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Tisztelt Olvaso!
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14. Husipar

14.1 EI6 allat
14.1.1 Gyongytyik (Numida meleagris domesticus)

Fiatal gyongytyik
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el).

Gyongytyik
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége merev (elcsontosodott).

14.1.2 Hazi tyik (Gallus domesticus)

Csibe

Csirke, amelynek 650 grammnal kisebb a hasitott testtomege (belséségek, fej
és labak nélkil); a 650 gramm és 750 gramm kozotti csirke csibének nevezhets,
ha vagaskor legfeljebb 28 napos.

Csirke
Olyan szarnyas, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el).

Kakas, tyik, siitésre vagy fozésre szant szarnyas
Olyan szarnyas, amelyben a szegycsont vége merev (elcsontosodott).

Kappan
Him szarnyas, amelyet az ivarérettség el6tt sebészetileg kasztralnak. A levagas also
korhatara 140 nap. A kasztralas utan a kappanokat legalabb 77 napig kell hizlalni.



14.1.3 Kacsa (Anas platyrhynchos dom., Cairina muschata), mulard kacsa (Cairina muschata x.
Anas platyrhynchos)

Fiatal kacsa vagy kiskacsa, (fiatal) pézsmakacsa, (fiatal) mulard kacsa
Olyan baromfi, amelynek szegycsontja hajlékony (nincs elcsontosodva).

Kacsa, pézsmakacsa, mulard kacsa
Olyan baromfi, amelynek szegycsontja merev (elcsontosodott).

14.1.4 Liba (Anser anser dom.)

Fiatal liba vagy kisliba

Olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el); a vagott
allaton a zsirréteg minden(tt vékony vagy mérsékelten vastag; a fiatal liba zsirja
specialis taplalasra utal6 szini lehet.

Liba
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége szilard (elcsontosodott); a vagott allaton
mindenhol mérsékelten vastag vagy vastag zsirréteg talalhato.

14.1.5 Pulyka (Meleagris gallopavo dom.)

Fiatal pulyka
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége hajlékony (nem csontosodott el).

Pulyka
Olyan madar, amelyben a szegycsont vége merev (elcsontosodott).

14.1.6 Sertés (Sus scrofa domesticus)
Anyakoca
A ngivar( sertés megnevezése a fialas és a malacok elvalasztasa kozotti id6szak-

ban (szoptat6 koca).

Hizd, illetve siild6
A sertés megnevezése tizhetes kort6l vagasig, illetve tenyésztésbe allitasig.

Kan
Tenyésztésre szant ivarérett himivara sertés.



Koca
A ndivard sertés megnevezése az elsd fialas utan.

Kocasiildé
lvarérett ndivarQ sertés az elsg fialasig.

Malac (szopds malac)
A sertés megnevezése szliletésétdl elvalasztasig (utdnevelés kezdetéig).

Sertés
Tenyésztés vagy hizlalas céljabdl tartott kilonféle kord sertés.

Sertés vagott féltest

A levagott sertés kivéreztetve (a gerinc hosszanti kézépvonalaban kettéhasitva),
sz0r, korom, flilgomba, szem, nemi szervek, belsGség (nyelv, sziv, maj, tidd, vese,
bélgarnitira, agy- és gerincvel, haj és rekeszizom) nélkiil, de szalonnaval.

Szarazonallo koca
A ngivar( sertés megnevezése a malacok elvalasztasa és a kovetkezd fialas kdzotti
id6szakban.

Tenyészkan
Himivar( sertés az elst fedeztetés vagy mesterséges termékenyités utan.

Tenyészkoca
NGivar( sertés az elsé fialas utan.

Tenyészkocasiildd
lvarérett, fedeztetett vagy termékenyitett ndivard sertés, az elsé fialasig.

Tenyészsertés
A tenyészkan, a tenyészkoca és
a tenyészkocastildd egyiittesen.

Utonevelt malac
A sertés megnevezése az elvalasztastol
tizhetes életkorig.




14.1.7 Szarvasmarha (Bos primigenius vagy Bos taurus)

Bika
Heréletlen him szarvasmarha, amely nem tartozik a borja vagy fiatal szarvasmarha
kategoriaba.

Borji
Nyolc hénapos vagy ennél fiatalabb szarvasmarha.

Egyéb tehén
Tejhaszni tehénen kivili tehenek, adott esetben beleértve az igastehenet is.

Egyéb iisz6
Tenyésztésre és tejhaszni vagy mas tehén helyettesitésére szant isz6.

Fiatal szarvasmarha
Nyolc honaposnal id6sebb, de legfeljebb tizenkét hdnapos szarvasmarha.

Marha vagott féltest (hasitott féltest)

A hatgerinc felezésével, a nyaki, hati, agyéki és keresztcsigolyak, a mellcsont és
a szimfizis (medencecsonti 6sszekapcsolédas) kozepén, szimmetrikusan ketté-
valasztott vagott test.

Marha vagott test (hasitott marha)
A levagott marha kivéreztetve, bor, belséség, fej és labvégek nélkdil.

a



Negyed marha
A vagott féltest a bordak mentén a gerincre merdlegesen szétvagva.

Okor
Herélt him szarvasmarha, amely nem tartozik a borja vagy fiatal szarvasmarha
kategoriaba.

Tehén
Ngivar( szarvasmarha, amely mar borjazott (beleértve a két évnél fiatalabb egye-
deket is).

Tejhasznii tehén

Kizarolag vagy féként emberi fogyasztasra, és/vagy tejtermékekké torténd fel-
dolgozasra szant tej termelése céljabol tartott tehén, beleértve a vagasra szant
tehenet is (figgetlendl attdl, hogy legutolsd laktacios idGszaka és a levagas kozotti
idészakban hizlaltak-e vagy sem).

Uszd
NGivara szarvasmarha, amely még nem borjazott, és amely nem tartozik a borja és
a fiatal szarvasmarhak kategériaba.

Vagoiisz6
Hastermelésre tenyésztett 160-300 kilogramm kozotti tisz6.

14.2 His

Aprévad
Szabadon és vadon él6 szarnyas vadak és nyalfélék.

Allategészségiigyi jellés

Elhelyezésekor a hatosagi ellendrzések e rendelettel 6sszhangban valo elvégzését jelz
jelolés.

Allati test

Az allat teste a vagas és zsigerelés utan.

Baromfi
Tenyésztett madarak, beleértve azokat, amelyek nem tekinthettk haziallatnak, de ame-
lyeket haziallatként tenyésztenek, kivéve a futomadarakat.



Bels6ség
Elelmiszer-jogilag friss his, amely nem tartozik az allati test fogalmahoz, beleértve a zsi-
gereket és a vért.

Daraboldiizem
A hus csontozasara és/vagy darabolasara szolgalo Iétesitmény.

Darabolt hiis

Kis kockakra, szeletekre vagy egyedi adagokra darabolt his, amelyet a piaci szereplnek
nem szlikséges tovabb darabolnia a végst fogyasztonak valo értékesités el6tt, és amelyet
az utdbbi kozvetleniil fel tud hasznalni. E meghatarozasba nem tartozik bele a daralt has
és a hlsnyesedék.

Daralt his
Kicsontozott hds, amelyet apro darabokra daraltak, és kevesebb mint 1 szazalék s6t
tartalmaz.

El6készitett his

Friss his, beleértve az apréra darabolt hist, amelyhez élelmiszereket, fliszereket vagy
adalékanyagokat adtak hozza, vagy amelyen olyan eljarasokat végeztek, amelyek nem
voltak elegenddek a his belsd izomrostszerkezetének médositasahoz, és igy a friss his
jellemzginek megsziintetéséhez.

Elérecsomagolt darabolt hiis

A végsd fogyasztonak vagy a vendéglatoknak, illetve kdzétkeztetdknek valé eljuttatasra
szant olyan egység, amely az élelmiszerbdl és az élelmiszer csomagolasabdl all, amelybe
az élelmiszert értékesitésre valo felkinalas el6tt csomagoltak be — fiiggetlentil attol, hogy
a csomagolas teljes egészében vagy csak részben tartalmazza-e az élelmiszert —, oly
madon, hogy a csomagolas tartalmat ne lehessen megvaltoztatni a csomagolas felnyitasa
vagy megvaltoztatasa nélkil.

Friss his

Olyan has, amelyen nem végeztek mas tartésitasi folyamatot, mint h(ités, fagyasztas
vagy gyorsfagyasztas, beleértve a vakuumcsomagolt vagy a szabalyozott nyomas alatt
csomagolt hast.

Hasitott test
A levagott sertés kivéreztetett és kizsigerelt teste egészben vagy a gerinc hosszanti
kozépvonala mentén félbehasitva.
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Haziasitott patas allatok
A haziasitott szarvasmarhafélék (beleértve a Bubalus és Bison fajokat), sertés, juh- és
kecskefélék és a haziasitott egypatas allatok.

His (anatomiai szempontbol)
Izomszovet, kotdszovet, erek és idegek.

His (higiéniai szempontbol)
A haziasitott patas allatok, baromfi, nydlfélék, vadak élelmezési célra alkalmas részei,
beleértve a vért. Tehat nem hs pl. az MSM, a sertésbérke, a fejhis, a labtd, az idegen fehérje.

His (jel6lési szempontbol)

Az eml6sallatok és madarfajok emberi fogyasztasra alkalmasnak mindsitett, természe-
tes alkotorésziiket képezé vagy hozzajuk kot6dd szovetbdl allé vazizomzata, ahol az 6sz-
szes zsir- és kotdszovet-allomany nem haladja meg a jogszabalyban megadott értékeket,
és ahol a his valamely mas élelmiszer dsszetevgjét képezi. A rekeszizom és a ragdizmok
a vazizmok kozé tartoznak, mig a sziv, a nyelv, a fej izmai (a ragdizmok kivételével), az eliilsé
és hatso labtd és a farok izmai nem tartoznak ide.

A ,csontokrdl mechanikusan lefejtett his” (MSM) fogalom meghatarozas kérébe tartozo
termékek nem tartoznak e fogalom meghatarozasba.

Haskészitmények

Feldolgozott termékek, amelyek a his feldolgozasabadl vagy az ilyen feldolgozott termékek
tovabbi feldolgozasabdl szarmaznak, és amelyek vagasi fellilete azt mutatja, hogy a ter-
mék mar nem rendelkezik a friss his tulajdonsagaival.

Hasnyesedék

Emberi fogyasztasra alkalmasnak mingsitett kis méret(i hisdarabok, amelyek kizarélag
a bontas soran keletkeztek, és a hasitott testek kicsontozasa és/vagy a hisok feldarabo-
lasa soran jottek létre.

Kezelt gyomor, hdlyag és belek
Gyomor, hélyag és belek, amelyeket kinyerésik és tisztitasuk utan olyan kezelésnek
vetettek alg, mint a s6zas, hékezelés vagy szaritas.

Kiolvasztott allati zsiradék
A his - beleértve a csontokat — kiolvasztasabél szarmazo és emberi fogyasztasra szant
zsiradék.
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Kollagén
Fehérjealapl termék, amelyet az allati csontokbél, nyersbérbdl, irhabél és inakbal allita-
nak el6.

Nagyvad
Szabadon és vadon él6 szarazfoldi eml&sok, amelyek nem illenek az aprévadak meghata-
rozasaba.

Nem elérecsomagolt darabolt his
Az értékesités helyszinén a fogyasztd kérésére vagy kozvetlen értékesités céljara becso-
magolt élelmiszer nem mingsiil elérecsomagolt élelmiszernek.

Nyalfelek
Mezei és Uregi nyulak és ragcsalok.

Tenyésztett vad
Tenyésztett futbmadarak és ebben a szakaszban nem emlitett tenyésztett szarazfoldi emlGsok.

Toportyi
A kiolvasztas fehérjetartalmG maradvanya, a zsir és a viz részleges elvalasztasat kdvetden.

Trichinella
Barmely, a Trichinella nemzetség fajaihoz tartozo fonalféreg.

Vad

Vadon él6 patas allatok és nyalfélék, valamint egyéb, emberi fogyasztas céljabél vadaszott
szarazfoldi eml&sok, amelyeket az érintett tagallamban alkalmazott jog szerint vadnak
tekintenek, beleértve a vadon él6 allatokhoz hasonléan szabad kériilmények kozott, zart
tertileten él6 emldsoket, és az emberi fogyasztas céljabol vadaszott vadon él6 madarak.

Vadfeldolgozo Iétesitmény
Barmely |étesitmény, amelyben vadaszat soran elejtett vadat és vadhust készitenek el
a forgalomba hozatalra.




Vagohid
Olyan allatok levagasara és zsigerelésére szolgald Iétesitmény, amely allatok hasat em-
beri fogyasztasra szanjak.

Zselatin (hisipari szempontbal)

Zselésedd vagy nem zselésedd, természetes, oldhatd fehérje, amelyet az allati csontok-
bél, nyers borbdl és irhabdl, inakbdl és izmokbdl nyert kollagén részleges hidrolizise soran
nyernek.

Zsiger
A mell-, a has- és a medencelireg szervei, valamint a légcs6 és a nyeldcsé, illetve mada-
raknal a begy.

14.3 Vagas, minosités

Corneareflex vizsgalata
A kabitas megfelel6ségének ellendrzésére szolgald modszer: a szemgolyo kiilsd szaruhar-
tyajat megérintve a szem kor(li izmok 6sszehlzddasa és a szemhéjzaras nem kovetkezik be.

DFD (Dark, Firm, Dry) his

Abban az esetben, ha az allat levagasakor nincs elegendd szénhidrat a hisban, amibdl
tejsav képzddhetne, akkor magas marad a his pH-ja (6,2-6,8). Ez a his j6 vizkotd és viz-
tarto képességl, de s6tétvoros szinl (Dark), merev (Firm), szaraz (Dry) allomanya (DFD), és
gyorsabban romlik. A normal his pH-ja 5,8.

ENAR

Az ENAR (Egységes Nyilvantartasi és Azonositasi Rendszer) a szarvasmarhafajok egye-
deinek azonositasi és nyilvantartasi rendszere, ami kapcsolodik a tenyészetek nyilvan-
tartasahoz, biztositja az allatok nyomon kovetését, tovabba alapjat képezi az érintett
szaktertletek (kiilondsen az allategészségiigy, az allattenyésztés, a piacszabalyozas) nyil-
vantartasi rendszerének.

Hiasmindség

Osszetett fogalom, amely a hiis szamos jellemzéjét foglalja magaba (pl. szin, allomany,
lédissag, iz, Iéeresztés, pH, marvanyozottsag stb.). Tobb szempontbal megkozelithetd, pl.
technoldgiai (hiskészitménygyartas); gasztronomiai (ételkészités); taplalkozas-élettani;
etikai (okologiai allattartas, vallas, allatjolét) mindség stb.
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Kanszag

Kellemetlen (izzadsag-, vizelet-, illetve sertéstragyara emlékeztetd) szag, mely a rejtett he-
réjl vagy heréletlen kan, illetve hermafrodita sertés hisaban/zsirszévetében halmozadik
fel az andoszteron- és szkatolvegyiletek miatt.

Marhalevél

Az allat kozponti nyilvantartasba vételét és a kozponti adatbazisban nyilvantartott ada-
tait, valamint az allattarté személyét tandsito, az allat masik tagallamba vagy harmadik
orszagba torténg kiszallitasa esetén Gtlevélként alkalmazando, az allategészségiigyi bizo-
nyitvanyhoz kételezen csatoland6 hatdsagi bizonyitvany.

Marvanyozottsag
Az izomrostokat filmszer(ien koriilleld, finoman eloszlatott intramuszkularis zsirszovet
a friss hiis metszéslapjan.

PSE (Pale, Soft, Exudative) has

A vagaskor fellépd stressz miatti gyors pH-csokkenés (5,2-5,3) okan kialakulé hishiba.
Ez a his rossz vizkotd és viztartd képességl, sok levet ereszt. Halvany (Pale), vilagos szin(,
laza allomanya (Soft), vizeny6s (Exudative) (PSE). A stresszérzékenység oka részben gene-
tikus. A normal has pH-ja 5,8.

Roddingolas
Szarvasmarha nyel6csdvének lekGtése a bendGtartalom visszafolyasanak megakadalyozasara.

SEUROP hiismingsités

Az allati testek kereskedelmi osztalyba (SEUROP-osztalyokba) sorolasa a hiuskihozatal
alapjan. Nem a tényleges hismingséget hatarozza meg, hanem a zsir-, illetve szinhis-
tartalmat becsdli. A betlik mindségi kategoriakat jelentenek: ,S" legkivalobb (Superion),
az ,E" kivalé (Excellent), az ,U" nagyon jo (Very good), az ,R" j6 (Good), az ,0" megfeleld (Fair),
a,P" gyenge (Poor).

14



14.4 Gyartastechnologia

Aktiv ultrahangos kezelés
Porhanyésitas, érlelésgyorsitas, eltarthatosagnovelés és hdkezelés céljabél alkalmazott
technol6giai miivelet, melynek soran a terméket ultrahanggal kezelik.

Apritas
Olyan, a termék dsszetevGitdl és jellegétdl fliggé mivelet, melynek célja a termékre jel-
lemz& szemcseméret, metszéslap és allomany kialakitasa.

Befecskendezés (injektalas)
A termék jellegétdl fiiggs sokoncentracioji és mennyiségil paclé bejuttatasa a szovetekbe
injektalotd (szaras) segitségével.

Bevonatok
A termékek fellletének egyenletes bevonasara alkalmazott anyag (fliszer, viasz, egyéb
fogyaszthatd vagy nem fogyaszthato bevonat).

Csontokrol mechanikusan lefejtett hiis (MSM)

A csontokrol mechanikusan lefejtett his (Mechanically Separated Meat) olyan termék, ame-
lyet a csontozast kovetben a friss, hlsos csontokrdl vagy a bontott baromfirdl mechanikai
eszkdzokkel Ggy nyernek, hogy az izomrostszerkezet sériil vagy médosul. Osszetevén-
ként ezt fel kell tiintetni, azonban nem mingsiil hisnak, igy a hdstartalomba nem lehet
beleszamitani. Az MSM-et jeldlni kell a termék megnevezésének kozvetlen kozelében
(a termék megnevezésére hasznalt betliméret legalabb 75 szazalékat kitevs, x magassagi
betliméretet hasznalva).

Daralas

2-20 milliméter atmérdji szemcseméret kialakitasa késes-tarcsas vagoszerkezet alkal-
mazasaval. A daralas soran az alkalmazott nyirasi folyamatban az izomrostok sértiilnek,
illetve sejtfeltaras is torténik, igy a daralt anyag elveszti eredeti jellegét.

Enzimes kezelés
Fehérje és/vagy zsirsavbonto enzim adagolasa, amely soran a his belsg izomrostszerke-
zete megvaltozik.

Fagyasztas
Olyan mivelet, amelynek soran a termék minden pontjanak hémérséklete -12 °C vagy
annal alacsonyabb lesz.
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Forro fiistolas

60-85 °C kozott terjedd hémérsékleten végzett flistolés. A flist hatasara a termék vi-
szonylag rovid id0 alatt jellegzetes fiistolt szinlivé és iz{ivé valik. A folyamat alatt a termé-
kek atpirosodasa is végbemegy, de a termék maghomérséklete 68 °C alatt marad.

Fiistizesités

Olyan mivelet, melynek soran a vonatkozod rendelkezéseknek megfeleld flistaromat
a termékbe, termékre juttatjak (bekeverés, injektalas, fellleti kezelés, bemerités Gtjan).
Az ilyen modon el6allitott termék megnevezése: ,fist izesitésd ..."

Fiistdlés (hisipari szempontbal)

Olyan mivelet, amelynek célja az elGallitott fiisttel a termékek fiistolt izének és szinének
kialakitasa, az eltarthatdsag novelése, a termék jellegének kialakitasa. A flistolés kemény-
fa kozvetlen, tokéletlen elégetésével torténik. Az ilyen modon eldallitott termék megne-
vezése: flstolt..."

Gépi csontozasi his (MDM)

A gépi csontozasi his (Mechanically Deboned Meat) olyan termék, amelyet a csontos
hisbél a csont gépi eltavolitasaval nyernek (nem a csontozast kovetden visszamaradt
csontrél kinyert has!). Jeldlés szempontjabdl is hisnak mindsiil, igy a hdstartalomba bele
lehet szamitani.

Gyorsérlelés
Olyan mikrobiolégiai (starterkultara) vagy kémiai eredet(i anyagok alkalmazasa, amelyek
el6segitik a termékek szabalyozott, gyorsitott érlelését.

Gyorspacolas

A termékbe vagy a termék egyes alapanyagaiba iz- és szinkialakitas céljabol étkezési sot,
nitriteket, illetve nitratokat, valamint mas dsszetevgket tartalmazé paclevet injektalnak,
illetve vakuum alatt vagy anélkdil a szoveti részekbe juttatnak.

Hagyomanyos hosszii hidegfiistolés

A termék hossz{ ideig szakaszosan egész vékony, hig flisttel torténd flstolése.

Hideg fiisttel torténd fiistolés

20 °C alatti h6mérsékleten végzett flistolés, amely id6tartamanak megfelelen lehet
hagyomanyos hosszl hidegfiistdlés vagy rovid hidegfiistolési eljaras.



