak a mikrobak elszaporodasat az élelmiszerben!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Alkalmazasaval lehet elérni a termék mikrobioldgiailag biztonsagos allapotat. Melyek az
élelmiszer mikroflérdjanak a csokkentéséhez, a korokoz6 tulélésének, esetleges
szaporodasanak gatlasdhoz, végsé mikrobiolégiai allapot kialakuldsdhoz vezet, igy
megakadalyozva az élelmiszer romlasat.

2. feladat

Az élelmiszer romlasdt a nem megfelel6 taroldsi koriilmények hatasara bekovetkezd,
bizonyos mikroflorak szaporodasa okozza. Elelmiszer romlasahoz vezethet, ha a gyartas
sordn nem tartjak be a megfeleld el6irasokat, pl: Hémérséklet, id6, higiéniai elGirdsok.



Forras: http://www.doksi.hu

A MIKROBAK SZAPORODASANAK GATLASA, ELPUSZTITASUK LEHETOSEGEI

MIKROBAK SZAPORODASANAK GATLASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az el6z6ekben lathattuk, hogy az élelmiszerek romlasat bizonyos baktériumok okozzak.
Ezek szaporodasanak gatlasa illetve elpusztitasuk fontos feladat az élelmiszeripar szamara,
ahhoz, hogy az élelmiszerek minél hosszabb ideig meg6rizzék fogyaszthatésdgukat. Nézzik
at, hogy ez milyen médon valésithaté meg.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A mikrobak szaporodasanak gatlasa az élelmiszeriparban.

Az élelmiszer el6dllitasa soran legfontosabb a mikrobds szennyez6dés és fert6zés
megel6zése. A védekezés azonban nem lehet altaldnos jellegli mert élettani igényik eltérd.
Ezért a feldolgozasra szant nyersanyag és félkész termékek mikrofléraja ellen mas-mas
eszkdzokkel vehetjiik fel a versenyt. Ennek tobb médszere van, ide tartozik a fizikai, kémiai,
biolégiai és kombindlt moddszerek valamelyike. Ezekkel a moéddszerekkel elsésorban a
penészek és élesztégombak szaporodasat gatoljdk az élelmiszeriparban.

Fizikal eljdrdsok.

A legkiterjedtebben haszndlt védekezési eljards a hoémérséklet csokkentése. Hiitésnek
nevezzilk a 09C-ndl nagyobb (0-89C) valé tarolast. Alacsony hémérsékleten a
mikroorganizmusok szaporodasa csokken vagy le is all, mivel a hémérséklet csokkenésével
az életfolyamatok sebessége kisebb lesz.

A levegd kizarasaval tavol tarthatjuk az aerob (levegét kedvel8) mikroorganizmusokat.

A mikrobasejtek elkiilonitése is megoldast jelenthet, melyet elvégezhetiink (lepitéssel,
szliréssel, és centrifugalassal légnemd és folyékony kozegekbdl. Az egynemi folyadékok
csiraszama ulepitéssel vagy centrifugalassal nagymértékben csokkentheté. A folyadékbél
elsésorban (lepitéssel vdlaszthaték el a mikrobasejtek. Szlirésre a kis pérusatmérgji
csiratlanitod szlirék szolgalnak.

Masik védekezési médszer a sugdrzasok, ahol az ionizalé sugarzasok kozil elsésorban a
gamma-sugarzast hasznaljak élelmiszer-tartositasra.



Forras: http://www.doksi.hu

A MIKROBAK SZAPORODASANAK GATLASA, ELPUSZTITASUK LEHETOSEGEI

A fizikai eljarasok koézil a masik legismertebb a hékezelés. Ennek hatasa er6teljes, mert a
sejtek plazmajanak fehérjeallomanya kicsapddik 8000C felett. igy a mikrobak elpusztulnak
és toxinjaik is hatastalanna valnak. A hdkezelés egyik modszere a pasztérozés, melynél a
hékozlést 100°C-nal kisebb hémérsékleten végzik. A feldolgozott anyag jellege szerint
alkalmaznak lassu pasztérozést 60-709C-on 30 percig, gyors pasztérozést 70-80°C-on 15
masodpercig, és pillanathevitést héntartas nélkul 90°C-on.

- Forralaskor a forrasban lévé viz minden korokozét elpusztit, csupan néhany nagyon
ellendllé baktérium marad életben. A forralds révén vdlnak kozvetlendl
fogyaszthatéva az élelmiszerek.

- Hatékony védekezés a mobdositott és szabdlyozott atmoszféra. A levegé
tavoltartdsdval megakadalyozhatjuk az élelmiszer gyors romlasat okozé aerob
mikroorganizmusokat. A légzardé csomagolas utjan egyéb karosité tényezd6ktél is,
mint pl: fény védhetik a terméket. Ezen mddszerekkel gatolhaté az élelmiszerek
avasoddsa, penészesedése, a szeszes italok ecetesedéseés virdgosodasa is.

- A fizikai eljardsok kozé tartozik a viztartalom csdkkentése, részleges vagy teljes
eltavolitdsa, mely hozzaférhetetlenné teszi a mikrobak szamara felhaszndlhato
szabad vizet. A viztartalom csokkentését a gyakorlatban elsésorban cukor
hozzaadasaval érik el, amivel az élelmiszerek élvezeti értékét és tapértékét novelik.
Konyhasé hozzaaddasaval is célt érnek el, ami nem csak a szabadvizet koti meg,
hanem a mikrobasejtet élettanilag is karositja, koncentracidja azonban nem lehet
magas, mivel az rontana az élelmiszer élvezeti értékét. A viztartalom részleges
eltdvolitasara szolgdlé egyik mobdszer a besdrités, amellyel tobb élelmiszer
eltarthat6sagat novelik. Ezen kiviil haszndlnak még kombinalt médszert, ennek sordn
a szabadviznek csak egy részét parologtatjak el, a masik felét cukor hozzaadasaval
megkotik. Korszerlibb moddszer a légritkitott térben végzett beslrités, ahol a
beslrités alacsonyabb hdémérsékleten torténik, igy a kényesebb anyagok nem
karosodnak. A legkiméletesebb eljards a liofilezés, amikor a fagyasztott élelmiszer
viztartalmat vakuum segitségével jégbdl g6zzé alakitjak, tehat szublimdljak. A
viztartalom teljes eltdvolitdsa szaritassal, aszalassal torténhet, a termék viztartalmat
10-12% ala csokkentik, igy a mikroba gyakorlatilag nem szaporodik. Ezen termékek
tarolasanal fontos a csomagolas és a tarolas. Ez a médszer azonban csékkentheti a
termékek emészthetdségét, élvezeti értékét, értékes anyagait.

Kémiai eljarasok a mikrobak szaporodasanak gatlasara illetve elpusztitasara:

Ha a tartositasra fizikai médszerek nem alkalmazhatdk vegyszeres tartositast alkalmaznak.
A tartositészerrel szemben tdmasztott kovetelmények: az élelmiszer minéségét ne rontsa,
mikrobagatlé hatasat ne befolyasolja az élelmiszer pH értéke, ne legyen mérgezd, a tartositéd
képességiik allas kozben se csokkenjen, kdénnyen kimutathaté legyen a termékben. A
tartositdszereket csak az engedélyezett mennyiségben szabad hasznalni, hogy a fogyasztora
nézve ne legyen artalmas.

Fontosabb tartésitoszer csoportok a savak melyek egy része izesité hatasu, csdokkentik a pH
értéket igy csiragatlé hatasuk is van, féleg a baktériumok szaporodasat gatoljak
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Az élelmiszeriparban hasznalt savak a kovetkezdk.

- Kénessav: az ecetsav-tejsav baktériumok, éleszt6 és penészgombadk ellen hatasosak

- Benzoesav: f6leg a savanyu készitmények éleszt6- és penészkartevék ellen véd

- Szorbinsav: els6sorban gombagatlé, mind szélesebb korben elterjedd, 0,1%-o0s
toménységben az éleszték, penészek szaporodasat gatolja. Nagy elénye, hogy a
szervezet lebontja.

- Ecetsav: elsésorban rothaszté baktériumok ellen hatasos

- Hangyasav: az éleszték szaporoddsat gatolja, a penészek ellen kevésbé hatasos.

- Tejsav: mind erjedési termék, a korokozo és rothaszté baktériumok ellen véd.

- Citromsav, borkésav: elsésorban iz javité hatasuak, pH csokkentésével és
komplexképzd hatasukkal van kisebb tartdsité szerepik.