Hékezelés (hisipari szempontbél)

A haskészitmények legelterjedtebb tartdsitasi madja, amely egydttal allomanykialakitasra
és szinstabilizalasra is szolgal. A hokozl6 kozeg lehet viz, vizgdz (f6zés), vagy levegd, zsi-
radék (sutés).

Hokezelés fozéssel

Olyan folyamat, amely soran a terméket f6z6szekrényekben vizzel vagy vizgbzzel telitett
levegbvel hékezelik. A f6zés soran a hlskészitmény elvart/sziikséges maghémérséklete
72 °C.

Hokezelés siitéssel

Olyan folyamat, melynél a leveg6ben valo siités soran a hiskészitmény (pl. pastétom)
felllete sil, mig belsd része f6. A zsirban vagy olajban val6 silités soran a termékekbdl
elparolog a viz, a feliileti szovetekbdl kiszorul a zsir, a szin pedig sotétedik. A siités soran
a haskészitmeény elvart/szilkséges maghdmérséklete 72 °C.

Hisérlelés

Durva izomrost-szerkezet(i hisok (altalaban marhahus) 2—12 hétig torténd nedves vagy
szaraz érlelése. Nedves érlelés soran a hisokat vakuumcsomagolasban kis hdmérsékletl
hiit6tarolas soran érlelik. Szaraz érlelés soran a hisokat csomagolas nélkdil kis paratartalmd
és kis homérsékletl hiitétarolas soran érlelik.

Haspép (prad)
A friss hls az adott termékhez tartozo technologianak megfelelGen apritva, viz és szlikség
szerint engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasaval késziilt kotéanyag.

in- és porclevalasztas

Az adott hisrész természetes szovetszerkezetébdl ad6do nagyobb mennyiségii kotészo-
vet (in), arekeszizom savés hartyaja, illetve a gépi csontozas soran a hisban maradé inak,
porcok eltavolitasa céljabdl alkalmazott mechanikus szétvalasztasi mad, melynek eredmé-
nyeként az intdl és porctol elvalasztott his szemcsemérete minimum 3 milliméter.

intalanitott his (DSM)

Az intalanitott has (Mechanically Desinewed Meat) a kézi vagy a gépi csontozasd hasnal
leirtaknak megfelelGen elvégzett gépi csontozas Gtjan nyert friss hist a porg, inak és
esetleges bér eltavolitasa céljabdl az intalanitéberendezésen kezelik, amely szemcsemé-
rete minimum 3 milliméter lesz (Baader-hs). Jeldlés szempontjabél is hisnak mindsill, igy
a hastartalomba bele lehet szamitani.
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14. HOSIPAR

Koétoszoveti fehérjetartalom
A hidroxi-prolin-tartalom nyolcszorosa, tomegszazalékban kifejezve.

Koétdszévetmentes fehérjetartalom

Tomegszazalékban kifejezve az dsszes fehérjetartalom és a kotdszoveti fehérjetarta-
lom kilénbsége, abban az esetben, ha a termék nem tartalmaz egyéb hozzaadott, idegen
fehérjét.

Kutter

VVago-keverd berendezés. \lizszintes forgastengelyd, gyorsan forgo, sarlé alaka késsel/
késekkel apritja a fiiggbleges forgastengely(i lassan forgo tanyérban lévs hasokat, szalon-
nakat kozepes vagy finom szemcseméretig, folyamatos keverés mellett. Specialis fajta

a vakuum- vagy f6z6kutter.

Lassi érlelés

A termékek megfeleld kémiai 0sszetételét és izanyagait kialakitd - érlelés szabalyozo nélkiil,
els6sorban a szaritashoz kapcsolddo — vizaktivitas-csokkentéssel jard technologiai folyama-
tok dsszessége.

Lassii pacolas

A terméket tartésitas, iz- és szinkialakitas céljabol étkezési sot, nitriteket, illetve nitrato-
kat és mas dsszeteviOket tartalmazo oldatba meritik, vagy feliiletliket ezen anyagok keve-
rékével bedorzsolik és pacérettségig érlelik.

Langolas
A termék fellletének nyilt langgal vald kezelése vagy forro fiistolése.

Marinadozas

A his fellletére és/vagy a belsd szoveteibe bemeritéssel, masszirozassal (tumblerezés-
sel) és/vagy befecskendezéssel (injektalassal) és/vagy porhanyositassal (tenderizalassal)
olyan vizes és/vagy olajos pac juttatasa, egyenletes eloszlatasa és hasallomany lazitasa,
amely adalékanyagokat tartalmaz.




Masszirozas (tumblerezés)
A his szovetszerkezetének mechanikai médon torténd lazitasa a paclé vagy a marinad
egyenletes eloszlatasa és megkotése céljabal.

Meleg fiistolés
40-60 °C kozott terjedd hdmérsékleten végzett fiistolés.

Nagy hidrosztatikus nyomasi kezelés (HHP)

Eltarthatosag novelés, élelmiszer-biztonsagi kockazat csokkentés céljabol alkalmazott
nem-termikus eljaras, melynek soran az élelmiszert néhany percre, tébb ezer bar nyomas
ala helyezik (High Hydrostatic Pressure).

Natrium-klorid-tartalom
Osszes kloridtartalom, natrium-kloridban megadva, szazalékban (m/m) kifejezve.

Nedves sozas
A félkész termék vagy dsszetevdi meghatarozott id6tartamra sdoldatba vald helyezése.

Nemespenész-bevonat
A termékek megfeleld paratartalmi térben nemespenész-spérakkal teli levegd segitsé-
gével torténd feliiletkezelése soran keletkez6 nemespenész-bevonat.

Osszes fehérjetartalom
Kjeldahl-maodszer szerint meghatarozott dsszes nitrogéntartalom 6,25-dal val6 szorzata,
tomegszazalékban kifejezve.

Panirozas
Olyan miivelet, amelynek soran a termék feliiletének bevonasa torténik liszttel, tojassal és
zsemlemorzsaval, vagy mas hasonl6 anyaggal.

Pacérettség

A pacolt hdkezelt terméket, vagy hdkezeletlen termék esetén a vizsgalat soran meg-
tortént hokezelést kovetben felvagva a vagasi feliilet egynem(, lathatéan nem nyers,
nem halvany szinii s metszéslapjanak kdzépso része nem sziirkiil el. Szalonnak esetén
a metszéslapon rozsaszines jelleg nem lathato, valamint a termék keresztmetszetében
mért atlagos s6-, nitrit- és nitrattartalom a vonatkoz6 jogszabalyban el&irt hatarérté-
keken beldli.
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pH-csokkentés

Sav adagolasaval (tejsav, citromsav, ecetsav), starterkultira (képz6d6 tejsav), kémiai sava-
nyitészer (glikono-delta-lakton, GDL) alkalmazasaval (képz6do glitkonsav) végbemend
savanyitasi mivelet.

Porhanyositas (tenderizalas)

A hasban a kotészoveti allomany folytonossaganak megsziintetése a his teljes kereszt-
metszetében (fogas és/vagy tlis tenderizer) és/vagy a feliileten fogas és/vagy késes ten-
derizer alkalmazasa altal.

Osszetevok mennyiségi jelolése (QUID)
Az 6sszetevok mennyiségi jeldlése (Quantitative Ingredient Declarations) a feltiintetendd
tényleges histartalom szamitasara alkalmas modszer.

Regeneralt fiistaroma felhasznalasa
Olyan mivelet, melynél regeneralt, engedélyezett flistaroma felhasznalasaval, kamraban
fiistolik a terméket. Az ilyen médon eldallitott termék megnevezése: ,folyékony flsttel
fustolt .." vagy .fustoldattal fustolt ..

Rovid hidegfiistdlési eljaras
Olyan eljaras, amelynek soran a terméket - megfeleld atpirosodas soran - sir{, hideg
fusttel fistolik néhany napig.

Sozas
A termék vagy Osszetevi tartositasi, allomany- és izkialakitasi modja, amely lehet szaraz
és nedves sozas.

Szaraz sozas
A has, illetve szalonna osszetevok s6zéedényben, étkezési séval valé behintése,
bedodrzsolése.

Szaritas
Els6sorban sdzassal kombinalt tartésitasi moéd, amelynek soran szabalyozott hdmérsék-
let(i és paratartalmu leveg6ben a termék vizaktivitasa és egyben tomege, térfogata is csokken.



Szennyes/fekete dvezet
Az él6 allat atvételétdl a zsigerelés (bontas) megkezdéséig tartozé technologiak teriilete,
mely a feldolgozas jellegébdl adoddan fokozottan szennyezett.

Tiszta/fehér 6vezet
A zsigerelés (bontas) megkezdésétdl kezd6dd technolégiak teriilete, melyekben fokozott
higiéniai kdvetelmények megvaldsitasa sziikséges.

Toltés

Olyan mivelet, amelynek soran kiilonb6zo berendezésekkel a termék megfeleld formaja-
nak/adagjanak kialakitasara természetes vagy mesterséges burkoléanyagba, formaba jut-
tatjak a megfelelen elkészitett dsszetevoket.

Toltés (dobozba, formaba, féliaba), formazas, zaras

A formakialakitas legelterjedtebb madja, amelynek soran kiilénbozd technikai berendezé-
sekkel természetes vagy mesterséges burokba, formaba juttatjak a hdskészitmény masz-
szajat.

Vagasérettség

Szarazaruk érlelése soran kialakult allapot, amelynek eredményeként a termék jol szele-
telhetd, tomaor, rugalmas, a szeletelés soran a his- és szalonnamozaikok jol 6sszealloak.
Koznapi értelemben az é16 allat vonatkozasaban jelentheti azt is, hogy az allat tomege és/
vagy kora alapjan levagasra alkalmas.

14.5 Hal és halkészitmények

El6készitett halaszati termékek

Feldolgozatlan halaszati termékek, amelyeken barmely, azok anatémiajanak teljessé-
gét megbontd miiveletet végeztek, pl. kizsigerelés, fej eltavolitasa, szeletelés, filézés és
darabolas.

Feldolgozott halaszati termékek
Olyan termékek, amelyek a halaszati termékek feldolgozasabél vagy az ilyen feldolgozott
termékek tovabbi feldolgozasabdl szarmaznak.

Friss halaszati termékek

Egész vagy elokészitett, feldolgozatlan halaszati termékek, beleértve a vakuumban vagy
modositott nyomas alatt csomagolt termékeket, amelyeken a hiitésen kiviil semmilyen
tovabbi, tartdsitast célz6 miveletet nem végeztek.
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Glazirozas
Hiitéstechnologiai eljaras, amelynek soran az egyedileg fagyasztott halterméket jégréteg-
gel vonjak be.

Halaprolék
A hal apritasa vagy darabolasa soran az értékesebb részek, mint patkoszelet vagy filé
kivételével keletkez6 haldarabok a fej és a belséség nélkiil.

Halaszati termék

Valamennyi vadon é16 vagy tenyésztett, tengeri vagy édesvizi allat (kivéve az é16 kagylokat,
az él6 tiiskésboriieket, az él6 tengeri csigakat, valamint minden emlGst, hiillt és békat),
beleértve azok minden ehet formajat, részét és a beldliik késziilt 6sszes terméket.

Halfilé
A belezett és fejezett hal oldalardl a gerincrél lefejtett, a bordakat tartalmaz6 vagy nem
tartalmaz6, az Gszdkat tartalmazd vagy nem tartalmazd bérds vagy bor nélkdli hisrész.

Irdalas
A szalkahatas csokkentésére és/vagy konyhatechnikai célbol a haltest hossztengelyére
hozzavet6legesen merdlegesen végzett bevagasok az izomzatba.

Kagylok
Vizszliréssel taplalkozo6 lemezes kopoltyls puhatest(iek.

Mechanikusan lefejtett halaszati termék
Barmely termék, amelyet a halaszati termékekr6l mechanikai eszkozokkel lefejtett hisbol
Ggy nyernek, hogy a his szerkezete sériil vagy modosul.

Zsigerelés
Az allat bels6 szerveinek eltavolitasa.




14.6 Tojas és tojaskaszitmények

Begyiijto

Nyilvantartasba vett létesitmény, amely a termel6tdl a csomagolokdzpontba, a kizardlag
a tojascsomagoloként elfogadott nagykeresked6knek arusitd piacra és az ipar szamara
Osszegy(jti és elszallitja a tojast.

Csomag
A vagy B osztaly( tojast tartalmazo csomagolas, kivéve szallitasi csomagolast és az ipari
tojast tartalmazo tartot.

Csomagolokozpont
Olyan Iétesitmény, ahol a tojasokat mingség és tomeg szerint osztalyozzak.

Elelmiszeripari feldolgozasra szant tojas
Kozvetlen emberi fogyasztasra nem alkalmas tojas, hkezelt tojastermék (pl. tojaslé, tojas-
por) alapanyagaul felhasznalhato.

Fertdtlenitett héja tojas

Engedélyezett eljarassal fert6tlenitett, az ut6fert6z6déstol veédd csomagolassal ellatott
termék. A fertGtlenitGszer és a technoldgia akkor elfogadhato, ha a fert6tlenités eredmé-
nyessége megfelel az MSZ EN 1276:2000 szabvany kovetelményeinek.

Folyékony tojastermék
Olyan paszt6rozott, folyékony termék, amelyet a teljes tojasbdl, a tojassargajabél vagy
a tojasfehérjébdl nyernek viz hozzaadasa vagy elvonasa nélkiil.

Héjas tojas
Baromfitojas héjaban, frissen, tartositva vagy fozve, kivéve a keltetttojas.

Keltetett tojas
Keltet6gépben tartott tojas a behelyezés idGpontjatol kezdve.

Keltetdtojas
Keltetési céla baromfitojas.

Omlesztett értékesités
A tojas csomagtol eltérd formaban a végso fogyasztonak torténd kiskereskedelmi arusitasa.
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Pasztorozott tojastermék
10-15 percig tart6 60-70 °C-o0s hokezelés ala vetett homogenizalt tojastermék.

Porlasztva szaritott tojaspor
A tojaslé porlasztoszaritassal késziilt pasztérozott szaritmanya. Nedvességtartalma maxi-
mum 8 szazalék, igy hiités nélkiil is tarolhato.

Repedt tojas
Sérilt héja, de ép héjhartyaja tojas.

Savanyitott tojastermék
Etkezési savval kezelt tojastermék.

Szaritott tojastermék
Folyékony tojastermékbdl gyartott por alakd vagy granulalt termék, amelybdl a viztartal-
mat szaritasi folyamattal vontak el.

Tojas (hidsipari szempontbol)

Héjas — nem torott, nem keltetett és nem f6tt — tojas, amely a Gallus gallus fajhoz tartozd
tyaktol szarmazik, és amely kdzvetlen emberi fogyasztasra vagy tojastermék eléallitasara
alkalmas.
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Tojaskészitmény
Paszt6rozott, homogenizalt, illetve tartositott vegyes tojaslé vagy ennek poritasaval nyert
olyan termék, amely természetes aranyban tartalmazza a tojassargajat és a tojasfehérjét.

Tojasle
A tojas feldolgozatlan tartalma a héj eltavolitasa utan.

Tojastermék

Feldolgozott termékek, amelyek a tojas, illetve a tojas kiilonboz6 alkotdrészeinek vagy
tojasok keverékeinek feldolgozasabdl, vagy az ilyen feldolgozott termékek tovabbi feldol-
gozasabol szarmaznak.

Tojotyik
Tojoérettséget elért hazi tydk (Gallus gallus), amelyet nem tenyészcéld tojas termelése cél-
jabol tartanak.

Torott tojas
Olyan tojas, amelynek mind a héja, mind pedig a héjhartyaja torés jeleit mutatja, és ezért
tartalma a kiils6 kornyezettel valo érintkezésnek van kitéve.
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Felhasznalt irodalom

A Bizottsag 1825/2000/EK rendelete (2000. augusztus 25.) a 2000/1760/EK eurdpai parlamenti
és tanacsi rendeletnek a marhahis és a marhahistermékek cimkézése tekintetében torténd
alkalmazasara vonatkozd részletes szabalyok meghatarozasardl. Europai Kozosségek Hiva-
talos Lapja, L 216, 2000. augusztus 26.

A Bizottsag 1321/2002/EK rendelete (2002. jalius 22.) a baromfihdsra vonatkozo egyes forgal-
mazasi elGirasokrol sz616 1906/90/EGK tanacsi rendelet végrehajtasa részletes szabalyainak
bevezetésérdl sz6l6 1538/91/EGK rendelet modositasardl. Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja,
L 194, 2002. jdlius 23.

A Bizottsag 2074/2005/EK rendelete (2005. december 5.) a 853/2004/EK eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelet szerinti bizonyos termékekre és a 854/2004/EK és a 882/2004/EK eurd-
pai parlamenti és tanacsi rendelet szerinti hatosagi ellendrzések megszervezésére vonatkozd
végrehajtasi intézkedések megallapitasardl, a 852/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelettdl valo eltérésrdl, valamint a 853/2004/EK és 854/2004/EK rendelet modositasardl.
Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja, L 338, 2005. december 22.

A Bizottsag 543/2008/EK rendelete (2008. jinius 16.) a baromfira vonatkozd egyes forgalmazasi
el6irasok tekintetében az 1234/2007/EK tanacsi rendelet végrehajtasi szabalyainak megha-
tarozasarol. Az Eurépai Unio Hivatalos Lapja, L 157, 2008. janius 17.

A Bizottsag 589/2008/EK rendelete (2008. jinius 23.) az 1234/2007/EK tanacsi rendeletnek a tojas
forgalmazasa tekintetében torténd alkalmazasara vonatkozd részletes szabalyok megallapita-
sarol. Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja, L 163, 2008. janius 23.

A Bizottsag 2015/1375 végrehajtasi rendelete (2015. augusztus 10.) a hisban el6forduld Trichinella
hatésagi vizsgalatara vonatkozo kiilonds szabalyok megallapitasardl. Az Eurdpai Unié Hivatalos
Lapja, L 212, 2015. augusztus 11.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredetd élel-
miszerek kilonleges higiéniai szabalyainak megallapitasarol. Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja,
L 139, 2004. aprilis 30.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 854/2004/EK (2004. aprilis 29.) rendelete az emberi fogyasz-
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Atfagyott termék
A termék nedvességtartalma teljes egészében jégkristallya alakult, a termék atfagyott.

Atkristalyosodas

A gyorsfagyasztas soran kialakult apro jégkristalyszerkezet a nem megfelel6 vagy ingadozd
tarolasi hémérséklet hatasara megvaltozik. A homérséklet-emelkedés kovetkeztében
a megnovekedett jégkristalyok roncsoljak a termék sejtes szerkezetét, ami késébb a fel-
engedés soran nedvességvesztéssel, igy mindségromlassal is jar.

Csepegési léveszteség

A felengedtetés soran a termékbdl tavozo viztartalom, mely értékes komponenseket is
(vitaminok, fehérjék, szénhidratok stb.) tartalmazhat. Mértéke a fagyasztasi és tarolasi
koriilményektd! is fligg.

El6f6zés (blansirozas) (hiitdipari szempontbél)

Terméktdl fliggden meghatarozott ideig gézben vagy forrd vizben torténd hokezelés,
melynek célja, hogy a megfelelGen eltkészitett alapanyag allomanyat puhitsak, a benniik
talalhaté enzimek miikodését csokkentsék vagy inaktivaljak, igy a fagyasztva tarolas soran
nem okoznak iz- és szinvaltozast a termékben. A blansirozas szerepe tovabba az alap-
anyagon talalhatoé mikroorganizmusok hdkezeléssel torténd elpusztitasa, ezzel a megfe-
leld mikrobiol6giai stabilitasa termék kialakitasa.

Etilén

CH, 6sszegképletﬁ szerves vegylilet, etilénbdl gyartjak a polietilént példaul, ami fontos
miianyag. Elelmiszeripari jelent6sége nagy, ugyanis egy novényi hormon, amely gyorsitja
a gylimolcsok érését és szabalyozza a névények viragzasat. Szabalyozott légter( tarolas-
nal, gyimolcsérlelésnél (pl. bananérlelésnél) hasznaljak.

Fagyaspont

Az a meghatarozott hémérsékleti pont, amelynél az anyag folyékony allapotbél szilardda
alakul. Afagyaspont fligg az anyag fizikai és kémiai tulajdonsagaitdl, valamint a kornyezeti
koriilményektdl. Elelmiszerek esetében fagyasi tartomanyrdl beszéliink, amely terméktdl
fliggden -0,5 °C és -6 °C kozott van altalaban.
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Fagyasztas

Tartositasi eljaras, amely soran az élelmiszerek viztartalma jégkristalyokka alakul.
A fagyasztas soran gépi hiitéssel érjiik el, hogy a termék atlagos hémérséklete legalabb
-12 °C...-18 °C-ra csokkenjen. A fagyasztas alapanyagtol, miiszaki lehetGségektdl és
tovabbi felhasznalastol fliggen lehet lassa vagy gyors folyamat. A fagyasztas lényegesen
lassitja a kémiai, biokémiai valtozasokat és a baktériumok szaporodasat, ezaltal hosszan
eltarthatd az élelmiszer mindségromlas nélkiil.

Fagyasztott élelmiszer

Az a megfelel6en eltkészitett élelmiszer, melyet legalabb -12 °C-ra hiitenek le, és ezen
a homérsékleten taroljak felhasznalasig, a szallitas soran biztositjak a megfeleld hémér-
séklet(i hiitélancot a termék mindségének megdrzése érdekében. Kereskedelmi forgalom-
ban kevés ilyen termék kaphato, féleg az élelmiszeripar hasznalja ezeket az el6készitett
alapanyagokat atmeneti tarolasra. Mingségmeg6rzési idejiik maximum 3 honap.

Fagyasztva tarolas

Fagyasztott élelmiszer esetén legalabb -12 °C-on vagy azalatt torténd tarolast jelent,
mig gyorsfagyasztott élelmiszer esetén legalabb -18 °C-on vagy azalatt torténd tartés
tarolast jelent.

Fagyfoltos, fagyszivott termék

A gyorsfagyasztott termék fellilete szublimacio kovetkeztében kiszarad, szivacsossa,
fakova és/vagy zsugorodotta valik. Nem megfelelé csomagolas, tarolas, kezelés soran
|étrejové minGségvaltozas.

Felengedés
A gyorsfagyasztott élelmiszerek felmelegedése az élelmiszer fagypontja feletti hdmér-
sékletre, mikozben az élelmiszerben 1évd jég részben vagy teljesen visszaalakul vizzé.

Felengedtetés

Olyan eljaras, amelynek soran a gyorsfagyasztott terméket altalaban kilon klimaberen-
dezéssel ellatott, Gn. defrosztalohelyiségben addig melegitik, amig az gyakorlatilag jég-
kristalyoktdl mentes lesz.

Fluidizaciés fagyasztas

Gyorsfagyasztasi technika, mely soran nagy sebességii és -35 °C...-40 °C-os hideg
levegdvel fagyasztjuk le a terméket. A kis méret(i (pl. z6ldborsé, csemegekukorica stb.)
omlesztett élelmiszereknél a fluidizacios fagyasztas soran, egy szalagrendszeren halad
a termék, alulrél a nagy sebességii hideg levegd megemeli és allandé mozgasban tartja
a terméket, igy egyedileg fagynak meg a szemcsék néhany perc alatt.
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Folyékony nitrogén

A cseppfolyds nitrogén egy kriogén folyadék. Légkadri nyomason -195,8 °C-on forr. Jelle-
génél fogva rendkiviil gyors fagyasztas érhetd el alkalmazasaval. Elelmiszeripari felhasz-
nalasa széles kord. A hiitGiparon kiviil a boraszatban, az asvanyviz- és ditgital-gyartasban,
a hisiparban és akar élelmiszerek finomdrlésénél is hasznalhatjak.

Glazirozas

A glaz(irozas soran a gyorsfagyasztott termék fellletére vékony rétegben finoman per-
metezett vizet visznek fel. A mivelet célja a tarolas alatti mechanikai mingségvédelem,
valamint a termékfellleti szaradas megakadalyozasa.

Gurulos termék
Olyan gyorsfagyasztott termék, amely egyedileg fagyott és egymastol elkilonils, vagy
enyhe fizikai rahatassal elkiilonithetd darabokbal all.

Gyorsfagyasztas

A gyorsfagyasztas soran a termék nedvességtartalmat néhany perc alatt jégkristalyszer-
kezetté alakitjak. A folyamat soran a termék a maximalis kristalyképz6dés tartomanyan
a termék jellegétdl fliggden, de a lehetd leggyorsabban halad at; ennek eredményeként
a termikus kiegyenlitdést kovetSen a termék minden pontjanak hémérséklete legalabb
-18 °C. A gyors hémérséklet-csokkenés apro jégkristalyszerkezetet eredményez, amely
kevésbé roncsolja a termék szovetszerkezetét, mint a lassu fagyasztas.

Gyorsfagyasztott élelmiszer

Olyan élelmiszer, amelyet olyan gyorsfagyasztasi folyamatnak vetnek ala, amely soran
a termék a kristalyképzddés tartomanyan a termék jellegétdl fliggben, de a lehetd leg-
gyorsabban halad at; ennek eredményeként a termikus kiegyenlitédést kévetGen a termék
minden pontjanak hémérséklete -18 °C vagy ennél kisebb érték lesz, és erre utald meg-
nevezéssel hozzak forgalomba. A gyorsfagyasztott élelmiszerek minGségmegtrzési ideje
a termék tipusatol fligg, példaul gyorsfagyasztott zoldségek esetében 2 év, gyorsfagyasz-
tott tésztas termékek esetén maximum 1,5 év.

Gyorsfagyasztott félkész ételek

Olyan, gyorsfagyasztassal tartositott élelmiszer, mely mar valamilyen el6kezelésen at-
esett, felengedtetés utan készre fézhet6 vagy készre siithetd. llyen termékek példaul
a gyorsfagyasztott pizzak, a gyorsfagyasztott toltelékes gombocok, a gyorsfagyasztott
vadas martas, a gyorsfagyasztott hasabburgonya stb.
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Gyorsfagyasztott készétel

Olyan gyorsfagyasztassal tartositott élelmiszer, mely felengedtetést kdvet&en, melegi-
tés utan fogyaszthato teljes értéki foétel. Ezeknél a termékeknél altalaban a csomagolas
mikrohullama siit6be is tehetd. llyen termékek példaul a gyorsfagyasztott székelykaposz-
ta, a gyorsfagyasztott babgulyas stb.

Gyorsfagyasztott siitdipari termékek
Olyan gyorsfagyasztott péksiitemények, amelyek tovabbi technologiai miveletek (siitésre
valo el6készités, siités) alkalmazasa utan fogyaszthatok.

Gyorsfagyasztott tésztas termékek

A gyorsfagyasztott tésztas termékek kore igen széles, k6zds benniik, hogy mindegyik
tartalmaz lisztet, és keveréssel, dagasztassal alakitjak ki a tésztaszerkezetet. Lehet-
nek toltottek, nyersek, eldsiitottek vagy fogyasztasra készek. Ebbe a termékkdrbe tartoz-
nak a gyorsfagyasztott krokettek, a toltelékes gombocok, a levesbetétek, a nokedli, nudli,
a leveles tésztak, a nyers, elékelesztett és elsiitott stitdipari termékek.

Gyiimolcsfagyasztas

A gylimalcsoket a hiitSipar a betakaritastol szamitott legkésdbb 24 éran beliil feldolgozza
(mosas, tisztitas, szeletelés, gyorsfagyasztas, valogatas) és fagyasztva tarolja. A legna-
gyobb mennyiségben el6allitott gyorsfagyasztott gylimolcsdk Magyarorszagon a meggy,
a szilva, az alma és a kiilonboz6 bogyds gylimolcsok.

Hiités
Kiméletes tartositasi mod, ahol 0 és -7 °C kdzé hitik le az élelmiszereket, és ezen a h6mér-
sékleten taroljak, igy meghosszabbithat6 a fogyaszthatosagi idejik.




Hiitést kozvetitd kozeg

Olyan gaz, folyadék vagy szilard anyag, mely kdzvetlenil érintkezik az élelmiszerrel.
Az élelmiszereket a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasa szerint csak levegével, szén-dioxid-
dal és nitrogénnel lehet fagyasztani.

Hiitogép
Olyan berendezés, mellyel mesterségesen a kornyezetnél alacsonyabb hémérsékletet lehet
eléallitani és tartosan fenntartani.

Hiitohaz

Olyan élelmiszerek el@allitasara, illetve tarolasara szolgalo épiilet, amelyben az alacsony
homérséklet fontos szerepet jatszik a tartositasban, illetve a tarolasban, a technologiai
eléirasnak megfelelGen.

A belsd tér levegdjét, illetve a technologiai gépekhez sziikséges alacsony hémérsékletet
hiitégépekkel altalaban a kiilsd tér hémérséklete ala hitik. Funkcidjuk alapjan megkdlon-
boztethetiink technolégiai hiit6hazakat, gyiimolcs- és zoldségtarold és/vagy -feldolgozo
hiitéhazakat, univerzalis hiit6hazakat és gyorsfagyasztott élelmiszereket tarolé hiitéha-
zakat.

Hiitdipar
Kilonféle gyorsfagyasztott zoldségek, gylimdlcsok, tésztafélék, félkész, illetve készételek
gyartasaval, tarolasaval és kereskedelmével foglalkozo élelmiszeripari ag.

Hiitokozeg

A h{it6kozeg olyan anyag, amely valamilyen hiit6gépben lehetdséget ad arra, hogy hot
szallitsunk alacsony hémérsékletl helyrél magas hémérséklet(i helyre. Legtobbjiiket hiitd
korfolyamatban, kompresszoros hiit6gépek munkakdzegeként hasznaljak; ebben a ming-
ségben elparolgasra és kondenzaciora alkalmas anyagokat. llyenek a nyilt lanca szénhid-
rogének halogénezett vegyliletei é&s azammonia.

Hiitélanc

A termeléstdl a fogyasztasig tartd fazisokban az anyag, az aru elirt h6mérsékleten vald
tartasa megszakitasok nélkdl, folyamatosan. A hiitélanc magaban foglalja a hiitéshez
sziikséges épitményeket, berendezéseket, eszkozoket, szallité jarmlveket és szerve-
zési megoldasokat, amelyekkel a gyorsan romlé élelmiszereket megtermelésiiktdl az elfo-
gyasztasig vezetd Gton minden fazison végigkisérve az elgirt hiitési, illetve fagyasztasi
hémérsékleten lehet tartani.
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Hiitve tarolas
Fagypont feletti 0—7 °C kozotti hémérsékleten torténd tarolast jelent, mellyel a gyorsan
romld élelmiszerek fogyaszthatdsagi idejét hosszabbithatjuk meg.

Jégkristaly
Aviz szilard fazisanak neve. Az éleimiszerekben fagyasztas soran a viztartalmat jéggé ala-
kitjuk, amely apro kristalyok formajaban lesz jelen.

Jégtalpas termék
A gyorsfagyasztott termékek aljara rafagyott folyadék.

Kicukrosodas

Egyes gyorsfagyasztott gylimolcsok felliletén a nem megfeleld gyorsfagyasztas, illetve
tarolas kovetkeztében a maghdmérséklet elégtelensége, ingadozasa miatt megjelend
ragacsos, elszinez6dott jégkivalas.

Kriogén fagyasztas

A kriogén fagyasztas ultragyors fagyasztasi mod. Fazisvaltozasa miatt nagy héfelvételre
képes (parolgd, szublimald) hiitokozeget kdzvetlenll érintkeztetjiik a fagyasztandé aruval.
A Magyar Elelmiszerkonyv elgirasa szerint az élelmiszereket a kdzvetlen érintkezés miatt
levegdn kivil csak nitrogénnel és szén-dioxiddal lehet fagyasztani.

Kriogén folyadék

Azokat a cseppfolyositott gazokat nevezziik kriogén folyadékoknak, amelyek -150 °C
alatti hdmérsékleten forrnak. Tehat a folyékony nitrogén kriogén folyadék, de idesoroljak
a folyékony szén-dioxidot is. Az élelmiszeripar kriogén folyadékokat is hasznal fagyasztasra.

Kriokoncentralas

Mas néven fagyasztva s(rités; olyan eljaras, amelynek soran a bes(ritendd anyagbol hét
vonnak el, megfagyasztjak, és az ennek hatasara viztartalmabdl keletkezett jégkristalyo-
kat fizikai modszerekkel (pl. centrifugalassal) eltavolitjak. Az egyik legkiméletesebb bes(-
ritési technologia, mert a hagyomanyos beparlassal szemben nem okoz hékarosodast és
aromaveszteséget.

Léha szem (hiitSipari szempontbol)
Beltartalom nélkdili héj (pl. zoldborso- és csemegekukorica-szemek).



Liofilizalas

Mas néven fagyasztva szaritas; olyan tartositasi technologia, mely soran a megfelel6en
el6készitett terméket lefagyasztjak, majd vakuum segitségével a termék viztartalmat
szublimacioval tavolitjak el, vagyis enyhe melegitéssel a jeget kozvetlenil elparologtatjak.
Ajelenleg alkalmazott legkiméletesebb szaritasi mod.

Maghdmaérséklet
Az élelmiszer belsejében, a legnagyobb keresztmetszetének kdzepén mért hémérséklet,
ahol a termék hémérséklete a kiils hémérséklet valtozasat a leglassabban koveti.

Mirelite

Tobb mint 70 éve bejegyzett védjegy és markanév, mozaikszo, melynek elsé harom betdije
a Mez&gazdasagi Ipar Rt. roviditése; az Elite kifejezés magara a termék mindségére utal,
annak kivalosagat, Gjdonsagat jelenti.

Modositott atmoszféras csomagolas (MAP)

Ugynevezett modositott atmoszféras csomagolas (Modified Atmosphere Packaging), olyan
kombinalt tartésitasi eljaras, mely soran a terméket a levegd dsszetételétdl eltérd gazke-
verékkel toltik fel, majd hiitve taroljak.

Olvadaspont
Valamely anyag szilard halmazallapotbdl folyadék halmazallapotba torténd atmenetének
egyensilyi hémérséklete.

Osszefagyott termék
A termék kisebb csomokat, rogoket alkot, amelyek enyhe nyomasra nem esnek szét.

Paratartalom
A levegd abszollt paratartalma az egységnyi levegtben 1évd vizgtz mennyisége.

Relativ paratartalom
A vizg6z parcialis nyomasanak aranya a viz telitett géznyomasahoz képest azonos
a hémérsékleten, szazalékban kifejezve.

Szabalyozott légterii tarolas

Olyan hiit&tarolasi technika, mely soran a hosszabb mingségmegdrzés érdekében, az arra
alkalmas kertészeti termékeket (pl. alma, korte, szilva stb.) szedés utan specialis koriilmé-
nyek kozott taroljak. A tarolasi korilmények a kdvetkezdk: fagypont feletti hémérséklet
(0-3 °(), meghatarozott paratartalom, a levegd dsszetételének megvaltoztatasa, oxigén
elvonasa és folyamatos szabalyozasa.
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Szabalytalan alak
A termék elvart alakjatol valo eltérés az elGirt alaktol eltér6 forma.

Szarazjég

A szarazjég a szén-dioxid szilard formaja, hémérséklete -78,5 °C. A szarazjég kozvetlentl
atalakul gaz halmazallapot(va, vagyis szublimal. Az élelmiszeripar altalaban hitésre és
hiitve szallitas soran hasznalja.

Tombdsddés

Nem megfeleld vagy ingadoz6 tarolasi h6mérséklet miatt 1étrejové mindségvaltozas.
Egyedileg fagyasztott élelmiszereknél jelentkezik, ahol a viztartalom a termék felliletére
vandorol, és 0sszefagyasztja az egyedileg megfagyasztott szemcséket. Tombdsddés nyo-
mas hatasara is |étrejohet.

Toreés, sérilés

A termék kiillemét ronté mindséghiba (folytonossagi hiany), amely mechanikai behatas
kovetkezménye, az elsédleges dsszetevd vagy a gyorsfagyasztott termék fellletén vagy
rétegében jon Iétre.

Zoldségfagyasztas

A zoldségeket a hiitGipar a betakaritastol szamitott 3-5 éran beliil, de legkésébb 24 6ran
beliil feldolgozza (mosas, tisztitas, szeletelés, el6fézés, fagyasztas, valogatas) és fa-
gyasztva tarolja. Legnagyobb mennyiségben elallitott gyorsfagyasztott zoldségek a cse-
megekukorica és a zdldborso.

Zsengeség

Mingségi jellemz8, mely az érettségi fokra ad felvilagositast. Leggyakrabban zdldborsonal,
zoldbabnal és kukoricanal vizsgaljak. Ezeket az alapanyagokat a hiitGipar zoldérett allapot-
ban dolgozza fel.




Felhasznalt irodalom

Beke Gy. (szerk.) (2002): H(it6ipari kézikonyv I., Alapismeretek. Mezdgazda Kiadd, Budapest.

Beke Gy. (szerk.) (2002): Hiit8ipari kézikonyv II., Technol6giak. Mezdgazda Kiadd, Budapest.

Lide D. R. (szerk.) (2004): Handbook of Chemistry and Physics, 84th Edition, CRC Press, Boca Raton,
USA.

152/20009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kotelez eldirasairdl, 16. melléklet.
Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-89/108 szam( el6irasa a gyorsfagyasztott élelmiszerekrdl.

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-604 szamii iranyelv. Egyes gyorsfagyasztott élelmiszerek.

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-81 szami iranyelv. SiitSipari termékek.
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16. Konzervipar

Alkoholos befdtt

Az alkoholos bef&tt olyan hékezeléssel tartositott termék, amely alkohol, szeszes italok vagy
bor felhasznalasaval készdil, felontdlében kiilonféle médon el6készitett, lehetdleg alaktartd
gylimolcsot vagy zoldséget (lasd bef6tt) tartalmaz, etil-alkohol-tartalma 1,2—16,0 szazalék
(V/V) kozotti, vizben oldhat6 szarazanyag-tartalma 14-20 ref.%.

Aszalt, szaritott gyiimolcs, zoldség
Kiméletes vizelvonassal (atmoszférikus vagy vakuumkorilmények kozott végzett sza-
ritassal) el6allitott, kis viztartalma (0,6 alatti vizaktivitasa) készitmény.

Aszeptikus tartositas

Az aszeptikus tartositas Iényege, hogy a hagyomanyos gyartastechnolégiaval nyert
z0ldség- és gyiimolcstermékeket (ezek lehetnek levek, vel6k, stiritmények) zart rendszer(
folyamatos hdkezeld berendezésben hokezelik, majd aszeptikus (fert6zésmentes)
korilmények kdzott steril csomagoléanyagba téltik, végiil hermetikusan zarjak. igy
a tarol6edényzet lezarasa utan mar nem sziikséges tovabbi hébehatas, tekintve, hogy
atoltés-zaras mivelete alatt mind a termék, mind a csomagoléanyag (mind ez utdbbinak
toltényilasa) sterilnek tekinthetd.

Befott

A bef6tt olyan hékezeléssel tartositott termék, amely felont6lében kiilonféle médon
el6készitett, lehetdleg alaktartd gyliimolcsot (beleértve a zold diot, gesztenyét is), vagy
zoldséget (kabakos ndvény termése: pl. tok, slitotok, gorog- és sargadinnye; valamint
a rebarbara levélnyele és a zold paradicsom) tartalmaz. VVizben oldhaté szarazanyag-tartalma
14-20 ref.%, pH-értéke legfeljebb 4,3.

Csemegeuborka

A csemegeuborka olyan hokezeléssel tartositott élelmiszer, amelyet frissen szedett ubor-
ka termésébdl kozvetlen gyartas Gtjan készitenek ecetes, sos, édesitett felontdlével, fi-
szerekkel, izesitd és/vagy diszitd novényi részekkel kiegészitve. Savtartalom (ecetsavban
kifejezve) 0,5-1,2 szazalék (m/m), NaCl-tartalom legfeljebb 2 szazalék (m/m). Csomago-
lasan a nyers uborka méretét (centiméter) is feltiintetik; jellemzbek a 3-6; 5-8; 6-9; 8-10;
9-12; 12-14 centiméter mérettartomanyok.
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Déligylimolcsszorp

A déligyiimolcsszorp olyan termék, mely megfelel a gylimolcsszorp fogalmanak, de elséd-
leges Osszetevdje citrusfélék és/vagy mas déligyimolcsok leve, siiritett leve vagy pulpja,
savtartalma pedig legalabb 0,4 szazalék (m/m) (citromsavban kifejezve) (kivéve a cit-
russzorpdt, melynél legalabb 1,5 szazalék [m/m]).

Dzsem

A dzsem olyan készitmény, melyet gylimdlcspulp és/vagy egy- vagy tobbfajta gyl-
molcspiiré keverékébdl, cukor és viz hozzaadasaval allitanak elé megfeleléen kocsonyas
allomanyava.

El6fozés (blansirozas) (konzervipari szempontbél)

Az el6f6zés olyan rovid ideig tartd hdkozlési mivelet, melyet darabos részeket tartalmazo,
esetleg darabolt nyersanyagon forrd vizben vagy vizgézben végeznek kiilonb6zd célok
elérése érdekében (pl. enzimek részleges vagy teljes inaktivalasa, szinrogzités, szoveti
gazok eltavolitasa, allomany puhitasa, szovetszerkezet fellazitasa).

Elsodleges 6sszetevo
Valamely élelmiszer Iényeges vagy jellegzetes dsszetevdje.

Extradzsem
Az extradzsem olyan készitmény, melyet egy- vagy tobbfajta siritetlen gylimdlcspulp
keverékébdl, cukor és viz hozzaadasaval allitanak el megfelel6en zselés allomanydva.