Biologiai tartdsitds lehetoségei a mikrobdk szaporoddsdnak gdtldsdra:

Erre a célra az él6 szervezet altal termelt és a mikrobdk szaporodasat gatlé vegyiileteket
alkalmazzak, ide sorolhatéak a tejsav és az antibiotikumok. A tejsav és alkohollal képzett
észtereit nem mesterségesen adjak az élelmiszerekhez, hanem természetes erjedéssel
allitjdk elé a tejtermékeknél, savanyitva tartésitott élelmiszereknél, a kenyér kovaszolasanal,
az erjed6 cefréknél, a mezégazdasagban a takarmanyok silézasanal. Eredményesen védenek
a rothaszto, korokozo cellulézbontd baktériumok ellen. Az antibiotikumok kozul élelmiszer
tartositas céljara csak azok johetnek szoba, melyeket az orvosi gyakorlat nem alkalmaz,
konyhai hékezelés hatasara elbomlanak. Az antibiotikumok koéziil legszélesebb korben a
nizint és a natamicint hasznaljak.

Kombindlt tartositdsi eljdrdsok:

Ebben az esetben a tartdsitoszerek kisebb adagjat haszndlva mds tartosité hatassal (az
0zmozisos nyomas novelésével, hiitéssel stbh.) egyesitik. Ez az eljaras a termék minéségének
megdbvasat és a fogyasztd egészségvédelmét szolgalja.

Osszefoglalas

Az élelmiszer elGallitadsa soran, és az élelmiszerek tartositasa céljabél, fontos a mikrobak
szaporodasanak megakadalyozasa, illetve bizonyos esetekben azok elpusztitasa. Ezen célok
elérése érdekében fizikai, kémiai, bioldgiai illetve kombinalt eljarasokat alkalmaznak. Ide
tartozik: a hdtés, a hékozlés, levegd kizardsa, mikrobasejtek elkiilonitése, sugarzasok, a
viztartalom csokkentése, kilonb6z6 savak alkalmazasa, a szervezet altal termelt és mirobak

szaporodasat gatlo vegyiiletek valamint ezek kombinacidja.
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TANULASIRANYITO

A mikrobdk szaporoddsdnak gdtldsa cimd tartalomelem segitségével elsajatithatod a fontos,
nélkilozhetetlen fogalmakat, elméleti tudast az élelmiszer eltarthatésagaval kapcsolatosan.
Az informacidtartalomban megfogalmazottak tanulmanyozdasa utan érdemes azt ott emlitett
tartositasi modszerekre konkrét példakat keresni melyeket a haztartasokban hasznalnak (pl.
gylimolcsok esetében befé6zés-fagyasztas, zoldségfélék fagyasztasa, savanylsag készitése,
stb.) ez segithet az informaciétartalom megértésében.

Sajat magunk altal megtermelt gylimodlcs, zoldség romlasat szeretnénk megakaddlyozni,
hogy hosszabb ideig eltarthatd legyen. irjon példakat az informaciétartalom segitségével
ennek megvaldsitasaral

Az elsajatitott ismereteket a feladatok megvalaszoldsaval tudja ellenérizni!
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| 1. feladat:

irja le milyen médszerekkel védekezhet az élelmiszeripar a mikrobas fertézések ellen, illetve
hogy ezekkel a modszerekkel mely mikrobak szaporodasat lehet gatolni!

2. feladat:

Sorolja fel milyen fizikai médszerek alkalmasak a mikrobdak szaporodasanak
megakadalyozasaral!

3. feladat:

Egészitse ki a kovetkez6 mondatokat a kémiai tartésitassal kapcsolatosan!

10
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A tartositészerrel szemben tamasztott kovetelmények: az élelmiszer

............... ne rontsa,
mikrobagatld hatasat ne befolyasolja az élelmiszer .................. , he legyen ............ , a
tartosito képességik ........ kézben se csokkenjen, kdnnyen ............... legyen a termékben.

A tartositoszereket csak az ............. mennyiségben szabad hasznalni, hogy a fogyasztéra

nézve ne legyen ..................

4, feladat:

Soroljon fel legaldbb 6t olyan savat, melyet az élelmiszeriparban kémiai tartésitas céljara
hasznalnak!

5. feladat:

irja le mi a lényege a biolédgiai moédszernek a mikrobdk szaporodasanak
megakadalyozasaban!

6. feladat:

irja le miért elényds a kombinalt a tartésitasi moédszerek alkalmazasal!