Extrazselé

Az extrazselé olyan készitmény, melyet gyimadlcslé és/vagy egy- vagy tobbfajta gyl-
molcs vizes kivonatanak keverékébdl, cukor hozzaadasaval allitanak el6 megfeleléen zse-
Iés allomanyava. 1000 gramm késztermék elallitasahoz felhasznalt gyimolcslé és/
vagy vizes kivonat mennyisége nem lehet kevesebb, mint az extradzsem elallitasahoz
el6irt mennyiség. Ezeket a mennyiségeket a kivonat készitéséhez felhasznalt viz meny-
nyisége nélkdl kell szamitani.

Fekete pont
A gyliimdlcs- és a zdldségplirék hibas alapanyagat vagy a technolégiai hibakat jelzg,
kiilonboz6 nagysag(, fekete pontszerdi elszinezddés.

Fel6ntolé

Az edényzetbe helyezett gyiimolcs és/vagy zoldség altal el nem foglalt tér kitoltésére
hasznalt, a termék dsszetételével harmonizald izesit6anyagokbdl (pl. cukor, méz, citrom-
sav, édesitOszerek, fliszerek, kivonatok) készitett, altalaban sz(rt folyadék, esetenként
szeszes ital vagy gylimolcslé.



Félkész termék

Az élelmiszer késébbi elallitasara alkalmas alapanyag (pl. gylimolcsveld vagy gylimolcs-
stiritmény), amelyet kiilonbozé modon hdkezeléssel (foként aszeptikusan vagy fagyasztva)
id6legesen tartositottak, és tovabbi felhasznalasa térben vagy idben mashol/maskor
torténik.

Francia gyiimolcssalata

A gylimolcssalata olyan bef6ttféle, mely legalabb hatféle gyiimélcsbél készil, és a nagyobb
gyimolcsoket kozel azonos formajira apritott formaban, a tobbit kisebb gerezdekben,
a bogyokat egész alakban, maggal vagy mag nélkul tartalmazza.

Gyiimolcshanyad
A termékben IévE gylimolcsrész szazalékban kifejezve.

Gyiimdlcspulp
A gyiimolcs ehetd része (esetenként a héj, illetve a bor, a magok, a maghaz stb. nélkiil)
apritva, roppantva vagy zdzva, de nem passzirozva.

Gyiimolcssajt

Olyan lekvarkészitmény, amely egyféle attort (passzirozott) gyiimolcsbdl késziil. Szele-
telhetd, alaktarté allomanyd. Di6, mandula, sargabarack stb. magbelével izesithetd és
diszithetd. A gylimolccsel bevitt vizoldhat6 szarazanyag-tartalma legalabb 7 szazalék
(m/m), vizben oldhat6 szarazanyag-tartalma legalabb 40 ref.%.

Gyiimolcssalata

A gyiimolcssalata olyan bef6ttféle, mely legalabb négyféle gyiimdlcsbél készll, és a na-
gyobb gyiimdlcsoket kdzel azonos formajdra apritott formaban, a tobbit kisebb gerez-
dekben, a bogyodkat egész alakban, maggal vagy mag nélkiil tartalmazza.

L
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Gyiimdlcsszorp

Olyan siirlin folyd készitmény, amelyet friss vagy tartositott gyiimolcslébdl, siiritett
gylimolcslébdl, gyiimolcsvel6bdl vagy ezek keverékébdl, cukor és adalékanyagok
hozzaadasaval allitanak eld, és a vizben oldhatd szarazanyag-tartalma legalabb
60 ref.%, savtartalma citromsavban kifejezve legalabb 0,9 szazalék (m/m) (kivéve
déligyimolcsszorpoknél, ahol legalabb 0,4 szazalék [m/m]).

Gyiimolcstartalom

Az egységnyi mennyiségli termék gyartasahoz kozvetleniil felhasznalt és megfelelGen
el6készitett, szennyezd anyagok és nem megfeleld részek eltavolitasa utani gyiimdlcs
mennyiséget kell érteni, amelynek vizoldhaté szarazanyag-tartalma legalabb a Magyar

Elelmiszerkdnyv 1-3-2001/112 el6iras ,F” részében meghatarozott, az adott gylimdlcsre
vonatkozo Brix-érték.

Gyiimalcsveld (gyiimolcspiiré)

A gyiimolcsvel6 a gyiimolcshast pépes formaban tartalmazo rostos anyag, melyet
a gylimolcsbdl a nem ehetd részek (héj, bér, mag, maghaz) eltavolitasa utan passzirozas-
sal, esetleg azt kovetd homogenizalassal allitanak eld. Tartositasa hékezeléssel (aszep-
tikus rendszerben) vagy fagyasztassal torténik.

Hidegpont

A hidegpont a konzervedények elméleti geometriai k6zéppontja kdzelében van, a leg-
kisebb hémérséklet(i pont. Pontos helye csak kisérleti Gton allapithaté meg. Hékezelés
soran a hidegpontnak is a kivant hémérsékletre kell felmelegednie, ezért meghatarozasa
a termék biztonsagos eltarthatésaga érdekben nagyon fontos.

Homogenizalas
A gyimolcs- vagy zoldségveld egyontetd, sima, krémes allomanyanak elérése érdekében
végzett mivelet, mely soran a rostok finom apritasara kerdl sor.

Hokezelés (konzervipari szempontbal)

Olyan tartésitasi eljaras, amellyel megfeleld hémérsékleten bizonyos id6tartam alatt
elpusztitjak a mikroorganizmusok vegetativ alakjait (paszt6rozés) vagy a vegetativ alako-
kon kivil a sporakat is (sterilezés).

Hizatas
Olyan el6készité mivelet, amellyel folyadék segitségével meghatarozott anyagokat visz-
nek be a gyiimolcs szovetébe (vakuummal vagy anélkdil).



iz (konzervipari szempontbél)

Az iz olyan lekvarkészitmény, amely egy- vagy tobbféle gylimolcsbdl késziil, de a gylimol-
csot csak attort (legfeljebb 0,8 milliméteres szitan passzirozott) formaban tartalmazza.
Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalma legalabb 40 ref.%. Allomanya kocsonyas, kenhetd,
szakado, s(irln folyd vagy alaktarto, szeletelhetd.

izesitett gyiimolcsszorp

Az izesitett gylimolcsszorp olyan készitmény, melyet gylimdlcsbdl mint elsédleges ssze-
tevdbdl és a felhasznalt gylimolcs jellegétdl eltérd izesitdanyagok hozzaadasaval készite-
nek. \/izben oldhatd szarazanyag-tartalma legalabb 60,0 ref.%, savtartalma citromsavban
kifejezve legalabb 0,9 szazalék (m/m) (kivéve déligyiimdlcsszorpoknél, ahol legalabb 0,4
szazalék [m/m]).

Kereskedelemi sterilitas
Az élelmiszerek azon allapota, mely soran hermetikusan lezart allapotban, hiités nélkiil
romlasmentesen tarolhatok. Az ipari gyakorlatban nem feltétlendl jelenti a teljes sterilitast.

Léelvalas
Folyékony és gélszer(i termékek slirliség szerinti rétegezddése.

Léha szem (konzervipari szempontbadl)
Beltartalom nélkiili héj, foként a kukorica- és zoldborsokonzervek jellemzéje.

Lekvar

A lekvar olyan készitmény, amely egy- vagy tobbféle friss vagy tartésitott gylimolcsbél
késziil, cukorral vagy anélkiil (esetleg mézzel vagy édesitészerrel) a kivant téménységi-
re fozve, és hokezeléssel, tartositoszerrel vagy ezek kombinalasaval tartositjak. A lekvar
minimalis gylimolcstartalma altalaban 35 gramm/100 gramm (kivéve feketeribiszke, birs,
csipkebogy6 és citrusgyiimolcsok esetén). A felhasznalt gylimalcsot (gylimolcspulpot)
részben darabos formaban és/vagy attorve (passzirozva) tartalmazza. VVizben oldhato
szarazanyag-tartalma legalabb 40 ref.%

Magozas
Olyan m{velet, amellyel a gyiimolcsok magjat kézzel vagy valamilyen eszkdzzel, beren-
dezéssel eltavolitjak.

Magtdormelék
A csonthéjas gylimalcsok feldolgozasakor dsszetort, a kemény magot korilvevs csonthéj-
darab.
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Mesterséges savanyitas

A mesterséges savanyitas olyan tartositoeljaras, mely soran az elsddleges 6sszetevdket
tisztitas, mosas, valogatas utan tartalyokba toltik, és sds-savas lével savanyitjak (zomé-
ben ecetsavval). A savanyitas befejezése utan a termék jellegétdl fliggéen alkalmas cso-
magoloedényzetbe toltik, tlepitett vagy sz(rt levével felontik, majd forgalmazzak.

Opalos termék
Enyhén zavaros termék, gyakori elnevezése a , cloudy’ kifejezés.

Passzirozas/attorés

A passzirozas/attorés olyan szétvalasztasi miivelet, mely soran a hideg (nyers) vagy meleg
(el6f6zott) alapanyagot passzirozogép segitségével egy megfelel6 méretl szitafeliile-
ten a centrifugalis erd segitségével atnyomjak, igy kinyerve a pépet (gyiimdlcshist)
és elvalasztva a héj- és magrészektdl.

Pasztorozés (konzervipari szempontbdl)

A paszt&rozés olyan hokezelési mod, amely soran jellemzden (de nem kdvetkezetesen)
100 °C alatt, Iégkori nyomason az enzimek inaktivalasa és a baktériumok vegetativ alakja-
inak nagy arany (99,0-99,9 szazalék) elpusztitasa torténik.

pH-beallitas
A kivant savassag beallitasa engedélyezett anyag (pl. citromsav, ecet, ecetsav) adagolasaval.

Pudinggyiimolcs
Olyan befott jellegl készitmény, amely kevés felontdlé hozzaadasaval, egész, felezett
vagy darabolt gyliimolcsbdl késziilt.

Romlodhibas gyiimolcs vagy zoldség
Olyan gyiimolcs vagy zoldség, amelynek fellletén aprd, észrevehetd romlasra utald foltok
lathatok.

Roppantas
Olyan mvelet, amellyel a gyiimolcs- és a zoldségfélék szoveti szerkezetét felszakitjak
a lé kipréselése nélkail.

Rostos alapanyag
A gyiimolcs és a zoldség kiilonb6zd méretlire apritott rostjait is tartalmazo termék.
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16. KONZERVIPAR

Savanyitas
Tejsavas fermentalassal, sos-ecetes |é hozzaadasaval vagy ezek kombinacidjaval térténd
tartdsitas.

Savanyitott termék

A savanyitott termék olyan hdkezeléssel, természetes vagy mesterséges savanyitas-
sal, vagy ezek kombinacidjaval tartositott termék, amelynek alapanyaga a zoldségfélék
termése és gumoja, kiilonboz6 gombafélék és a gyiimdlcsfélék savanyitasra alkalmas
részei. Savtartalom (ecetsavban kifejezve) 0,5-2,0 szazalék (m/m) (savanyitott kaposz-
tanal tejsavban kifejezve 0,7-2,3 szazalék [m/m]) és a NaCl-tartalom legfeljebb 3,5 sza-
zalék (m/m) (nyers uborkanal legfeljebb 2,0 szazalék [m/m]). Jellemz&en kabakosokbal,
burgonyafélékbdl, kaposztafélékbdl, gydkérgumosokbdl, hagymafélékbdl, hivelyesekbdl,
gombafélékbdl, gylimalcsfélékbdl késziil.

Savanyitott/savanyi kaposzta

A savanyitott/savanyl kaposzta olyan természetes savanyitassal el6allitott termék, ame-
lyet a kaposzta torzsajanak eltavolitasa utan az egydntetd, vékony kaposztaszeletek tej-
savas erjesztésével készitenek. Savtartalom (tejsavban kifejezve) 0,7-2,3 szazalék (m/m),
NaCl-tartalom legfeljebb 3,5 szazalék (m/m).

Sejtszilarditas
A sejtszilarditas olyan miivelet, amellyel engedélyezett szilardito adalékanyagot visznek
be allomanyjavitas céljabél a névényi elsddleges osszetevok szoveteibe.
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Sterilezés/csiratlanitas

A hokezelés azon modja, amelyet altalaban (de nem kovetkezetesen) 100 °C felett, rend-
szerint talnyomason végeznek, és amely soran valamennyi él6 mikroorganizmus gyakor-
latilag teljes elpusztitasa megvaldsul, valamint azok spéras formainak szama is jelentds
mértékben (rendszerint tobb mint 8 nagysagrenddel) csokken. A gyakorlatban ez nem jelent
teljes sterilitast (lasd kereskedelmi sterilitas).

Siitésallo lekvar
Olyan készitmény, melyet jellemzden péksiitemények készitéséhez hasznalnak fel, meg-
felel a lekvar fogalmanak, és jellemz6 tulajdonsagait a siitést kdvetben is megtartja.

Siiritett paradicsom

Finoman attort paradicsom levének bes(iritésével elGallitott, tartositott termék, melyet
dobozos, liveges, tubusos vagy egyéb csomagolasban hoznak forgalomba. A siritett para-
dicsom lehet hékezeléssel tartositott vagy sozott, tartositoszerrel tartositott. A sozott
valtozat legfeljebb 10 szazalék (m/m) mennyiségli étkezési s6 és engedélyezett tartdsi-
toszer felhasznalasaval készdil. Viizben oldhato, somentes szarazanyag-tartalma legalabb
12 ref.%, pH-értéke legfeljebb 4,5.

Természetes savanyitas

Olyan tartositoeljaras, mely soran az elsddleges Gsszeteviket tisztitas, mosas, valogatas
utan anaerob korilmények kozott fermentaljak a tejsav baktériumok képzddése és szapo-
rodasa céljabol. A tejsavképzddés befejezodése utan a termék jellegétdl fliggben alkalmas
csomagoloedényzetbe toltik, llepitett vagy szlrt levével felontik és forgalomba hozzak.

Toltotomeg
A csomagoloedényzetben talalhato anyagnak a lecsopogtetés utan maradd, terméket
meghatarozo része.

Vakuumzaras
Az atmoszférikus nyomasnal kisebb Iégnyomas kialakitasa az edényzetben a zaras folyaman.




Vizben oldhaté szarazanyag-tartalom
Az élelmiszerbdl kipréselhett folyadék refraktométerrel 20 °C-on mért torésmutatoja, ame-
lyet atartositdiparban cukorszazalékban (szachardz) kifejezett értékkel (ref.%) adnak meg.

Viz- és kivonatalap( szorp

A viz- és kivonatalap( szorp olyan, a megnevezésére jellemzd illatd és iz{ készitmény,
amelyet cukorszirupbdl, izesit6- és adalékanyagok hozzaadasaval allitanak eld, vizben
oldhat6 szarazanyag-tartalma legalabb 50,0 ref.%, (cukor hasznalata esetén) dsszes sav-
tartalma (citromsavban kifejezve) legalabb 0,4 szazalék (m/m).

Zoldségek sos lében

A zoldségek sos Iében olyan hdkezeléssel tartositott termékek, amelyek sos, sds-cukros
vagy enyhén savanyi-sos felontdlében kilonféle modon eldkészitett zoldségeket tartal-
maznak és 100 °C-nal magasabb hémérsékleten sterilezéssel tartositanak. Sétartalmuk
legfeljebb 1,5 szazalék (m/m). Leggyakoribb a zdldbab (sos, esetleg enyhén savas felon-
télében, savtartalma ecetsavban legfeljebb 0,4 szazalék (m/m), a zoldbors6- (sds-cukros
felont6lében) és a csemegekukorica-konzerv.

Zselé (konzervipari szempontbaol)

A zselé olyan készitmény, mely gylimdolcslé és/vagy egy- vagy tobbfajta gylimolcs vizes
kivonatanak keverékébdl cukor hozzaadasaval allitanak el megfeleléen zselés allomanyi-
va. 1000 gramm késztermék eldallitasahoz felhasznalt gylimolcs|é és/vagy vizes kivonat
mennyisége nem lehet kevesebb, mint a dzsem el&allitasahoz el6irt mennyiség. Ezeket
a mennyiségeket a kivonat készitéséhez felhasznalt viz mennyisége nélkiil kell szamitani.

Felhasznalt irodalom

Horvath D.-né. (2007): HEkezeléssel tartdsitott termékek elGallitasa. In: Barta J. (szerk.): A gyiimdlcs-
feldolgozas technolégiai. Mez6gazda Kiadd, Budapest.

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-601 szam iranyelv. Hékezeléssel tartositott termékek.

Magyar Elelmiszerkonyv 2-602 szam iranyelv. \lizelvonassal tartésitott zoldség és gyiimdlcs termékek.

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-603 szam iranyelv. SavanyGsagok.

Szenes E.-né, Olah M. (1991): Konzervipari kézikonyv. Integra Projekt Kft., Budapest.

152/20009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kotelez eldirasairdl, 21. melléklet.
A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3-2001/113 szamii eldirasa az emberi fogyasztasra szant gyi-
molcsdzsem, zselé, marmelad és cukrozott gesztenyekrém termékekrdl.
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17. Tejipar

17.1 Altalanos fogalmak

Alvasztas

Olyan technolégiai mivelet, amelynek soran a folyékony tej, tejszin stb. kocsonyas (gél)
allapotba megy at. Megkiilonboztetiink olt6 hatasara bekovetkezd oltos alvadast, sav
hatasara lejatszodo savas alvadast, valamint olt6 és sav egyiittes hatasara végbemend
vegyes alvadast.

Alvasztoenzim (oltoenzim)
Olyan allati, ndvényi vagy mikrobaeredet(i készitmény, amely a tejet édes allapotban meg-
alvasztja.

Dehidratalas
Az élelmiszerek szaritasa mesterségesen felmelegitett levegbvel, szabalyozott koriilmé-
nyek kozott.

Demineralizalas (sotalanitas)
Az asvanyianyag-tartalom vagy egyes ionok (féleg Na, Cl) részleges vagy kozel teljes
kivonasa.

Erjedési lyuk
Az érés soran a sajttésztaban képzddd, szén-dioxid altal kialakitott, tobbé-kevésbé sza-
balyos, kerek lyuk.

Eloflora
A termékben jelen |évé él6, hasznos mikroorganizmusok dsszessége.

Fagyasztva habositas

A jégkrémgyartas legfontosabb eleme, amely soran a viztartalom egy részének jéggé
fagyasztasaval és a termék egyidejli habositasaval siir(, krémszer( allomany, laza levegts
szerkezet kialakitasa a cél.

Felf6l6z6dés
A zsir elkllénilése a tej, a tejszin stb. felszinén.
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Folozés
A tejnek, savénak stb. zsirban dls és sovany részre vald szétvalasztasa gépi Gton.

Fiistolés (tejipari szempontbol)

Olyan mvelet, amelynek célja az elGallitott flsttel a tejtermék fiistolt izének, esetenként
szinének, tovabba egyéb termékjellemzdinek kialakitasa, valamint egyes terméktipusok
eltarthat6saganak novelése. A fist elGallitasa torténhet keményfa kdzvetlen tokéletlen
elégetésével.

Fiistizesités
Olyan miivelet, amelyben a vonatkoz6 rendelkezéseknek megfeleld fiistaromat a tejter-
mékbe vagy annak feliiletére juttatjak (bekeverés, injektalas stb.).

Homogénezés
A tej, a tejszin zsirgolydcskainak elaprozasa, esetenként ezekbdl halmazok képzése.

Hokezelés (tejipari szempontbél)
A tej, a tejszin, illetve a tejtermék melegitésével, hevitésével kapcsolatos mivelet, amely-
nek célja a mikroorganizmusok szamanak csokkentése, elpusztitasa.

Instantizalas
A tejpor Gjraoldddasi tulajdonsagainak (rekonstrukcios tulajdonsagok) javitasat célzo eljaras.

Instant tejpor
Mechanikai beavatkozas nélkil gyorsan és tokéletesen oldodo tejpor.

iro
A kopliléskor a zsir kivalasa utan a tejbdl, tejszinbdl visszamarado folyékony termék.

izesitdanyag
Gylmolcs-, zoldségkészitmények, fliszerek, novényi kivonatok, cukor, méz, egyéb élel-
miszerek, aromak, amelyeket a termékek jellegzetes izének elérése érdekében adnak
a termékhez.

Kéregflora
A sajt kiszaradt fellletén, a kérgén megtelepedd, emberi egészségre artalmatlan mikro-
organizmusok 0sszessége.



Kopiilés

Olyan habképzéssel jarod zsirkoncentralasi miivelet, amelynek soran a tejszin ,zsir a viz-
ben” tipusld emulzids fazisa ,viz a zsirban” tipusava alakul, és a folyamat soran a vaj mel-
Iektermékeként ird keletkezik.

Kultira (szintenyészet)
Egyes tejtermékek gyartasahoz hasznalt, az emberi egészségre artalmatlan specialis
mikrobatenyészet.

Membransziirés (membranszeparacié)

A szelektiv permeabilitas elvén alapulé mivelet, amellyel a folyadék egy vagy tobb kom-
ponensét félig atereszt6 membrannal, nyomas alkalmazasaval szeparaljak. A szlirési
folyamat eredményeként permeatum és koncentratum (retentatum) keletkezik.