11
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MEGOLDASOK

| 1. feladat:

A mikrobas fert6zések elleni védekezés lehetéségei a fizikai, kémiai, bioldgiai és kombinalt
médszerek valamelyike. Ezekkel a médszerekkel elsésorban a penészek és élesztégombak
szaporodasat gatoljak az élelmiszeriparban, a minél hosszabb eltarthat6sag érdekében.

2. feladat:

Fizikai eljarasok lehetGségei:

- Hdtés, fagyasztas

- Hokozlés, forralassal

- Sugarzasok

- Modositott és szabalyozott atmoszféra
- A mikrobasejtek elkllonitése

- Viztartalom csokkentése

- Levegd kizarasa

3. feladat:

A tartositészerrel szemben tdmasztott kovetelmények: az élelmiszer mindségét ne rontsa,
mikroba gatlé hatasat ne befolydsolja az élelmiszer pH értéke, ne legyen mérgezo, a
tartosito képességiik d//ds kozben se csokkenjen, konnyen kimutathato legyen a termékben.
A tartOsitészereket csak az engedélyezett mennyiségben szabad hasznalni, hogy a
fogyasztéra nézve ne legyen drtalmas.

4. feladat:

Elelmiszertartdsitasra hasznalt savak: kénessav, benzoesav, szorbinsav, ecetsav, hangyasav,
tejsav, citromsav, borkésav

5. feladat

Az é16 szervezet altal termelt és a mikrobdk szaporodasat gatlé vegyiileteket alkalmazzak,
ide sorolhatdak a tejsav és az antibiotikumok. A tejsav és alkohollal képzett észtereit nem
mesterségesen adjak az élelmiszerekhez, hanem természetes erjedéssel allitjdk elé a
tejtermékeknél, savanyitva tartositott élelmiszereknél, a kenyér kovaszolasanal, az erjedé
cefréknél, a mezdgazdasagban a takarmanyok sil6zasdnal. Az antibiotikumok kozil
élelmiszer tartdsitas céljara csak azok johetnek szoba, melyeket az orvosi gyakorlat nem
alkalmaz, konyhai hékezelés hatasara elbomlanak
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| 6. feladat

A kombinalt tartésitészerek alkalmazasanak elénye, hogy az élelmiszerek élvezeti értékét
kevésbé karositjak, valamint a fogyaszt6 egészségvédelmét szolgaljak
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TAKARITAS, TISZTITAS, FERTOTLENITES

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az el6z6 informacié tartalombdl kiderilt, hogy a mikrobdk szaporodasanak gatlasara az
élelmiszer feldolgozasa soran milyen lehet6ségek allnak rendelkezésre. Ez azonban kevés
ahhoz, hogy mikrobioldgiai szempontbdél biztonsagos élelmiszereket tudjanak eléallitani.
Fontos feltétel a higiénia betartdsa- biztositdsa az egész munkafolyamat soran. Ezt
megfelel6 takaritassal, tisztitassal, fertStlenitéssel lehet elérni.

Az élelmiszeripari dolgoz6 szamara el6iras, hogy a munka megkezdése elé6tt, illetve a teljes
munka folyaman tdjékozdédjon a munkateriilet higiéniai allapotarél, ha azt nem tartja
megfelelének végezze el vagy végeztesse el a megfelel6 takaritast, tisztitast, fertStlenitést.
Nézziik végig milyen megvalésitasi lehetéségek vannak a takaritas, tisztitas, fert6tlenitésre.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Takaritas, tisztitas, fertotlenités