Nagyon magas homérsékleten végzett hokezelés (ESL)

A nagyon magas hémérsékleten végzett hékezelés (Extend Shelf Life) olyan, 100 °C feletti
hokezelés, amelynek soran a tejet, a tejszint, illetve a tejterméket legfeljebb 134 °C
hémérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig hdkezelik.

Nemes penész
Egyes sajtféleségek gyartasahoz hasznalt penészgomba-tenyészet (pl. Penicillium camem-
berti, Penicillium caseicolum, Penicillium roquefort).

Omlesztés

Olyan, peptizacioval jaro kolloidkémiai valtozas, amelynek soran a sajtfehérje a gél alla-
potbol szol allapotba megy at.

Omlesztosok (emulgealosok)

Azok az adalékanyagok, amelyek a sajtban Iév6 fehérjéket szol allapotiva alakitjak, és
egyuttal segitik a zsirt és mas komponenseket kdzel homogén eloszlasba hozni.

Pasztorozés (tejipari szempontbél)

A nemkivanatos mikroorganizmusok, baktériumok szamanak csokkentése, valamint
az eltarthat6sagi id6 meghosszabbitasa érdekében végzett 100 °C alatti hGkezelés.
Paszt6rozésnek tekinthetd a magas hémérsékleten végzett pillanathevités is, amelynek
soran a tejet, tejszint, illetve a tejterméket 100 °C alatti hdmérsékleten olyan hémérsék-
let-id6 kombinacioval kezelik, amelynek eredményeként a hékezelés utan a foszfataz-
és a peroxidazproba egyarant negativ eredményt mutat.
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17. TEJIPAR

Penészerezés
A z6ld nemes penésszel (pl. Penicillium roqueforti) éré sajtokban az érés soran kialakuld
kékeszold szinl penészerek haldzata.

Permeatum
A membransz(irés soran a membrannyilasokon atmend, tejalkotorészeket tartalmazo
folyadék.

Porlasztva szaritas
Olyan eljaras, amikor a tej- vagy savos(iritményt porlasztotarcsa segitségével porito-
toronyban apré cseppekre bontjak, és azokat ellenaramban, meleg leveg6vel kiszaritjak.

Prebiotikumok
Olyan természetes tapanyagok, amelyek jellemzden a probiotikumok kizarélagos tap-
anyagai, ennélfogva elGsegitik azok bélbeni elszaporodasat, talsilyba keriilését.

Probiotikumok
Olyan human bélbaktériumok, amelyek jotékony hatassal vannak a gazdaszervezet
egészségi allapotara.

Reemuelgealas
A kivant zsirtartalom visszaallitdsa vajbol vagy vizmentes tejzsirbdl sovany tej vagy édes
ird és sovany tej felhasznalasaval.

Regeneralt fiistaroma hasznalata

Olyan m{velet, amely soran engedélyezett flistaroma felhasznalasaval kamraban fiistolik
a tejterméket. Az igy el6allitott tejtermék megnevezése ,folyékony fiisttelt flistolt” vagy
Jfustoldattal fistolt” lehet.




Rekombinalas
A tej osszetételének megfeleld alapanyag eldallitasa zsiros vagy sovany tejporbél és viz-
mentes vajzsirbdl viz hozzaadasaval.

Roglyuk/réghézag
Az 6ssze nem tapadé (forrad6) alvadékrogok kozott a sajt érése soran termel6dd szén-
dioxid hatasara képz6d6 szabalytalan hézag, nyilas.

Razsflora
\/orosesbarna, nyalkas bevonatot |étrehozo Brevibacterium linens tenyészete a sajt felliletén.

Savo
A tejnek a kazeinfehérje eltavolitasa (kicsapatasa) utan visszamarado része.

Savofehérje
A kazein eltavolitasa utan a savoban visszamarado fehérjék osszessége.

Savofehérje-koncentratum
Nagy fehérjetartalmd, meghatarozott funkcionalis tulajdonsagi termék, amely a fehér-
jéknek savobal valo elkilonitésével (pl. membranszeparacidval) és vizelvonassal készil.

Savokivalas
A savo spontan elkiilontlése az alvadéktal.

Savodszin
Savébal folozés Gtjan nyert zsirdls termék.

Savovaj
Savoszinbdl kopiiléssel eléallitott vaj.

Tejfehérje-koncentratum (retentatum)
Nagy fehérjetartalmd, meghatarozott funkcionalis tulajdonsagl termék, amely tejbdl készdil
a fehérjék koncentralasaval (pl. membranszeparacioval), esetenként vizelvonassal.

Tejsiiritmény
A tej vakuumbeparlasaval vagy azzal egyenértékii mivelettel eléallitott termék, amelyben
a szarazanyag-osszetevik egymashoz viszonyitott aranya megegyezik a tejben Iévovel.
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Tejszin

A tejbdl folozéssel vagy mas koncentralasi eljarassal nyert, tejzsirban dis, esetleg hoke-
zelt, homogénezett, legalabb 10 szazalék (m/m) zsirtartalmd, ,zsir a vizben” emulzié tipusd
termék. Kllonbdzd zsirtartalommal gyartott, hdkezelt és hiitdtt, esetleg homogénezett
zsirdls termék.

Ultramagas hémérsékleten végzett hokezelés (UHT)

Az ultramagas hémérsékleten végzett hékezelés (Ultra High Temperature) olyan folytonos
héarama kezelés, amely soran a tejet legalabb 135 °C hémérsékleten, megfelel6 id6kom-
binaci6 soran (legalabb 1 masodpercig) hékezelik.

Utbhdkezelés
A félkész vagy a késztermék hdkezelése, a szennyezd és/vagy a kultlrabdl szarmazé mik-
robak nagy részének elpusztitasa céljabal.

Vajolaj
A vajzsir szobahémérsékleten folyékony frakcigja.

Vakuumbeparlas

Olyan eljaras, amikor a sovany vagy teljes tej viztartalmat melegitéssel vakuum alatt
elvonjak, és a tej szarazanyag-tartalmat 9-13 szazalékrdl (m/m), 40-60 szazalékra
(m/m) koncentraljak. Az eljaras soran a tejosszetevék egymashoz viszonyitott aranya
nem valtozik.

Vizmentes tejzsir
Legalabb 99,8 szazalék tejzsirt és legfeljebb 0,1 szazalék vizet tartalmazo termék.




17.2 Tej (nyers tej, hokezelt tej)

Disitott tej

Olyan fogyasztoi tej, amelynek vitamin- és/vagy asvanyianyag-tartalmat, a mindig
érvényes élelmezés-egészségligyi eldirasoknak megfelel6en modositottak (novelték,
csokkentették). Tejfehérjékkel és asvanyi sokkal torténd disitas esetén iranymutato
az 1925/2006/EK rendelet.

Fehérjével disitott tej
Olyan fogyasztoi tej, amelynek fehérjetartalmat tejfehérjék hozzaadasaval legalabb 3,8
szazalékra (m/m) emelték.

Fogyasztoi tej

Fogyasztdi tejnek tekintjiik a nyers tejet, a teljes tejet, a zsirszegény tejet és a sovany
(folozott) tejet valamint ezen zsirtartalomra vonatkoz kdvetelményeknek nem megfeleld
hokezelt tejet, amelynek zsirtartalmat vilagosan és kénnyen olvashatéan, szazalékos for-
maban, egy tizedesjegy pontossaggal feltlintetik a csomagolason. Tovabbi paraméterek
tekintetében iranymutaté az 1308/2013 EK-rendelet.

Hékezelt fogyasztoi tejféleség

Nyers tejbdl tisztitas, zsirtartalom-beallitas, szlikség szerinti homogénezés, esetleg tej-
fehérjével, asvanyi sokkal, vitaminokkal valé disitas és/vagy laktoztartalom-csokkentés
Gtjan el6allitott termék.

Lakt6zmentes tej
Olyan fogyasztoi tej, amelynek laktoztartalmat (tejcukrat) enzimes vagy membranszepa-
racios eljarassal 0,1 szazalék (m/m) ala csokkentették.

Nyers tej

Az eml@sallatok tejmirigyébdl szarmazo olyan folyadék, amelyet nem melegitettek 40 °C
folé vagy nem tették ki hasonlo eredménnyel jard kezelésnek, és abbdl semmit el nem
vontak, ahhoz semmit hozza nem adtak.

Sovany (folozott) tej
Olyan hokezelt tej, amelynek zsirtartalma 0,5 szazalék (m/m) alatti.

Standardizalt teljes tej
Olyan hokezelt tej, amelynek zsirtartalma legalabb 3,5 szazalék (m/m).

Zsirszegény tej
Olyan hokezelt tej, amelynek zsirtartalma 1,5—-1,8 szazalék (m/m) kdzotti.
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17.3 Tejtermékek

17.3.1 Etkezési kazeinek és kazeinatok
Olyan termékek, amelyeket sovany tejbdl, a kazeinfehérje oltés vagy savas koagulalasa-
val, mosassal és szaritassal allitanak eld.

Etkezési savkazein

A sovany tej savval (altalaban sésavval) kicsapatott (koagulalt) alvadéka, amelyet
vizzel mosnak, majd kiilonboz& modon (pl. talcan, porlasztva) szaritanak. Viztar-
talma maximum 12 szazalék (m/m), tejzsirtartalma legfeljebb 2 szazalék (m/m),
hamutartalma legfeljebb 2,5 szazalék (m/m) lehet. A tejfehérje-tartalom szaraz-
anyagra vonatkoztatott kazeintartalma legalabb 90 szazalék (m/m). Titralhato
savassaga 0,1 molos NaOH-oldattal szemben legfeljebb 0,27 milliliter/gramm.

Etkezési oltos kazein

A sovany tej oltdval kicsapatott (koagulalt) alvadéka, amelyet vizzel mosnak, majd
kiilonb6z6 madon (pl. talcan, porlasztva) szaritanak. Viztartalma maximum 12 sza-
zalék (m/m), tejzsirtartalma legfeljebb 2 szazalék (m/m), hamutartalma legalabb
7,5 szazalék (m/m) lehet. A tejfehérje-tartalom szarazanyagra vonatkoztatott
kazeintartalma legalabb 95 szazalék (m/m).

Etkezési kazeinatok
Etkezési savkazeinbél semlegesitéssel (altalaban NaOH-val), majd szaritassal nyert
termék, amelynek pH-értéke 6-8 kozatti.



17.3.2 Izesitett tejkészitmények

Olyan készitmények, amelyeket tejbdl, izesitéanyagok, tovabba szinezékek és egyéb
adalékanyagok hozzaadasaval allitanak el. Az izesitett készitményekben a tejhanyad
legalabb 70 szazalék (m/m), illetve a tej komponenseinek helyettesitésére szolgald 6sz-
szetev6t nem tartalmazhat.

Tejalapdi ital

Olyan készitmény, amelyben a tejhanyad legalabb 50 szazalék (m/m), de nem éri el
a 70 szazalékot (m/m). Az elallitasukhoz savét, irot, permeatumot, esetleg vizet
vagy ezek keverékeit, izesitdanyagokat, tovabba sziikség szerint szinezékeket
és egyéb adalékanyagokat is felhasznalnak. Idetartozik tobbek kozott a kakads és
a csokoladés ital.

Savo-, ir6- &s permeatumalapii ital

Olyan készitmény, amelyben a tejhanyad nem éri el az 50 szazalékot (m/m).
Az el6allitasukhoz savét, irdt, permeatumot, esetleg vizet vagy ezek keverékeit,
izesit6anyagokat, tovabba sziikség szerint szinezékeket és egyéb adalékanyago-
kat is felhasznalnak.

17.3.3 Oltos alvasztasd, érlelt sajtok

Olyan szilard vagy félszilard termékek, amelyeket tejbdl, tovabba esetleg mas dsszetevik-
bdl, a jellegének megfeleld szintenyészet hozzaadasaval, enzimes alvasztassal, a tejfehérje
részleges vagy teljes koagulalasaval, savoelvonassal — membranszeparacios technolégiaval
gyartott sajt esetén permeatumelvonassal — allitanak el6, amelyekben a savéfehérje-kazein
arany nem haladhatja meg a tejben Iévét, és amelyeket rovidebb-hosszabb ideig érlel-
tek. Megfeleld izesitGanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy flistoléssel eldallithatok
az oltds alvasztasq, érlelt sajtok izesitett és flistolt valtozatai is. Az oltds alvasztasa érlelt
sajtok extra kemény, kemény, félkemény vagy lagy allomanyaak.

Extra kemény és kemény sajt

Az extra kemény és kemény sajtokat a szilard, kemény sajttészta, altalaban a nagy
méret és tdmeg, a szabalyos alak és a tébb hénapos érlelési id6 jellemzi. Egész
tomegtlikben érnek, de egyes esetekben érésiikben a kéregfloranak is szerepe lehet.
Viztartalmuk jellemz6en kevesebb, mint 38 szazalék (m/m). Idetartozik tobbek
kozott a Parmezan, a Pannonia és a Cheddar sajt.

Félkemény sajt

A félkemény sajtokat a szilard, de jol vaghato allomany, a kozepes méret és tomeg,
a szabalyos alak, valamint a tobbhetes érési idd jellemzi. Egész tomeglikben
egyenletesen érnek, egyes alcsoportok érésében a kéregflora is szerepet jatszik.
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Viztartalmuk jellemz8en 40-50 szazalék (m/m) kozott van. Idetartozik tobbek
kozott a Moson megyei csemege-, az Ovari, a trappista és a Marvanysajt. Tovabbi
paraméterek tekintetében iranymutaté a Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1 sza-
m elGirasa a tejtermékekrdl.

Moson megyei csemegesajt

Tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg kalcium-
klorid és kalium- vagy natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sozott, és Brevibac-
terium linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsag, oltds alvasz-
tasa, félkemény, zsiros, roglyukas sajt.

Ovari sajt

Tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztdenzim, esetleg kalcium-
klorid és kalium- vagy natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sozott, érlelt, jelleg-
zetes érzékszervi tulajdonsagq, oltos alvasztasq, félkemény, roglyukas sajt.

Trappista sajt

Tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet és alvasztdenzim, esetleg kalcium-
klorid, kalium- vagy natrium-nitrat és természetes szinezék hozzaadasaval készi-
tett, sozott, érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagq, oltds alvasztasd, félke-
mény, erjedési lyukas sajt.

Lagy sajt

A lagy sajtokat a lagy, a kenhet6tdl a kdnnyen vaghatoig terjedé allomany, a kis
méret és tomeg, a rovid érési idd jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéreg-
flora fontos szerepet jatszik. Az idetartozo sajtok nagy része kiviilrdl befelé érik.
Viztartalmuk jellemz8en 50 szazalék (m/m) felett van. Idetartozik tobbek kozott
a Palpusztai és a Camembert sajt. Tovabbi paraméterek tekintetében iranymutato
a Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1 szamd el6irasa a tejtermékekrdl.



Gomolya sajt

Tehéntejbdl vagy juhtejbdl vagy kecsketejbdl vagy ezek keverékébdl, tejsavbaktéri-
um-szintenyészet és alvasztoenzim, esetleg kalcium-klorid és kalium- vagy natri-
um-nitrat hozzaadasaval, csurgatas, formazas és sozas Utjan készitett oltos és/vagy
vegyes alvasztas(, lagy-félkemény, zsiros, roglyukas, friss vagy rovid érlelés( sajt.

Lajta sajt

Tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztdenzim, esetleg kalcium-klo-
rid, kalium- vagy natrium-nitrat és természetes szinezékek hozzaadasaval készi-
tett, sozott, és Brevibacterium linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi
tulajdonsaggq, oltos alvasztasd, lagy-félkemény, zsiros, roglyukas sajt.

Palpusztai sajt

Tehéntejbdl, tejsavbaktérium-szintenyészet, alvasztéenzim, esetleg kalcium-klorid
és kalium- vagy natrium-nitrat hozzaadasaval készitett, sézott, és Brevibacterium
linens kéregfloraval érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsagu, oltds alvasztasq,
razsfloraval érg lagy, zsiros sajt.

17.3.4 Omlesztett sajtok és dmlesztettsajt-készitmények

Olyan termékek, amelyeket egy- vagy tobb sajtféleséghdl, tejalkotorészek és egyéb élel-
miszerek és adalékanyagok hozzaadasaval vagy ezek nélkiil, apritassal, keveréssel, hoke-
zeléssel és emulgealassal (0mlesztéssel) allitanak eld. A termékek készithettk vaghato
vagy kenhetd allomannyal, amelyek harom tipusba — megnevezett 6mlesztett sajtok,
Omlesztett sajtok és omlesztettsajt-készitmények — sorolhatok.

Megnevezett sajtféleségii mlesztett sajt

Olyan termék, amelyet kizardlag sajt(ok)bdl, a viz- és zsirbeallitdshoz szlikséges
tejzsir (tejszin, vaj, vajzsir, vajolaj) hozzaadasaval, omlesztéssel allitanak eld. A ter-
mékekben a megnevezett sajtféleség(ek) mennyisége a sajthanyad legalabb 75
szazaléka (m/m), a vaghato és a kenhetd allomanya sajtokban egyarant.

Omlesztett sajt

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bdl, a viz- &s a zsirbeallitashoz szlikséges tejzsir és
egyéb tejtermékek hozzaadasaval, 6mlesztéssel allitanak eld. Ez utébbiak mennyi-
sége legfeljebb annyi lehet, hogy a végtermékben a tejcukor mennyisége ne haladja
meg az 5 szazalékot (m/m).
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Omlesztettsajt-készitmény

Olyan termék, amelyet sajt(ok)bdl, a viz- és a zsirbeallitashoz sziikséges tejzsir és
egyéb tejtermékek hozzaadasaval, 6mlesztéssel allitanak eld. Kovetelmény, hogy
a végtermék szarazanyagaban a sajt(ok) mennyisége legalabb 51 szazalék (m/m)
legyen. A tejcukortartalom nincs korlatozva. izesitGanyagok hozzaadasaval el6al-
lithatok az ebbe a csoportba tartozo termékek izesitett valtozatai is.

17.3.5 Sajtkészitmények

Olyan kenhet6 allomanya termékek, amelyeket savas és/vagy oltds alvasztasi sajtokbdl
és mas Osszetevokbdl, specialis technologiai miiveletekkel (daralas, simitas, kutterozas stb.)
allitanak eld. Készllhetnek friss (révidebb mindségmegdrzési idejd, esetenként él6floras)
és tartds (hokezelt) valtozatban. Idetartoznak tébbek kozott a natdr sajtkészitmények,
az izesitett sajtkészitmények, valamint a desszert jelleg(i sajtkészitmények.

Natir sajtkészitmény

Savas és/vagy oltos alvasztasi sajtokbdl, esetleg mas tejeredetl termékek hoz-
zaadasaval késziilé termék. Idetartozik tébbek kozott a gomolyatlrd és a vajas
marvanysajt.

izesitett sajtkészitmény

Savas és/vagy oltos alvasztasi sajtokbdl izesitéanyagok hozzaadasaval eléallitott
termék, amelyben a tejeredet(i termékhanyad legalabb 70 szazalék (m/m). Idetar-
tozik tobbek kozott a koritett tehéntlrd és a sonkas krémsajt, valamint a vanilias
krémtaro.

Koritett tro

Tehéntirobél, tehéngomolyabdl vagy tehéntdro, juhtdrd, tehéngomolya, illetve juh-
gomolya keverékébdl, fliszerek és étkezési s6 hozzaadasaval keverés és simitas
Gtjan nyert félzsiros sajtkészitmény.

Desszert jellegii sajtkészitmény

A termék desszert jellegét az izesit6anyag hasznalata (pl. gyiimdlcsds taréhab)
vagy bevonatként valé alkalmazasa (pl. csokoladébevonatos vagy kakadbevonatos
tarodesszert) adja. A termék sajttoltetében a tejeredetli termékhanyad legalabb
50 szazalék (m/m).



17.3.6 Savanyi tejtermékek

Olyan termékek, amelyeket megfelelGen el6készitett és hokezelt tejbdl és mas dssze-
tev6kbdl, specialis mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitassal és alvasztassal
(pH-csokkentéssel) allitanak eld. A 10 szazaléknal (m/m) kisebb zsirtartalom esetén sava-
nyd tejekrdl, legalabb 10 szazalék (m/m) és azt meghaladé zsirtartalom esetén savanyd
tejszinekrdl beszéllink. F6 tipusai az él6floras és a nem élofloras termékek.

El6fléras, savanyii tej &s tejszin (natdr)

Olyan termék, amelyet megfelelden eltkészitett és hkezelt tejbdl, tejszinbdl, spe-
cialis mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitassal és alvasztassal allitanak
el6. A minGségmegdrzési id6 lejartaig meghatarozott szamban tartalmaznak kul-
tarabdl szarmazo él6 mikroorganizmusokat. Idetartoznak tébbek kozétt az é16fl6-
ras joghurtok, a kefir és a tejfol. Tovabbi paraméterek tekintetében iranymutato
a Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1 szamd el6irasa a tejtermékekrdl.

Tejfol

Tejbdl, tejszin vagy vaj hozzaadasaval, esetleg homogénezéssel, tovabba tejsav-
baktérium-szintenyészettel végzett alvasztassal késziilt savany tejszin. A tejfdl
utéhdkezelése megengedett.

El6floras, izesitett savanyi tej- és tejszinkészitmény

Olyan termék, amelyet tejbdl, tejszinbdl, izesitéanyagokbdl, esetleg mas dssze-
tevdkbdl, mikrobatenyészetek hozzaadasaval allitanak eld gy, hogy a tejeredeti
termékhanyad legalabb 70 szazalék (m/m). Ha izesitésre gyiimdlcsot hasznalnak,
annak hanyada (az er@s iz{i, savas gylimolcsok kivételével) a végtermékben lega-
labb 4 szazalék (m/m). A min6ségmegbrzési ido lejartaig meghatarozott szamban
tartalmaznak kultGrabél szarmazé élé mikroorganizmusokat. Idetartoznak tobbek
kozott az él6floras izesitett joghurtok. Tovabbi paraméterek tekintetében iranymu-
tatd a Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3/51-1 szam el6irasa a tejtermékekrdl.
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Nem él6fl6ras, savanyii tej- &s tejszinkészitmény (natiir)

Olyan, altalaban ut6hokezeléssel kezelt termék, amelyet tejbdl, tejszinbdl, esetleg
mas 6sszetevkbdl, specialis mikrobatenyészetek hozzaadasaval, savanyitassal és
alvasztassal allitanak eld. A mikrobapusztitas kdvetkeztében a termékek hossz(
ideig tarolhatok.

Nem &16floras, izesitett savanyii tej- és tejszinkészitmény

Olyan, altalaban utohdkezeléssel kezelt termék, amelyet tejbdl, tejszinbdl, ize-
sitdanyagokbdl, esetleg mas 6sszetevokbdl, mikrobatenyészetek hozzaadasa-
val, savanyitassal és alvasztassal allitanak el6 Ggy, hogy a tejeredetl termék-
hanyad legalabb 70 szazalék (m/m). Ha izesitésre gyiimdlcsot hasznalnak, annak
hanyada (az er8s iz{, savas gylimolcsok kivételével) a végtermékben legalabb
4 szazalék (m/m). A mikrobapusztitas kdvetkeztében a termékek hosszi ideig
tarolhatok.

17.3.7 Savas és vegyes alvasztasii sajtok

Olyan tejbdl, irdbal, vagy sajtsavobadl, illetve ezek keverékébdl, tovabba esetleg mas 0sz-
szetevokbdl, jellemzben mikrobiologiai savas, és esetleg azt kiegészitd oltos (vegyes),
tobbnyire hossz( idejl alvasztassal, a tejfehérje részleges vagy teljes koagulalasaval, majd
részbeni savoelvonassal - membranszeparacios technologiaval gyartott sajt esetén perme-
atumelvonassal — eléallitott termékek, amelyekben a savésajtok kivételével a savéfehérje-
kazein arany nem haladja meg a tejben 16vét, és amelyeket frissen vagy rovid érlelés utan
fogyasztanak. izesitGanyagok sziikség szerinti hozzaadasaval vagy fiistoléssel elgallithatok
a savas és vegyes alvasztasl sajtok izesitett és flstolt valtozatai is. Az idetartozo sajtok
a friss sajtok, a tlrdsajtok, valamint a savosajtok tipusaiba sorolhatok.

Etkezési tehéntiird (tehéntirs, tard)

Tehéntejbdl tejsavbaktérium-szintenyészet, esetleg alvasztdenzim hozzaadasaval
készitett savas vagy vegyes alvasztasd, rogos allomanya, kelviragszer( friss sajt,
amelyben a savéfehérje-kazein arany nem haladja meg a tehéntejben lévét.

Friss sajt
A friss sajtok jellemzgje, hogy a gyartas utan azonnal fogyaszthatok, lagy alloma-
ny(Qak és kellemesen savanykas izliek. Idetartozik tobbek kozott a taro.

Tarosajt

A tirosajtok jellemzgje, hogy alapanyaguk tejbdl készitett, nagy szarazanyag-
tartalma sovany vagy zsiros tard, amelybdl a terméket megfeleld el6készités,
majd razskultara, vagy fehér-, vagy kék nemespenész-kultlra hozzaadasaval,
rovid érleléssel allitjak el6. Idetartozik tobbek kozott a kvargli.



Savosajt
A savosajtok jellemzgje, hogy azokat savobal, esetleg tejjel, iroval vagy tejszinnel
kevert savdobdl, legfeljebb 4,5 pH-értékig vald savanyitassal és hevitéssel — esetleg
membranszeparaciéval — allitanak el8. Allomanyuk félszilard vagy kenhetd, iziik
natdr vagy izesitett. Idetartozik tobbek kdzott a ricotta és az orda.
17.3.8 Siiritett tejek és tejporok
Olyan termék, amelyet részleges vizelvonassal nyernek tejbdl, teljesen vagy részben folo-
zott tejbdl, vagy ezek keverékébdl. Tartalmazhat még hozzaadott tejszint, vagy teljesen
dehidratalt tejet (tejport), vagy mindkett6t, amelyben a hozzaadott teljesen dehidratalt tej
aranya a késztermék tejeredet(i szarazanyag-tartalmanak legfeljebb 25 szazaléka (m/m)
lehet. Tipusai a s(ritett tejek és a tejporok.
Siiritett tej
Részben dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legalabb 7,5 szazalék (m/m) és
az 6sszes tejeredet(i szarazanyag-tartalma legalabb 25 szazalék (m/m).
Cukrozott siiritett tej
Részben dehidratalt tej, amely cukor (félfehér kristalycukor, kristalycukor, fino-
mitott kristalycukor) felhasznalasaval késziil, és amelynek zsirtartalma legalabb
8 szazalék (m/m), és az Gsszes tejeredetli szarazanyag-tartalma legalabb 28 sza-
zalék (m/m).

Sovany tejpor/szaritott sovany tej
Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legfeljebb 1,5 szazalék (m/m).

Zsiros vagy teljes tejpor/szaritott zsiros, illetve teljes tej
Dehidratalt tej, amelynek zsirtartalma legalabb 26 szazalék (m/m), de kevesebb
mint 42 szazalék (m/m).

17.3.9 Tejszinek és tejszinkészitmények

Olyan megfelelen hékezelt és hiitott, esetleg homogénezett, legalabb 10 szazalék (m/m)
zsirtartalmd, ,zsir a vizben" emulzio tipusd tejtermékek, amelyeket tejbdl folozéssel vagy
mas koncentralasi eljarassal nyert tejszinbdl és mas 6sszetevkbdl allitanak eld. Az ide-
tartozo tejtermékek lehetnek tejszinek, tovabba ezek felhasznalasaval és izesitdanyagok
hozzaadasaval el6allitott izesitett tejszinkészitmények.
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izesitett tejszinkészitmény

Olyan termék, amelyet tejszinbdl és izesitéanyagokbdl, hEkezeléssel és hiitéssel
allitanak eld, és folyékony vagy habositott formaban hoznak forgalomba. Az izesi-
tett készitményekben az izesités el6tti tejszinhanyad legalabb 58 szazalék (m/m).
Ha izesitésre gylimolcsot hasznalnak, annak hanyada (az er6s iz(, savas gyimol-
csok kivételével) a végtermékben legalabb 4 szazalék (m/m).

Aeroszolos tejszin
Olyan tejszinalap( termék, amelyet inert gazzal m{ikodd, porlasztoszelepes, nyo-
masallé csomagoldeszkdzben hoznak forgalomba.

17.3.10 Vajak és vajkészitmények
Olyan tejtermékek, amelyeket tejszinbdl kopiiléssel, a tejzsir koncentralasaval allitanak eld.

Vaj

Olyan ,viz a zsirban” emulzi6 tipust termék, amelyet tejszinbdl kopiiléssel, a tej-
zsir koncentralasaval allitanak eld, és zsirtartalmuk legalabb 80, de kevesebb mint
90 szazalék (m/m), viztartalmuk maximalisan 16 szazalék (m/m), zsirmentes
szarazanyag-tartalmuk pedig maximum 2 szazalék (m/m). Tejeredet( tejsav-
koncentratum hozzaadasaval vagy anélkiil, s6zott vagy sdzatlan valtozatban is
gyarthato vaj. A technolégiai folyamat melléktermékeként ird keletkezik.

Haromnegyedzsiros vaj

Olyan ,viz a zsirban" emulzié tipusd termékek, amelyeket tejszinbdl kopiiléssel,
a tejzsir koncentralasaval allitanak eld, és zsirtartalmuk legalabb 60, de legfeljebb
62 szazalék (m/m).

Félzsiros vaj

Olyan ,viz a zsirban" emulzié tipusd termékek, amelyeket tejszinbdl kopdléssel,
a tejzsir koncentralasaval allitanak eld, és zsirtartalmuk legalabb 39, de legfeljebb
41 szazalék (m/m).

Kenhetd vajkészitmény

Szilard, képlékeny, elsédlegesen ,viz a zsirban” tipusd, emulzio formaja termékek,
amelyek kizarolag tejbdl és/vagy bizonyos tejtermékekbdl késziiltek, és amelyek
esetében a zsir az alapvett értékosszetevd. Ugyanakkor adhatok hozzajuk az el6-
allitasukhoz sziikséges egyéb anyagok, amennyiben ezen anyagok nem a tej bar-
mely alkot6elemének teljes vagy részleges helyettesitését szolgaljak Tovabbi para-
méterek tekintetében iranymutaté az 1308/2013/EU rendelet.



Felhasznalt irodalom

A Bizottsag 1662/2006/EK rendelete (2006. november 6.) az allati eredet(i élelmiszerek kiildnle-
ges higiéniai szabalyainak megallapitasarol sz6l6 853/2004/EK eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet modositasardl. Az Eurdpai Unié 1662/2006/EK szam( rendelete. Az Eurépai Unié
Hivatalos Lapja, L 320, 2006. november 18.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az allati eredet élel-
miszerek higiéniai szabalyainak megallapitasarol. Az Europai Unié Hivatalos Lapja, L 139, 2004.
aprilis 30.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1925/2006/EK rendelete (2006. december 20.) a vitaminok, as-
vanyi anyagok és bizonyos egyéb anyagok élelmiszerekhez torténd hozzaadasardl. Az Europai
Unio Hivatalos Lapja, L 404, 2006. december 30.

Az Eur6pai Parlament és a Tanacs 1308/2013/EU rendelete (2013. december 17.) a mezdgazda-
sagi termékpiacok kozos szervezésének |étrehozasardl és a 922/72/EGK, a 234/79/EK, az
1037/2001/EK és az 1234/2007/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérdl. Az Eurépai
Unié Hivatalos Lapja, L 347, 2013. december 20.

Barta J., Berki F., Gion B., Deak T,, Farkas J., Hergar E., Hidegkuti Gy., Horvath D.-né, Kérmendy I, Ott .,
Patkai Gy., Stégerné M. M., Torok Sz., Vukov K. (2007): Novényi nyersanyagok hékozléses tartd-
sitotechnologiai. Mezdgazda Kiadd, Budapest.

152/20009. (XI. 12.) FUM-rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kételezg elgirasairdl, 9. melléklet.
Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2015/2203 el8irasa az emberi fogyasztasra szant kazeinekrdl
és kazeinatokrol.

152/20009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kotelez eldirasairdl, 13. melléklet.
Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3/51-1 szami elGirasa a tejtermékekrdl.

152/2009. (XI. 12.) FVM-rendelet a Magyar Elelmiszerkdnyv kdtelezd elSirasairdl, 22. melléklet.
Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2001/114 szam el6irasa a részben vagy teljesen dehidratalt,
emberi fogyasztasra szant, tartos tejtermékekrdl. (Sritett tej és tejpor.)

Magyar Elelmiszerkényv 2-104 szamd iranyelv. Megkiildnboztetett minéségi jeldléssel ellatott
tejtermékek.

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-105 szamd iranyelv. Megkiilénboztetd mindségi jeldléssel ellatott kéz-
mives tejtermékek.

Szakaly S. (2001): Tejgazdasagtan. Dinasztia Kiadd, Budapest.







18. Jegkrem

Gyiimolcsjégkrém

Olyan jégkrém, amelynek meghatarozo dsszetevdje a gyiimolcs. A termék gylimolcstartal-
ma legalabb 15 szazalék (m/m) (egyes gyiimdlcsoké — pl. citrom, narancs, ananasz, banan
— csokkenthetd).

Jégkrém

Az alapanyag-keverékbdl fagyasztva habositassal, majd adagolas utani keményitéssel (uto-
fagyasztassal) késziilg szilard allomanyi termék. Meghatarozo dsszetevdi a fehérje, a zsira-
dék, a cukor és/vagy az édesitészer.

Szorbé (sorbet)

Olyan gyimolcs- vagy zoldségjégkrém, amely hozzaadott zsiradékot nem tartalmaz.
A termék gylimalcs- vagy zoldségtartalma legalabb 25 szazalék (m/m) (egyes gylimolcsoké
— pl. citrom, narancs, ananasz, banan - csokkenthetd).

Tejes jégkrém

Olyan jégkrém, amelynek meghatarozd osszetevdi a tej és/vagy tejfehérje-tartalma ter-
mékek és a tejzsir. A termék tejeredet(i zsirtartalma legalabb 2,5 szazalék (m/m), zsirmen-
tes tejszarazanyag-tartalma legalabb 6 szazalék (m/m).
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18. JEGKREM

Tejes gyiimolcsjégkrém

Olyan jégkrém, amelynek meghataroz6 dsszetevéje a gyiimolcs mellett a tej és/vagy tej-
fehérje-tartalmd termék és a zsiradék. A termék fehérjetartalma csak tejeredetd. A tejes
gylimadlcsjégkrém Osszes zsirtartalma legalabb 1,5 szazalék (m/m), gyimolcstartalma
legalabb 15 szazalék (m/m) (egyes gyliimolcsdké — pl. citrom, narancs, ananasz, banan —
csokkenthetd).

Tejjégkrém

Olyan jégkrém, amelynek meghatarozd osszetevdi a tej és/vagy tejfehérje-tartalma ter-
mékek és atejzsir. A termék tejeredet(i zsirtartalma legalabb 5 szazalék (m/m). Vizet kiza-
rolag a vizelvonassal késziilt anyagok viztartalmanak visszaallitasahoz hasznalnak.

Vizes jégkrém

Olyan jégkrém, amely sem hozzaadott tejzsiradékot, sem hozzaadott tejfehérjét nem
tartalmaz.

Felhasznalt irodalom

Magyar Elelmiszerkdnyv 2-401 szamd iranyelv. Jégkrémek.

Szakaly S. (2001): Tejgazdasagtan. Dinasztia Kiado, Budapest.
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19. Készétel-eloallitas
@s gasztronomia

Abalas
S6s, esetleg fliszeres Iében, forraspont alatti (<95 °C) hosszabb ideig torténd fézés.

Agar-agar
V6ros algakbol készllt poliszacharid-keverék, siirité- és gélképzd, kocsonyasitdanyagnak
hasznaljak, példaul édességek megkotésére.

Ajoka

A heringfélék csaladjaba tartozo szardella vagy anchois (F), anchovy (GB), anchovis (D néven
ismert halfaj (Engraulis encrasicolus L.), illetve ennek feldolgozasaval késziilt érdekes iz-
vilagl halétel és izesitd. Az apro halakat soval tartositjak vagy enyhén sdzva olajban teszik
el. Ragukhoz, paradicsomos ételekhez kivald, gyakran sé helyett is hasznaljak. Uvegben,
konzervdobozban szardellafiléként és karikaba tekerve kapribogydval, vagy tubusban
pasztaként keriil forgalomba.

Alaplé (fond)

Martasok, levesek, fézelékek és egyéb ételek készitéséhez hasznalatos, gyengén izesitett,
fliszerezett 16, amelyet a készitendd étel jellegének megfeleld alapanyagbdl, csontokbdl,
zoldségfélékbdl, gombakbal, halakbdl vagy fott rakok pancéljabol féznek. Létezik fehér és
barna alaplé; ez utobbi készitésekor az alapanyagokat elébb lesitik, piritjak, majd utana
eresztik fel vizzel.

Al dente
Nem puhara, hanem haraphatéra fézott tészta, roppandsra fézott zoldség, rizs.

Amuse bouche

Udvozl6-, vendégvaro falat, amelyet els6sorban elegans éttermekben az eléétel el6tt,
aperitif el6tt, mellett vagy utan kinalnak gratisz fogasként, és ami lehet kiilonleges leves
apro edényben talalva, falatnyi szendvics, extravagans szorbet, diszes kanalkaban talalt
salata, vagy komoly ételkreacio is.
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Antipasto
ElGétel, az étkezés elején fogyasztott kisebb étvagygerjesztd, hideg vagy meleg fogas.

Aperitif

Nagyobb étkezések el6tt étvagygerjesztéként felszolgalt - viszonylag magas savtartal-
ma, de nem tdl nagy alkoholtartalma - alkoholos ital. Legmegfelel6bb egy pohar szaraz,
legfoként nyerspezsgd, esetleg egy pohar sor.

Aszpik

Kocsonyas anyag, készithet6 kereskedelmi forgalombol beszerezhetd zselatinbdl, ame-
lyet az allatok kotGszovetébdl kivont kollagén irreverzibilis hidrolizisével allitanak eld, vagy
hazilag, a hisokon, csontokon talalhato, magas porctartalmd nyesedékek, izlletek fozé-
sével, amikor a fdzdvizbe oldott zselatin kertil, ami kih(ilés utan kocsonyas allagtva valik.

Attasirozas
Tombhas korbesutése a his porusainak bezarodasa érdekében.

Au gratin (gratinirozas)

Csdben siilt. Az étel alapanyagait, zoldségeket, hiisokat, el6szor megfdzik, majd megfeleld
martassal ledntik, esetleg sajttal, zsemlemorzsaval megszarjak, és rovid ideig siitében
piritjak.

Athazas
Bevonomivelet, mely soran kiilonbozo fellleteket (korpuszokat) folyékony halmazallapo-
td bevonattal latnak el, majd dermesztenek.

Barbecue

A grillezés specialis formaja, amikor a grillezés izzd parazs folott torténik, igy az elére be-
pacolt, altalaban nagyobb méretli hist vagy egyéb alapanyagot a hd, esetleg kozvet-
len lang mellett a fiist is éri. A normal grillezéshez képest alacsonyabb hémérsékleten
torténd, sokkal lassibb siitést jelent, a vegén kissé keményebb konzisztenciajd, de porzs-
anyagban gazdag, flstos izvilagl hisszeletet kapunk.

Bardirozas
Sités el6tt az alapanyagot (altalaban hist, de lehet z6ldség is) szalonnaba gongydlik vagy
azzal beboritjak.

Baton
F6zési alapanyagok darabolasi formaja, 0,5-1 centiméter vastag és 3-4 centiméter hosz-
sz( négyzet alapl hasabokra.



Beforralas
Alaplevek, kivonatok forralasa, amig a viztartalmuk kisebb-nagyobb része elparolog, igy
s(ir(i, izletes martas a végeredmény.

Besamel (béchamel)
Martas, mely dnmagaban vagy sajttal disitva hasznalhato. Vaj és liszt 1:1 aranya felhevitett
keverékét tejjel higitva s(irli martast kapunk; siirlisége a hozzaadott tej mennyiségétdl fligg.

Bien cuit
Teljesen atsiilt, illetve atfétt his vagy zoldség.

Blansirozas (készétel-eldallitas és gasztrondmiai szempontbél)
Zoldség vagy gylimolcs rovid idejl fézése, majd azonnali, gyors leh(tése.

Bouillon

Hisleves, erbleves, zoldségleves. Marha-, borj- vagy szarnyascsontokbdl, esetleg halbdl,
zoldségekkel, zoldfliszerekkel f6zott, majd lesziirt I, mely alapja lehet leveseknek vagy
martasoknak.

Brunch
A reggeli (breakfast) és ebéd (lunch) kozotti idoben — altalaban 11 és 15 éra kozott - elfo-
gyasztott étel, gyakran lzleti talalkozok alkalmaval.

Brunoise
Nagyon apro kockara vagott zoldség.

Carpaccio
Eredetileg hajszalvékonyra szelt, nyers bélszint jelentett, ma hajszalvékonyra szelt, nyers
sonkat, egyéb finomsagot is értlink alatta.

Chutney
Gyiimolcsokbdl és/vagy zoldségekbdl késziilt slir( — jellemzden csipbs-édes-savanyi
izvilagl - indiai martas.

Ciabatta
Fehér vagy barna lisztbdl, olivaolajjal, fliszerndvényekkel késziilt lapos tégla formaja,
szivos allomany(, kissé tomor szerkezetli olasz kenyérfajta.

Concassé
Apro6, 0,5%0,5 centiméteres kockara vagott alapanyag (pl. zdldségek, paradicsom).
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Cordon bleu
Borja-, sertés- vagy csirkemellszelet, ,zsebében” sonkaszelettel és sajttal, panirozva és
b6 zsiradékban megsiitve.

Crouton
Vajjal vagy anélkil, gyenge langon vilagosra és ropogosra piritott aprd zsemle- vagy fehér-
kenyér-darabok, héj nélkiil.

Degrasszalas
Felszini zsiradék eltavolitasa martasrol, levesrdol.