A munkafolyamatok sorrendjének betartasa kotelezd, mi szerint el6szo6r a takaritast, majd a
tisztitast, véqgll a fertStlenitést kell elvégezni.
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Takaritasnal elsé l|épésben a munkaeszkdzoket, berendezéseket, kornyezetet a durva
szennyez6déseket kell megtisztitani. Ezutan kovetkezhet a tisztitds, amely a szennyezé
anyagoknak mechanikai uton zsirold6 és kémiai szerekkel tdrténé eltavolitasa. Ez a folyamat
a feliiletek jelent6s mikrobaszam csdkkenését eredményezi. Az iizemben legalabb évente
egyszer altalanos takaritast kell tartani. A termel6 l(zemekben a mdszak utan, illetve ha
szlikséges mulszak kozben is takaritani kell. A hasznalt berendezési targyakat, eszkdzoket,
gépeket, edényeket mlszak utan meg kell tisztitani. A tisztitast ha szikséges munka
kozben is el kell végezni. A fert6tlenités célja, hogy a kérokozd, és szennyez6é mikroflérak
elpusztitsa. A tisztitds és fertGtlenités sokszor nem valaszthaté el egymadstél, mind a
munkafolyamatok, mind a felhasznalt szerek tekintetében. Az lGzem megfelel6 higiéniai
allapotat biztositja a takaritas, tisztitas, fert6tlenités, valamint a mikrobas eredetd
termékromlasok és koérokozokkal valé fert6zédések megel6zésére. Ezek a miiveletek nem
hagyhaték el, azok anyagi és személyi feltételeit biztositani kell. A hatasos fertétlenités
érdekében megfelel6 fertStlenit6-permetezégépeket kell beszerezni. A tisztitas, fertGtlenités
iranyitasara megfelel6 személyt kell megbizni. A munkafolyamatokhoz részletes leirast kell
késziteni, melyet a technoldgiai utasitasban kell rogziteni. A korszerli lizemekben egyre
inkabb tért hédit a habtisztitas, mely egy kis nyomasu vizes oblitéssel indul, majd a fellletre
egyenletesen vékony habfilmet visznek fel, 10-20 percnyi hatasidé utan a habot meleg
vizzel oblitik. A modszer nagy elénye, hogy a feliileten egyenletes filmréteget képez, igy
megfelel6 tisztitohatas érvényesil e mellett kevés a vegyszer és viz felhasznalds, a folyamat
automatizalhatd. A takaritod, tisztito és fertStlenité eszkozoket, kilon erre a célra kialakitott
helyiségben kell tarolni. Az eszkozoket ma mar ugy valasztjdk meg, hogy az lizem
kilonboz6 teriletein mas-mas eszkozoket hasznalnak, amit pl.: az eszkdzok szinének
kilonbozbéségével oldanak meg. A tisztitasra, fertétlenitésre hasznalt anyagokat tartalmazé
edényzetre, csomagoldéanyagokra feltin6 moédon kell felirni azok tartalmat. A termékkel
érintkezé gépek, berendezések, eszk6zok fert6tlenitésére az élelmiszeriparban a 82°C-os
viz alkalmazdsa a leg el6nybsebb, igy elkeriilheté a vegyszerek hasznalata. Ez azonban
padozat, falak, mennyezet fertGtlenitésére nem ajanlott a para és kondenzacié képzédés
valamint a nagy energiai igény miatt. Legnehezebb a penészeket elpusztitani. A penész
spoérdk a leveg6bdl keriilhetnek az lizembe, ahol a légmozgds folytan jelentds tavolsagokat
tehetnek meg. Fejlédésiik megakaddlyozasdra a falak festését réztartalmu festékkel kell
megoldani, majd mésztejhez adott 1-2%-os rézgaliccal kell kezelni.

2. Tisztitoszerek és hatasmechanizmusuk

Az élelmiszeripari lizemek takaritdsdban csak engedélyezett tisztitéo- és fertStlenitészerek
alkalmazhatok, melyeknek két fontos feltételnek kell megfelelniiik: j6 csiradlé hatassal kell
rendelkezniik, élelmiszerbiztonsagi szempontbdél, a megfelel6 alkalmazds soran nem
jelenthetnek veszélyt a fogyasztokra.

Az élelmiszeriparban hasznalhatdé mosé-, illetve zsirtalanité- és fert6tlenité szerek
ismertetése elétt néhany alapfogalommal kell megismerkedni.
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Feliiletaktiv anyagok: az oldat és a szennyezddés, valamint az oldat és az eszkoz érintkezési
feliletén olyan fizikai, kémiai valtozasok torténnek, amelyek eredményeképpen a
szennyez6dés konnyen eltavolithaté. Ezek az anyagok nagy molekuldja szerves vegyiiletek.
A szappanok esetében (R-COONa) zsirban az alkali, vizben a-COONa csoport oldodik.

Feliileti fesziiltség: a kilonb6z6é halmazallapotl, egymdssal nem elegyed6é anyagok kozotti
érintkezé fellletet hatarfeliletnek vagy fazishatarnak nevezik. Az anyagok molekulai
vonzzak egymast, de az anyag belsejében ezek a vonzasok kiegyenlitédnek. A meg nem
semmisitett vonzéerdk Osszességeként fesziiltség tamad az oldat felszinén. Ez a feliileti
feszlltség fligg az oldat koncentraciojatol, bizonyos mértékig né, majd csokken, a
hémérséklettel csdkken.

Nedvesités. a nedvesit6é hatads csak a szilard anyag és a folyadék fazishataran alakulhat ki. A
nedvesit6 képesség a j6 mosdhatas kovetkezménye, ami a szenny eltavolitasnak el6feltétele.
Ezt a hatast is fellletaktiv anyag eredményezi, de a h6mérséklet emelése eldsegqiti.

Emulgedlds. ha zsiradékot vagy vizben oldédé folyadékot ugy diszpergalunk (kilonb6zé
halmazallapotd anyagok apritdsa), hogy a részecskék 0,1 mikron és 1000 mikron kozottiek
emulziét kapunk. Ezt Ugynevezett emulgedtorokkal lehet elésegiteni, ezek a zsircseppek
feliletén helyezkednek el, molekularéteget alkotnak.

Tisztitoszerek: a tisztitdas feladata a mechanikai szennyez6dések fellazitasa, eltavolitasa.
Fontos, hogy a tisztitészerek megfelelé nedvesité képességgel rendelkezzenek, ellenkezé
esetben a tisztitoszerhez nedvesit6 szereket kell adagolni. A tisztitészerek lehetnek szerves
feliletaktiv anyagok vagy szervetlen anyagok. Szerves feliiletaktiv anyagok: a szappanok, a
zsirsavak natrium vagy kalium soéi, zsiralkohol szulfonatok, alkali szulfonatok.

Szervetlen anyagok: tisztitas céljara hasznalhatjuk kozvetlenil vagy mosdszerekben
adalékanyagként.

- Natrium-hidroxid (NaOH): felhasznalasi terilete kicsi, mivel a vele valé foglalkozas
balesetvédelmi szempontbdl veszélyes. Rendkivil durva mosészer, a szines fémeken
durva korréziét okoz. Ezért az oldatat horganyzott, énozott vagy aluminium
tartalyban tarolni nem szabad, mert az anyagukat hidrogéngaz fejlédése kozben
oldja és az robbanashoz vezethet. A natrium-hidroxidot mas szervetlen anyagokkal
egyltt hasznaljuk mosdszerként.

- Kalium-karbonat (K,COs ): draga, ezért kis mennyiségben hasznaljak.

- Natrium-karbonat ( Na,COs; ): kétféle minéség keril forgalomba, az egyik a
kristalyszoda vagy habzé széda, 10xH20-t tartalmaz, a masikban nincs kristalyviz,
ez az amménidk. A natrium-karbonatban Na2Co3 vizben Na2HCo3-ra és NaOH-ra
disszocial, tehat a viz ligossagat csak az egyik atom szolgalja.

- A modern mosdszerek legfontosabb adalékanyagai a foszfatok. Ide tartozik a triso
(trinatrium-foszfat), amely ligos kémhatasu. A foszfatok a fémek feliiletén foszfat-
filmet képeznek és ezaltal dvjak a korroziotol.
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3. Fertétlenitdszerek és hatasmechanizmusuk

FertGtlenitészereknek nevezziik azokat az anyagokat, amelyek a mikroorganizmusok
szaporodasat gatoljak vagy azokat elpusztitjak.

A fert6tlenité hatasban harom fokozatot kiilénboztetiink meg:

- Fejlédést gatlo hatas: amikor a mikrobak nem pusztulnak el, csupan nem fejlédnek.

- Mikroba 616 hatas: a fertétlenité szer elpusztitja a mikroorganizmusokat.

- Sporocid hatas: amikor a mikroorganizmusoknak nem csak a vegetativ alakjait,

hanem a sporait is elpusztitja.

A fertétlenitészerek hatasmechanizmusa rendkivil eltéré. A baktériumsejtet karositjak, a
citoplazmat oxidaljak vagy redukaljak. Elroncsoljak a sejtmembrant. Kicsapjak a sejt
fehérjéit. A mikroorganizmusok anyagcseréjét iranyité enzimet vagy enzimrendszert
inaktivaljak. Feloldjak, elpusztitjdk az egész mikrobasejtet.
Elelmiszeripari  vonatkozasban féleg a klort és  szarmazékait alkalmazzak
fertétlenitészerként. A klér az egyik leghatasosabb baktericid hatasu elem. Leginkabb vizben
oldva agy szervetlen vagy szerves soi formdjaban keril felhasznalasra. Hatdasmechanizmusa

Masik ismert fertétlenitészer a Natrium hypdklorid (NaOCl). Kénnyen bomlik, vizben oldva
klér lag (hypd) néven kerul forgalomba. Er6sen oxidalé hatdsu, 0,5-2,0 %-os oldatat
padozat, faeszkozok, milanyag ladak fertGtlenitésére hasznaljak. Minden esetben maré és
erésen korr6zios hatasaval kell szamolni.