Derités

Levek, levesek tisztitasa, mely soran a lebegd apro, leszlirhetetlen anyagok is eltavolit-
hatéva valnak, igy a Ié kristalytisztava valik. A derités torténhet a tisztitandé folyadékhoz
kevert, lazan (nem keményre) felvert tojasfehérjehabbal, mellyel a Iét forrasig kevergetjiik,
kiforraljuk és lesz(irjik.

Dermesztés
Olyan hémérséklet-csokkentéssel jard folyamat, melyben egy adott olvadt (folyos hal-
mazallapotl) anyag feliilete megszilardul.

Deszosszirozas (dezosszirozas)
Kicsontozas.

Dinsztelés
Kevés zsiradékban megfuttatva, kevés folyadék jelenlétében parolas, puhitas.




Dresszirozas
Formaadas, mely lehet a his siités el6tti formazasa, pl. kotozése a konnyebb szelete-
lés, talalas elGsegitése, a szép forma kialakitasa érdekében.

Disitas
Mindségjavitd modszer, mellyel a nyersanyag 0sszetételbeli valtoztatasat Ggy hajtjak
végre, hogy az adott termék ize, zamata, illata intenzivebbé valik.

Farce
Pépesitett, turmixgépben simara dolgozott toltelék, melynek alapja lehet his, hal vagy
zoldség.

Fast food
Gyorsétkezés, népszer(i gasztrondmiai iranyzat, amelyre nemzetkozileg standardizalt
gyari konyha jellemzd. Ismert képviseli a McDonald's, a KFC, a Burger King, a Pizza Hut,
a Subway.

Félf6re vagva
Fél karikakra vagas. El6bb a tengelye mentén kettdbe, majd keresztben félkor alakq,
vékony szeletekre vagva (példaul hagymat).

Filezés
His megtisztitasa a csontoktdl, zsiradéktol, hartyaktdl, nyesedékektdl, halhis levalasztasa
a gerincrdl, szalkak eltavolitasa a halhasbal.

Fingerfood
Egy harapasra bekaphato, kézzel ehetd, falatnyi étel, akar csirkeszarny is, melyet rendsze-
rint valamilyen fliszeres martassal kinalnak.

Flambirozas

Az ételt (desszertet, gyiimolcsot, hisokat, ragukat stb.) magas alkoholtartalmi folyadék-
kal (pl. konyak, likér vagy palinka) ontik le, majd azt meggyujtjak. A flambirozas a kony-
haban az iz gazdagitast szolgalja, a vendégtérben pedig alapvetden inkabb latvanyelem.
Fondant (fondan, fondan, cukormaz) (készétel-eldallitas &s gasztrondmiai szempontbdl)
Olyan polidiszperz rendszer, amely atlagosan 10-25 mikrométer élhosszlsagl szacha-
rozkristalyokbdl (szilard fazis) és telitett cukoroldatbél (folyadékfazis) all; a folyadékfazis-
ban szacharoz, gliikdzszirup és mas szénhidrat (példaul invertcukor, fruktéz, szorbit) van
oldva, és kevés levegé is jelen van buborék formajaban. A vendéglatasban kiszaradas ellen
mazzal bevont cukorkat, cukormazat, csokoladébevonatot is jelent.
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Fondii

Spirituszlang felett olvasztott sajtok keveréke, izesitésiil gyakran adnak hozza bort vagy
palinkat. A kozos edénybdl az erre a célra kialakitott palcikara szdrt, szaritott vagy sima
kenyérdarabokkal martogatjak ki az olvadt, meleg sajtkeveréket a vendégek.

Food truck

Etelek arusitasara berendezett, valtozatos kinézet(i mozgd bodék, arusitokocsik, biifé-
kocsik. A street food ételek leggyakrabban ilyen mozgd vendéglatéegységekben szerez-
het6k be.

Glasszirozas (fényezés)

Konyhatechnologiai eljaras, amikor az ételt valamilyen bevonattal fényezik, karamellben
atforgatjak vagy aszpikkal atkenik, stilteket siités kdzben vagy talalas el6tt a pecsenyelé-
vel megontdzik, kenegetik. A desszertek zselével valé fényezése, cukorbél vagy mézbél
készllt karamellbe vald martasa is glasszirozas.

Gourmand
inyenc, kiilénleges ételeket kedvel& ember, a gourmet-tél az kiildnbézteti meg, hogy
a gourmet sokkal kevesebbet fogyaszt.

Gourmet
Az az inyenc, aki inkabb a kostolok mennyiségére és valtozatossagara helyezi a hangsdlyt,
azok mennyiségével szemben.

Grillezés

Magas hdmérsékleten, nyilt langon vagy parazson, esetleg lavakovek folott rovid ideig tar-
t6 hokezelés. A grillezett his kiilseje megpirul, vékony kéreg képzddik rajta. Ha nem siitjik
tal, a his belseje puha és szaftos marad, zamata enyhén fiistos lesz.

Habaras

Sritési eljaras, mely soran a hideg folyadékkal, tejtermékkel csomoémentesre kevert lisz-
tet Ggy adjuk az ételhez, hogy elébb a forrd étel egy részét folyamatos keverés kdzben
adagoljuk a habarashoz (hdkiegyenlités), ezt dntjik vissza az ételbe, majd az egészet
atforraljuk.

Irdalas

Halak, b6ros hisok siités el&tti el6készitése, a béron keresztiil az izom késsel bevagdosa-
sa, parhuzamos, keskeny vagasokkal. Szalkas halaknal fél centiméterenként aprora vagjuk
a halhasban a szalkakat, igy siités utan konnyen fogyaszthat6. A bérds hisoknal az eljaras
célja, hogy a bor alatti zsir jol kisiiljon, a bor a sltés, piritas utan ropogos legyen.



Julienne méodra
Zoldség, burgonya vékony szalakra szeletelve.

Junk food

Alacsony értékd étel vagy élelmiszeripari késztermék, mely adalékanyagokat, ezen beliil
tartositoszereket, izfokozokat, szinezékeket tartalmaz, nagy zsir-, cukor-, sétartalmd,
.Szemét kaja”

Jus
Hisokbal siités kozben kifolyo, karamellizal6dé hisnedvekbdl, fehérjékbdl 16trejott izletes
pecsenyelé, gyakran martas készitéséhez hasznaljak fel.

Kandirozas

Tart6sitasi mod, az alapanyagban - ami lehet gyiimalcs, ehetd virag, gyokérféle vagy akar
citrusfélék héja - 1évé viz helyettesitése cukorral. Az alapanyagot fokozatosan novekvd
cukortartalma oldattal tobbszor egymas utan felfézik, majd megszaritjak, mig el nem érik
a kivant nedvességtartalmat, mely kellGen kicsi ahhoz, hogy megakadalyozza a mikroor-
ganizmusok megtapadasat és elszaporodasat, és emellett magas élvezeti érték{i édessé-
get biztosit.

Kézi sarkany
Gazzal miikodd, szardlangot kibocsatd eszkoz, kész ételek kiilsejének piritasara alkalmas
(zsebsarkany).

Kocsonya

Hagyomanyos, csaknem minden eurdpai nép konyhajaban fellelhetd hideg étel. Sertés
zsiros, porcos, csontos, nyers, esetleg flistolt részeit (fej, fil, farok, bérke, korém, csilok)
szokasoktol fliggden kiilonbozo zoldségekkel vagy anélkil, fliszerekkel (leggyakrabban
fokhagyma, egész fekete bors) sos vizben forras alatti hémérsékleten (95 °C kordl) fézik
(abaljak). A kollagén a lassi f6zés kozben kioldodik a szaruképletekbdl. Amikor a kocso-
nyas anyag elvalik a csontoktdl, az egészet hiilni hagyjak, a feliiletén kivalt zsirt eltavo-
litjak, majd a levet rasz(irik a csontokrol leszedett, tanyérokba adagolt hisra, esetenként
fott tojassal, savanyd uborkaval diszitik, tetejét megszorjak 6rolt pirospaprikaval. Hideg
helyen tarolva a |é zselésedik, megszilardul. Hidegen talaljak. Hasonl6 eljarassal készithetd
halbal halkocsonya.
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Kollagén

Az emlBsdk legfontosabb és legaltalanosabb strukturalis kdt&szoveti fehérjéje, amely
a test 6sszes fehérjéinek 25-35 szazalékat teszi ki. A kollagén aminosavai specialis tripla
hélix alakot vesznek fel, igy konnyen nyGjthato rostokat alkotnak. A kollagén megtalalhato
az izliletekben, bérben, inakban, porcokban, csontokban, porckorongokban. A nagy kolla-
géntartalm( alapanyagok felhasznalasaval készitett ételek kocsonyas allaga e fehérjének
koszonhetd (lasd kocsonya). Az élelmiszeriparban hasznalt zselatint a kollagén irreverzi-
bilis hidrolizisével allitjak eld.

Konfitalas

Forraspont alatti hdmérsékleten, bé zsiradékban (leggyakrabban sertés-, liba- vagy
kacsazsirban), hossz ideig torténd hékezelés. Régebben az igy hdkezelt hisokat a siit6-
zsirban taroltak.

Konszomé (consommé)
Kristalytiszta, teljesen zsirtalanitott, deritett er6leves, mely késziilhet marha-, csirke-,
vad- vagy halhisbdl, esetleg zoldségbdl.

Kuszkusz

Eredetileg durumbuizadarabdl késziilt, koretnek vagy egytalétel készitéséhez hasznalhatd
étel. A darat meggé6zalik, esetleg kis mennyiségl vizet adnak hozza, majd kézzel apré
gombaocokka sodorjak, liszttel meghintik és szétteritve megszaritjak. A kuszkusz mint f6-
étel egy b lében fott, kiilonféle hisokbal, nagy darabokban vagy egyben megfétt zoldsé-
gekbdl és ezek izletes bouillonjabol allo észak-afrikai mindennapos étel, melyet részben
a kuszkusz koret tetejére talalnak.




Kul6r
Feketére piritott, vizzel ,leoltott” cukor, ételek szinezésére hasznaljak

Lardirozas
Zsirszegény hisok siités eltti tlizdelése, burkolasa szalonnaval.

Legirozas
Finomhabaras, s(irités. A forrasban Iév0 ételt tojassargaja és tejszin keverékével s(iritik,
utana mar nem forraljak. Martasok, krémlevesek disitasara alkalmazzak.

Leijesztés
Hokezelés utani, jeges, hideg vizzel végzett gyors hiités a puhulasi folyamat azonnali
megallitasara, példaul blansirozas utan.

Magh6mérd

Digitalis vagy anal6g homérdvel ellatott fémtl, mely a sil6 has, de akar kenyér, kalacs,
egyéb élelmiszer kdzepébe szlrva (lehet6ség szerint annak legvastagabb részén) mutatja
a belsg hémérsékletet.

Maillard-reakcio

Nem enzimes barnulas, amely soran magas hémérsékleten a cukormolekulak és a fehér-
jék reagalnak egymassal. Barna szinanyagok és aromaanyagok keletkeznek. Maillard-
reakciod jatszodik le a burgonya, his, kenyér vagy stitemény siitésekor is, amikor jellemzd
izzel, illattal rendelkezd barna kéreg keletkezik.

Marinalas (marinirozas)

Hast, halat, vadat vagy zoldséget valamely iz megerGsitésére vagy kialakitasara szaraz,
vagy nedves, vagy gyors pacba tesznek valtozo idétartamra, izesités és/vagy allomanypu-
hitas céljabdl, jellemzben hékezelés el6tt, néha azutan.

Molekularis gasztronémia

Intenziven fejl6dé konyhamiivészeti ag, ahol a f6zés kdzben lezajl6 fizikai és kémiai folya-
matokat vizsgaljak, keresik az egyes alapanyagok izét ad6 vegylleteket, és ezekre ala-
pozva Otletes, bizarr, kiilénleges fogasokat krealnak, mikozben meglep6 eszkdzdket,
anyagokat hasznalnak, mint példaul a folyékony nitrogént, a kalcium-kloridot, a nat-
rium-alginatot.

Montirozas
Pecsenyelé, martas vagy leves vajjal disitasa, fényezése.
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Mousse

Altalaban habot, tojashabkrémet értiink alatta. Jelentheti tovabba az olvasztott csoko-
ladébal, tejszin, tojassargaja és konyak hozzaadasaval készitett hagyomanyos édességet,
valamint a pépesitett, sz{ir6n atnyomott, leggyakrabban halbél vagy majbél allé6 masszat,
melyet gyakran tejszinnel tesznek selymesebbé.

Parirozas
A nyers his megtisztitasa az inaktol, lathat6 zsiradéktal.

Pesto

Osszezlzott friss bazsalikom, fokhagyma, fenyémag és olivaolaj keveréke, melyet par-
mezan sajttal és soval (esetleg borssal) izesitenek, Olaszorszagban jellemzgden tésztafé-
lékhez (pl. tagliatelle, gnocchi) hasznaljak, de szamos egyéb tészta, leves (pl. minestrone)
és zoldséges étel hozzavaldjaként is alkalmazzak kisebb mennyiségben. Létezik paradi-
csomos és kaliforniai paprikas valtozata is, s6t a készitési modszer elterjedésével mashol
is készitenek pestot mindenféle zoldfliszerekkel és magokkal.

Pihentetés
Készre siitott tombhdsok szeletelés el6tti — valtozo idejl — varakoztatasa, ez id6 alatt
a haslé eloszlik a rostok kozott, és darabolaskor nem folyik ki a hasbaél.

Posirozas

Az alapanyagokat forraspont alatti folyadékban rovid ideig fozik. A modszert kiilonosen
a gyenge hasok vagy halak elkészitésénél hasznaljak, igy a his, hal még izletesebb, mint
forrasban lévé vizben fGzve.
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Porzsanyag

Magas hémeérsékleten zsiradékban vagy anélkiil torténd hdkezeléskor, siitéskor, piritaskor
az alapanyagok (his, zoldség, sajt, gyimolcs, kenyér, rantas stb.) felliletén keletkezg,
a halvanysargatdl a sotétbarnaig terjedd szinl vegyiiletek, melyek a hékezelés hatasara
lejatszodo kémiai reakciok (Maillard-reakcid) soran képzddnek. Szamos étel, élelmiszer
jellegzetes izét e porzsanyagok adjak.

Quiche

Valtozatos toltelékkel (sonka, tojas, hagyma, gomba, kagylo, zoldségek) toltott, omlds-
vajas tésztabol késziilg, tejszines-tojasos szosszal ledntott, lepény jellegl, hidegen és
melegen is fogyaszthato, klasszikus francia étel.

Rantas

A magyaros konyha leggyakrabban alkalmazott s(ritési mivelete. A félmelegitett zsi-
radékban (sertészsir, olaj, vaj, margarin) a lisztet atforrositjak, illetve megpiritjak, majd
a tlizr6l lehdzva b6séges mennyiségl hideg vizzel vagy csontlével csomémentesre keve-
rik, &s allando keveréssel a s(iritend? ételhez ontik, Gjraforraljak.

Redukalas
A felesleges & (levesnél, martasnal) elf6zéssel torténd besritése.

Royal
Tojassargajabdl és tejszinbdl allé keverék, ételek (krémlevesek, martasok) siiritésére
hasznaljak.

Sifonad
Vagasi forma. Hajszalvékonyra szeletelt salata vagy fliszernovény.

Slow food
Komotos étkezésre biztatd gasztronomiai iranyzat, a fast fooddal szemben a helyi étkezési
hagyomanyokat, alapanyagokat és elkészitési modokat helyezi elGtérbe.

Smizirozas

Hidegkonyhai eljaras, ételek bevonasa, diszitése aszpikkal. A format beliilrél vékonyan
kibélelik aszpikkal (a siir(in folyd zselatint egyenletesen eloszlatjak az edény aljan és olda-
lan, majd félig megdermesztik), erre keriil a tovabbi diszités (pl. feldarabolt, fétt zoldségek,
savany( uborka stb.), ennek tetejére jon a toltelék, mellyel a format teljesen megtoltik.
Dermesztés utan a formabdl kiboritott termék tetején lesz a diszitett aszpikos bevonat.
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Sokkolas
Az elBsiitott étel nagyon rovid id6 alatt torténd hiitése. Az éttermek erre a célra kifejlesz-
tett specialis sokkoloh(it6t hasznalnak.

Sous vide

Vakuum alatti hdkezelési technika. Az alapanyagokat (hisokat, zoldségeket) vakuumzacs-
koba Iégmentesen becsomagoljak, majd alacsony hémérséklet vizfiirdében, 40-60 °C
magh&meérsékleten, lassan, tobb - akar 3—120 - 6ra alatt megfdzik. Az igy el6készitett
étel 0-3 °C kozott, 5-21 napig tarolhatd, majd felszolgalas el6tt izesithetd, készre siithetd.

Staubolas
Sdrités lisztszorassal.

Street food
Utcai arusoktél, bodékbdl, piacokon vasarolt, utcan, kézbdl, menet kozben is elfogyaszt-
hato étel.

Szalamander
Elektromos grillezékészilék.

Szorbet (sorbet, szorbé)
GylUmolcsplirébdl, cukorbdl, esetleg alkoholbdl allg, jéghideg édesség, gylimdlcsjégkrém,
mely hozzaadott zsiradékot nem tartalmaz.

Szotirozas

Kisebb his-, hal- vagy baromfihlisdarabok, kockara vagott zoldségek, gylimolcsok magas
hémérsékleten, kis mennyiség(i forrd zsiron, olajban vagy vajban gyorsan, minden oldalrol
torténd sitése.

Szuflé

Felfjt, hasbal, halbél, zéldséghdl, sajtbol vagy édes alapanyagokbadl (pl. gylimolcsok) ké-
szlilt gyenge, levegls étel. A pépesitett alapanyagot keményre vert tojasfehérjével lazitjak,
majd vajazott t(izalldé edényben, kdzepes hémérsékleten siitében megsiitik. Siités kdzben
megnd, majd hamar 6sszeesik, ezért azonnal kell talalni, de hidegen is fogyaszthatoé.

Temperalas
Csokoladékészités soran alkalmazott hékezelési miivelet, mely biztositja, hogy a csokola-
dé kakaovajtartalma stabil kristalyszerkezeti formaban dermedjen meg.



Terrine
Tiizall6 edényben, siitébe rakott vizflirdoben készitett (nem tésztakéregbe toltott) talpas-
tétom; készllhet szarnyasbal, halbdl, vadbal, majbal.

Tiizdelés

Szalonna, fokhagyma, fliszerek elhelyezése altalaban kevéssé zsiros (pl. vad-) hisok rost-
jai kozé, a has porhanydsabb3, izletesebbé tétele érdekében.

Zselatin (készétel-el6allitas &s gasztrondmiai szempontbdl)

Els6sorban haziallatok (szarvasmarha, 16, sertés) csontjabél és kotdszovetébdl kivont
kollagén irreverzibilis hidrolizisével elGallitott szintelen, attetsz8, majdnem izetlen szilard
anyag.
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20. Elelmiszer-csomagolas

Abszorpcio

Valamely illékony vagy oldott anyag szilard anyag belsejében valé megkotddése. Kotereje
joval er6sebb, mint az adszorpcid esetén. Az élelmiszerekbe beleoldddd csomagoldszer-
részecskék altalaban abszorbeal6dnak az élelmiszer 6sszetevdinek anyagaban.

Adszorpcio
Valamely illékony vagy oldott anyag szilard anyag feliiletén valé megkétddése (pl. egy ruha-
darab feliiletén érezhetd ,étteremszag”).

Aktiv csomagol6anyagok

Bizonyos aktiv anyagokat (pl. antimikrobialis, antioxidans hatas() a csomagoléanyagba
integralva, kovalensen vagy fizikailag hozzakotve, a felliletére felhordva, azok olyan hatast
fejtenek ki, hogy képesek a csomagolt élelmiszer fogyaszthatdsagat (mindségmegdrzé-
sét, kémiai, mikrobioldgiai stabilitasat) novelni.

Aszeptikus csomagolas
Sterilizalt termék sterilizalt koriilmények kozott steril csomagoldanyagba torténd toltése.

Asvanyolajok aromas szénhidrogénje (MOAH)

Asvanyolaj-eredetii aromas szénhidrogén tipusi vegyiiletek (Mineral Oil Aromatic Hydro-
carbons). Szamottevéen mérgezébbek, mint az asvanyolaj-eredet telitett szénhidrogén
tipusa vegylletek (Mineral Oil Saturated Hydrocarbons, MOSH) csoport.

Bag-in-box

Folyadékokhoz alkalmazott dsszetett csomagolas. Szelepes zacské dobozban, ahol
a zacsko funkcidja a folyadék befogadasa, a szelep az adagolhat6sagot teszi lehet6ve,
a doboz feladata pedig a csomagolas merevitése, szallitasra, tarolasra alkalmassa tétele.

Cimke

Valamely élelmiszer csomagolasara, vagy a taroldedényéhez fliggesztett, vagy rogzitett
kotelezden feltiintetendd adatokat és egyéb feliratot, jeldlést, jelet, képet vagy mas leird
jellegli informaciot hordozé csomagolasi segédanyag.
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Cimkézés
Kézzel vagy géppel végzett jeldlési mivelet, amely soran a cimkét a termékre vagy csoma-
golasara fliggesztik, rogzitik.