Fléraszept, amely aktiv klér tartalmi ligos szer. Fehér-halvdnysarga szind, por
halmazallapotl anyag, amely a tisztitdsi mdlvelettel egy l|épésben fertStlenit is. Erélyes
tisztitd hatasu mosdszer, mely felhasznalds koézben gyakorlatilag artalmatlan, a kezelt
anyagokra minimalis hatast gyakorol.

Fert6tlenité hatasu savak: foszforsav, ecetsav, amelyek az asvanyi lerakodasokat oldjak, pl.
tejlizemi cs6vezetékben a tejkovet.

A kombindlt fertétlenités hatékonyabb, mert nem csak a hére érzékeny
mikroorganizmusokat pusztitja el, hanem azokat is, amelyek hére nem, de pl. vegyszerre
érzékenyek, vagy forditva.

Osszefoglalas
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A takaritas, tisztitas, fert6tlenités célja, hogy a helyiségek, gépek, berendezések olyan tiszta
allapotiak legyenek, amelyek megfelelé higiéniai allapotu élelmiszer el6allitasat teszik
lehetévé. Enhez megfelel6 eszkozok, tisztitd és fertdtlenitészerek alkalmazasa sziikséges. A
kifogastalan higiéniai allapot elérése érdekében pontos moédszertani utasitasokat kell
megfogalmazni, melyeket a takaritast, tisztitast, fertStlenitést végzé dolgozdk betartanak.
Ahhoz, hogy a célnak megfeleld tisztito- és fertStlenitészereket hasznaljuk, ismerni kell a
tisztito- és fertGtlenitészereket, valamint azok hatasmechanizmusat. A korszer( fert6tlenités
820C-0s meleg vizzel valésithatd meg, igy elkeriilhet6é a vegyszerek hasznalata.

TP

a kovetkezd képen tdjékozodhat: meggy6z6édik szemrevételezéssel, hogy a terilet amelyen a
munkajat fogja végezni megfelel-e a higiéniai eléirdsoknak. Tudja hol taldlhat6 informacié a
munkateriilet higiéniai allapotanak megfelel6sségére, és az utasitaisnak megfelel6en
biztositja a sziikséges higiéniai allapotot.

TANULASIRANYITO

A takaritds, tisztitds, fertotlenités cimd fejezet segitségével elsajatithatod a fontos,
nélkilézhetetlen fogalmakat, elméleti tudast a takaritas, tisztitas, fertétlenités
megvaldsitasaval kapcsolatosan. Az informaciétartalomban megfogalmazottak
tanulmanyozasa utdn érdemes azt ott emlitett takaritasi, tisztitasi, fert6tlenitési
modszereket nyomon kovetni a sajat gyakorléhelyén.

irja le, hogyan térténik a munkaterilet tisztitasa, fertétlenitése sajat gyakorlohelyén!
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| 1. feladat

irja le mi a célia az Uzemek teriiletén a megfelel§ takaritas, tisztitds, fertStlenités
elvégzésének!

2. feladat

irja le milyen takaritasi, tisztitasi, fertétlenitési modokat ismer!

3. feladat

irja le hogyan valésithaté meg a korszer( fertStlenités az élelmiszeriparban, ezt a médszer
hol alkalmazzak!
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4. feladat

irja le milyen tisztitdszereket alkalmaz az élelmiszeripar!

5. feladat

irja le az élelmiszeriparban legismertebb fertétlenitészer hasznélatat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A tisztitds célja a szennyezddések mechanikai Uton torténd eltavolitasa. A fert6tlenités célja,
hogy a kérokozd, és szennyezé mikroflérak elpusztitsa. Az lGzem megfelel6 higiéniai
allapotat biztositja a takaritas, tisztitas, fert6tlenités, valamint a mikrobas eredetd
termékromlasok és kérokozdékkal valo fert6z6dések megel6zésére.

2. feladat

Takaritasi moédok: kézi vagy gépi tisztitas, kis és nagynyomdsu mosé-fertStlenitd
berendezések, a korszer(i izemekben egyre elterjedtebb a habtisztitas.

3. feladat

A korszer( fertGtlenités 820C-os meleg vizzel valdsithaté meg, igy elkeriilheté a vegyszerek
hasznalata. Ez a moddszer alkalmas kozvetlenil a termékekkel érintkez6 gépek,
berendezések, eszkdzok fertGtlenitésére.

4, feladat

Az élelmiszeriparban haszndlt tisztitészerek: Natrium-hidroxid, Kalium-karbonat, Natrium-
karbonat, triso

5. feladat

Elelmiszeripari  vonatkozasban féleg a klort és  szarmazékait alkalmazzak
fertétlenitészerként. A klér az egyik leghatasosabb baktericid hatasu elem. Leginkabb vizben
oldva agy szervetlen vagy szerves soéi formdjaban keril felhasznalasra. Hatdsmechanizmusa

sz
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A(z) 0509-06 modul 008-as szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosito

szama:

A szakképesités megnevezése

33 621 01 0000 00 00

Borasz

33 621 01 0100 21 01

Pincemunkas

33 541 01 0000 00 00

Edesipari termékgyarté

33541 01 0100 31 01

Cukorkagyarto

33 541 01 0100 31 02

Csokoladétermeék-gyarto

33541 01 0100 31 03

Kavé- és potkavégyartd

33 541 01 0100 31 04

Keksz- és ostyagyartd

54 541 01 001054 01

Bor- és pezsgdgyarto technikus

54 541 01 0010 54 02

Cukoripari technikus

54 541 01 0010 54 03

Dohanyipari technikus

54 541 01 0010 54 04

Edesipari technikus

54 541 01 0010 54 05

Elelmiszer-higiénikus

54 541 01 0010 54 06

Erjedés- és uditbitalipari technikus

54 541 01 0010 54 07

Hus- és baromfiipari technikus

54 541 01 0010 54 08

Malom- és keveréktakarmany-ipari
technikus

54 541 01 0010 54 09

Sutd- és cukraszipari technikus

54 541 01 0010 54 10

Tartositoipari technikus

54 541 01 001054 11

Tejipari technikus

33 541 02 0000 00 00

Erjedés- és udit6ital-ipari termékgyarto

33541 02 0100 21 01 Ecetgyarto

33 541 02 0100 31 01 Elesztégyarto

33541 02 0100 31 02 Gyumadlcspalinka-gyartod
33541 02 0100 31 03 Keményitégyarto

33541 02 0100 31 04 Soérgyartéd

33541 02 0100 33 01 Szesz- és szeszesitalgyartd
33541 02 0100 31 05 Szikvizgyarto

33 541 02 0100 31 06

Udit6ital- és asvanyvizgyarto

31 541 01 1000 00 00

Husipari termékgyarto

31541 01 0100 21 01

Baromfifeldolgozo

31541 01 0100 21 02

Bélfeldolgozo

31541 01 0100 31 01

Bolti hentes

31541 01 0100 21 03

Csontoz6é munkas

31541 01 0100 21 04

Halfeldolgoz6

31 541 01 0100 31 02

Szarazaru készito

31541 01 0100 21 05

Vagohidi munkas

33 541 03 0000 00 00

Molnar

33 541 03 0100 31 01

Keveréktakarmany-gyartd

33 541 05 1000 00 00

Pék-cukrasz

33 541 05 0100 21 01

Gyorspékségi suté és eladd

33 541 05 0100 21 02

Mézeskalacs-készit6

33 541 05 0100 21 03

Sutbipari munkas

33541 05 0100 21 04 Szaraztésztagyartd
33 541 06 0000 00 00 Tartositoipari termékgyarto
33 541 07 1000 00 00 Tejtermékgyarto

33 541 07 0100 21 01

Elsédleges tejkezelb
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33541 07 0100 31 01 Friss és tartds tejtermékek gyartdja
33541 07 0100 31 02 Sajtkészitd

51 541 01 0010 51 01 Juhmindsitdé

51 541 01 0010 51 02 Sertésmindsitd

51 541 01 0010 51 03 Szarvasmarhamindsit6

33 541 04 0000 00 00 Pék

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
18 ora
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