Csomagolas (miivelet)
A termékek ideiglenes burkolatat alkotd sszetevik egylittese, illetve az ideiglenes védd-
burkolat kialakitasanak kézzel vagy géppel végzett mivelete.

Csomagolasi segédanyag

A csomagoldanyagok dnmagukban nem alkalmasak az aruvédelmet biztosito zart véds-
burkolat létrehozasara, igy segédanyagok szlikségesek. llyen segédanyagok lehetnek
pl. a zarast biztositd zardelemek (tapadoszalagok, koronazarak, dugok, csavaros elemek),
valamint a cimkék, paramegkot6 anyagok stb.

Csomagolastechnoldgia
Azoknak a miveleteknek az dsszességét és sorrendjét jelenti, amelyek kialakitjak a kiilon-
b6z6 aruk burkolatat.

Csomagoldanyag

Az aru burkolatanak kialakitasara kozvetleniil alkalmas anyag. Idetartoznak pl. a papirivek,
mianyag foliak, lemezek, fa firészaru stb. A csomagoléanyag a csomagoldszerek eldalli-
tasanak alapanyagais.

Csomagoloeszkoz

Csomagol6anyaghbol elgallitott, meghatarozott anyagd, alakd, funkcioja burkolat, amely
a termékek vagy csomagolasok befogadasara kozvetlenil alkalmas. Idetartoznak a dobo-
zok, ladak, tasakok, zacskok, horddk, kannak, palackok stb.

Csomagoldszer
A csomagoldanyagok, csomagoldeszkdzok és a csomagolasi segédanyagok gy(jtéfogalma.

Csomagoldszerek vizsgalata
A csomagoldszer-élelmiszer kdlcsonhatast kell vizsgalni, elsddlegesen az élelmiszerek-
ben val6 oldhatdsagot, illetve a gaz halmazallapotd komponensek felszabadulasat.

Csomagolasvizsgalat
A kész, terméket tartalmazd csomagolasok mechanikai (pl. razo, ejto, titkoztetd, nyomo-



DiffGzio

Altalanos fizikai-kémiai jelenség, amelynek soran valamely hatarfeliileten érintkez& anya-
gok részecskéi egymasba hatolnak (pl. egy miianyag tasak részecskéi diffazio atjan jut-
hatnak be a tasakba csomagolt élelmiszer anyagaba). Diff(izi6 szilard testek érintkezése
esetén is megvalosulhat. A diffGzio mértéke a homérséklet emelkedésével no.

Elelmiszerrel érintkez6 aktiv anyagok és targyak

Azok az anyagok és targyak, amelyek rendeltetése a csomagolt élelmiszerek eltarthat6-
saganak meghosszabbitasa, illetve allapotuk megtartasa vagy javitasa. Ezeket Ggy ter-
vezték, hogy tartalmazzanak olyan 6sszetevd anyagokat, amelyek bizonyos anyagokat
bocsatanak ki a csomagolt élelmiszerbe vagy annak kozvetlen kdrnyezetébe, illetve ilyen
anyagokba abszorbealddnak.

Elelmiszerrel érintkezé intelligens anyagok és targyak
Azok az anyagok és targyak, amelyek folyamatosan jelzik a csomagolt élelmiszer vagy
annak kozvetlen kdrnyezete allapotat.

Elelmiszerekre vonatkozo kotelezo tajékoztatas
Azok az adatok, amelyeket az uniés és a nemzeti rendelkezések értelmében a végso
fogyasztd szamara meg kell adni.

Elelmiszerekre vonatkozo tajékoztatas

Valamely élelmiszerre vonatkoz6, a cimke vagy kiséré dokumentum, illetve barmilyen
egyéb eszkdz — beleértve a modern technologiai eszkozoket vagy a szobeli kozlést — segit-
ségével a végso fogyasztd szamara elérhetdvé tett informacio.

Elérecsomagolt élelmiszer

A végso fogyasztonak vagy vendéglatasnak, illetve kozétkeztetésnek valo eljuttatasra
szant olyan egység, amely az élelmiszerbdl és az élelmiszer csomagolasabal all, amelybe
az élelmiszert értékesitésre valo felkinalas el6tt csomagoltak be - fiiggetlendil attol, hogy
a csomagolas teljes egészében vagy csak részben tartalmazza-e az élelmiszert —, oly modon,
hogy a csomagolas tartalmat ne lehessen megvaltoztatni a csomagolas felnyitasa vagy
megvaltoztatasa nélkiil.

Az értékesités helyszinén a fogyaszto kérésére vagy kozvetlen értékesités céljara becso-
magolt élelmiszer nem mindsdl elérecsomagolt élelmiszernek.

Eldirt név

Egy élelmiszernek a ra alkalmazand6 unios rendelkezésekben elGirt neve vagy ilyen unios
rendelkezések hianyaban az abban a tagallamban alkalmazandé torvényi, rendeleti és
kozigazgatasi rendelkezésekben eldirt név, amellyel az élelmiszert a végsd fogyasztonak
vagy vendéglatasnak, illetve kozétkeztetésnek értékesitik.
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Elsédleges 6sszetevd

Valamely élelmiszer olyan 0sszetevgje vagy 6sszetevdi, amelyek az adott élelmiszer tobb
mint 50 szazalékat teszik ki, vagy amelyet a fogyaszto rendszerint az adott élelmiszer
nevével azonosit, és amely esetében legtobbszor mennyiségi jeldlés sziikséges.

Endokrin diszruptorok (EDC)

Az endokrin diszruptorok (Endocrine Disrupting Chemicals) gyermekkorban a szervezetbe
jutva megzavarjak a nemi mirigyek fejlédését, veszélyesek az ideg- és immunrendszerre,
eml6-, here- és prosztatarak kialakulasat indikaljak (pl. biszfenol A = BPA, egyéb ftalatok
stb.).

Fluortartalmi szénhidrogének

Az utébbi években a figyelem kdzéppontjaba kerdilt, az élelmiszerekkel rendeltetéssze-
rlen érintkezd anyagokbdl az élelmiszerekbe kerlilg, erdsen liveghazhatasi vegyiiletek
(pl. perfluoro-alkil vegylletek, polifruoro-alkil vegyiiletek).

Fogyasztdi csomagolas
Olyan csomagolasi egység, amelyet a kiskereskedelemben a fogyasztd szamara kinalnak.

Fo6 latomezo

Az a latémezd, amely vasarlaskor valoszinlsithetGen elGszor keriil a fogyasztd figyelmébe,
és amelynek alapjan a fogyaszto azonnal azonositani tudja a terméket jellemzdi és tulaj-
donsagai, illetve adott esetben a markaja alapjan. Amennyiben egy csomagolason tébb
azonos f6 latdmezo van, az élelmiszer-vallalkozo altal e célra kivalasztott felilet mindsdl
f6 latomezdnek.

Globalis migracios vizsgalat
Az élelmiszerekkel rendeltetésszer(en érintkez6 anyagokbdl az éleimiszerekbe, takarma-
nyokba vandorl6 6sszes anyag mennyiségének gravimetrias (tomegméréses) vizsgalata.

Gyiijtécsomagolas

Olyan csomagolasi egység, amelyben az egyéni fogyasztasra szant (nem Iédig — nem
omlesztett) élelmiszeradagok kiilon (fogyasztdi) csomagolasokban talalhatok. Tobbnyire
gy(jtédobozok és zsugorcsomagolas formajaban jelennek meg a kereskedelemben.

Hatarérték

A nemkivanatos anyag még megengedhetd vagy eltlirhetd mennyisége az élelmisze-
rekben, csomagoloanyagokban, takarmanyokban, vizben, levegében, talajban (pl. MRL —
Maximum Residue Level).
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20. ELELMISZER-CSOMAGOLAS

Intelligens csomagol6anyagok
Olyan jelz6anyagokat tartalmaznak, amelyek képesek az élelmiszer egyes paramétereinek
(pl. hGmérséklet, pH) megvaltozasat jelezni.

Jeldlés

Elelmiszerre vonatkozé barmilyen széveg, adat, védjegy, markanév, abra vagy szimbélum,
amelyet az élelmiszert kisérd vagy arra vonatkozé csomagolason, dokumentumban, meg-
jegyzésben, cimkeén, gy(iriin vagy galléron helyeznek el.

Kiszerelés
Zsargon, altalaban a csomagolasok adagnagysagat (pl. 1 literes (rtartalom, 10 darabos)
vagy a csomagolas formajat (tasakos, dobozos stb.) értjiik alatta.

Tarsitott (kombinalt) csomagolas

Két vagy annal tobb csomagol6anyag tartos egyesitésével I6trejott (j anyag létrehozasat
jelenti, amelytdl elvarhat6, hogy a korabbi csomagoldéanyagok hatranyos tulajdonsagait
csokkentse vagy teljesen kikliszobdlje. Jellemzdi a tokéletes zaroképesség, amely meg-
akadalyozza a viz, a vizg0z, a gazok, a levegd, az aromaanyagok, a zsirok, olajok és a fény
atjutasat. Legismertebb példaja az italos kartondoboz (kdzismertebben Tetra Pak doboz),
amely kartonbdl, polietilén- és aluminiumfoliabél épl fel.

Latomezo
A csomagolas dsszes olyan feliilete, amely egy néz6pontbal olvashaté.

Leird név

Az élelmiszerrdl és sziikség szerint annak felhasznalasarol leirast adé név, amely kellden
vilagos ahhoz, hogy a fogyasztdé megismerhesse annak valadi jellegét, s megklilonbdz-
tethesse mas termékektdl, amelyekkel esetleg 0ssze lehetne téveszteni.
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Maradvanyanyag

Az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezd anyagokban talalhaté vegyiilet, amely
lehet technolégiai eredetl vagy nem szandékos szennyez8désbdl szarmazo.

Dimenziéja milligramm/kilogramm (mg/kg) a vizsgalt csomagolészerben.

Megoszlas, megoszlasi hanyados
Két egymassal érintkezd anyagban oldott, adszorbealt, illetéleg adszorbealt anyag kon-
centracidinak aranya. Maga az arany a megoszlasi hanyados.

Migracio

Az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkez6 anyagok nemkivanatos részecskéinek,
monomerjeinek, oligomerjeinek, adalékanyagainak, illetve szennyez6 anyagainak vandor-
lasa az élelmiszerekbe.

Migracios vizsgalat (kioldodasi vizsgalat)
Az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkez6 anyagokbdl az élelmiszerekbe, takarma-
nyokba vandorld anyagok mindségi és/vagy mennyiségi vizsgalata.

Migransok

A migréacio jelenségében részt vevd részecskék (pl. miianyag részecskék, monomerek, oli-
gomerek, fotostabilizatorok, mianyagok, papirok szinezékei stb., valamint a csomagol6-
anyagokhoz nem szandékosan adagolt szennyez& anyagok).

Monomerek
Esetilinkben a mlanyagok gyartasanal hasznalt kiindulasi molekulak (pl. PVC esetében
a vinilklorid vagy a PET esetében a polietilén-tereftalsav stb.).

Miianyagok
Olyan polimer, amelyhez adalékanyagokat vagy mas anyagokat adtak, és amely végter-
mékként kapott anyagok és targyak f6 szerkezeti alkotorészeként funkcionalhat.

Nagyfogyasztoi csomagolas
Olyan csomagolasi egység, amelyben az élelmiszer ipari jellegl felhasznalasra alkalmas
mennyiségben van jelen (tovabbi gyartashoz szant alapanyagok, vendéglatéipari célzattal
forgalmazott termékek stb.).

Nemkivanatos anyagok/vegyiiletek
Olyan vegyiiletek, amelyek az élelmiszerlancba keriilve meghatarozott koncentracio felett
veszélyeztetik az élelmiszert fogyasztd ember egészségét.



Oldhatosag
Az oldott anyag és az oldoszer tomegaranya telitett oldatban adott hémérséklet mellett.

Oldodas
Valamely anyag 0sszetevdinek megjelenése egy masik anyagban (oldészerben — jelen
esetben valamely élelmiszerben) kozds hatarfellleten keresztiil.

Oligomerek
Olyan molekulak, amelyek korlatozott szamid monomer egységbdl éplilnek fel (pl. paraffin).

Olvashatosag

A tajékoztatas fizikai megjelenése, amely a tajékoztatast vizualisan hozzaférhetoveé teszi
a lakossag szamara, és melyet szamos paraméter hataroz meg, tobbek kozott a betlimé-
ret, a bet(ikdz, a sorkdz, a bet(ivonal-vastagsag, a betliszin, a betf(itipus, a betiik széles-
ségének és magassaganak aranya, az anyag feliilete, valamint a bet(ik és a hattér kozotti
kontraszt.

Osszkioldodasi hatarérték (OML)

Az 6sszkioldodasi hatarérték (Overall Migration Limit) élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érint-
kez& anyagokbdl az élelmiszerekbe, takarmanyokba vandorld dsszes anyag mennyiségé-
nek legfelsd, még eltlirhetd hatarértéke. Dimenzidja milligramm/kébdeciméter (mg/dm?)
a vizsgalt anyag felliletére szamitva.

Osszetevd

Minden anyag vagy termék, beleértve az aromakat, az élelmiszer-adalékanyagokat és
élelmiszerenzimeket is vagy 0sszetett dsszetevd barmely dsszetevdjét is, amelyet élelmi-
szer elGallitasanal vagy elkészitésénél hasznalnak fel, és a késztermékben még jelen van,
akar modosult formaban is. A szermaradvanyok nem mingsilnek 6sszetevének.

Osszetett 6sszetevd
Olyan dsszetevd, amely mar 6nmagaban egynél tébb 6sszetevbdl all.

Poliaddicio
Melléktermék-képzddéssel nem jaréd lass(, 1épcsds reakcio.

Poliamid (PA)

A poliamid (Polyamide) laminatumok (tobbréteg(, kiilonbdzd anyagokbdl késziilt csoma-
goldanyagok) draga alkotorésze. Kivald zarotulajdonsaggal rendelkezik (gaz, vizg6z), de
6nmagaban nem, csak tarsitasban alkalmazzak.
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20. ELELMISZER-CSOMAGOLAS

Polietilén

A csomagolastechnikaban legelterjedtebben alkalmazott tdmegmianyag. Két f6 fajtaja
ismert. A kis siirliségli polietilén (LDPE) (Low Density Polyethylen) laminalt (tarsitott)
anyagok, vakuum- és védgazas csomagolasok egyik alkotdja, valamint tizletlancok altal
hasznalt bevasarldszatyrok, zacskok alapanyaga. A nagy siirliségti polietilén (HDPE) (High
Density Polyethylen) tej, ketchup, detergensek (szintetikus tisztitoszerek) stb. palackok

olcsd anyaga.

Polietilen-tereftalat (PET)
A polietilen-tereftalat (Polyethylene Terephthalate), azaz PET az italok csomagolasara hasz-
nalt leggyakoribb miianyag.

Polikarbonat (PC)
A polikarbonat (Polycarbonate) cumisiivegek alapanyaga, szeszes italok igényes csomago-
lasa. Magas ara miatt kevésbé hasznalt.

Polikondenzacio
Lépcsds polimerizacio, amely soran monomerek molekulakilépés kozben kapcsolodnak
polimerré. A melléktermék tipikusan vizmolekula, de lehet mas is.

Polimerek
Esetlinkben szénhidrogén-alapa molekulak kémiai technoldgiaval elgallitott ,végtelen”
hosszisagu lancai (manyagok).

Polimerizacio
Az a kémiai szintézis, amely soran tobb monomer lancreakciéba Iépve egymassal, mellék-
termék keletkezése nélkiil, polimerré kapcsolodik dssze.
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Polipropilén (PP)

A polipropilén (polypropylene) széles korben hasznalhat6 alapanyag, amely 110 °C-ig halld,
igy mikrohullamozhaté. A palackgyartas masik népszer( anyaga, elsésorban fényes felii-
lete miatt. A két iranyban nyQjtott valtozatat (biaxially oriented polipropylene — BOPP)
viztiszta és z0rg6-zizegt tulajdonsaga miatt (hibasan) celofannak is hivjak.

Polisztirol (PS)

A sztirol telitetlen oldallanci aromas szénhidrogén. Polimerizaci6ja soran keletkezg hore
lagyuld mlanyag, tobbféle valtozata ismert. Az altalanos céli polisztirol (GPPS) (General
Purpose Polystyrene) torékeny, féleg eldobhat6 poharak készitésére hasznalatos. A habo-
sitott polisztirol (EPS) (Expanded Polystyrene) talca, doboz formaban hiasok, gyorsét-
termi termékek tarolasara alkalmas edények alapanyaga. Az iitésallé polisztirol (HIPS)
(High-Impact Polystyrene) konnyen megmunkalhaté polisztirol, amely féként héformazott
talcak, poharak alapanyaga.

Polivinilklorid (PVC)
A polivinilklorid (Polyvinyl Chloride) palackok készitésére hasznalatos. Kornyezetvédelmi
problémakat vet fel, ezért felhasznalasa visszaszoruléban van.

QR-kéd
Kétdimenzios kad, amely kb. egy A4 méretl sztenderd gépelt oldal karaktermennyiségét
képes kadoltan tarolni.

Regeneralt cellulozfilm
Olyan fdliaanyag, melyet Gjrafelhasznalas nélkili faanyagbdl vagy gyapotbdl nyert finomi-
tott cellul6zbdl allitanak elé a masszaba adva vagy a feliiletre.

Specifikus kioldodasi hatarérték (SML)

A specifikus kioldodasi hatarérték (Specific Migration Limit) anyagbdl vagy targybdl az élel-
miszerbe vagy az élelmiszer-utanz6 modellanyagba ker(l6 meghatarozott anyag maxi-
malis megengedett mennyisége.

Specifikus migracios vizsgalat
Az élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezd anyagokbdl az élelmiszerekbe, takarma-
nyokba vandorlo dsszes anyag kémiai azonositasa, majd mennyiségének meghatarozasa.

Stabilizatorok
F6ként a mlanyagok gyartasanal alkalmazott adalékanyagok, amelyek a polimer termé-

93



94

Szallitasi csomagolas

A fogyasztdi vagy gyljtécsomagolasok kezelését eldsegitd, a szallitast, tovabba a tarolast
konnyitd, a kdrnyezetet a termék esetleges karos hatasaitél megvédd csomagolas. Sok
esetben dsszetett csomagolasrol van sz, amely kiilsé és belsd csomagolasbadl all, ennek
megfelelGen elsddlegesen védelmi funkcidja van.

Szokasos név
Az élelmiszer értékesitésének helye szerinti tagallamban az élelmiszer neveként a fo-
gyasztok altal elfogadott név, amely név nem igényel tovabbi magyarazatot.

Vakuumcsomagolas
Olyan, foként fogyasztoi, illetve nagyfogyasztdi csomagolasok, amelyeknél a termék és
az elsédleges csomagoldszer kozotti térbdl a levegdt eltavolitottak.

Véddcsomagolas
Elsddleges feladata a termék tokéletes védelmének biztositasa. Alkalmazhato a szallitoi
vagy a fogyasztoi csomagolason beliil (pl. lagy habszivacs).

Védoégazas csomagolas

Olyan, foként fogyasztoi, illetve nagyfogyasztdi csomagolasok, amelyeknél a termék és
az elsédleges csomagoloszer kdzotti térben a leveg6t valamilyen — rendszerint semleges
— gazzal vagy gazkeverékkel felcserélték.

Vonalkod

A vonalkad olyan, gépek altal optikai Gton leolvashato jelcsoport, amelynél kiilonbozd
vastagsagu sotét vonalak és vilagos kozok szabvany szerinti meghatarozott valtakozasa
tartalmazza az informaciét. Altalaban a vonalkddokhoz szamcsoport is tartozik. A legis-
mertebb GS1 13 szamjegy( kdd a gyarto orszag, a gyartd vallalkozas és a termék azono-
sitd szamabal, tovabba egy ellendrzd szambaél éplil fel, igy valik egy termék egyértelmiien
azonosithatova.
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Roviditesek

Rovidi-
tas Magyarul Angolul
Hasipar
DFD sOtétvoros szind, merev, szaraz Dark, Firm, Dry
allomanya has
DSM intalanitott his Mechanically Desinewed Meat
ENAR Egységes Nyilvantartasi Integrated Identification
és Azonositasi Rendszer and Registration System
GDL glikono-delta-lakton glucono delta-lactone
HHP nagy hidrosztatikus nyomasu kezelés High Hydrostatic Pressure
MDM gépi csontozas( his Mechanically Deboned Meat
MSM csontokrol mechanikusan lefejtett his Mechanically Separated Meat
PSE halvany, vilagos szin{, laza Pale, Soft, Exudative
allomanyd, vizenyds his
QuID Osszetevdk mennyiségi jeldlése Quantitative Ingredient
Declarations
SEUROP | ,S": legkivalobb, ,E": kivale, ,U": nagyon | ,S" Superior, ,E": Ecxellent, ,U™:

jo, ,R":j0, ,0": megfeleld, ,P": gyenge
hdsmindsités

\ery good, ,R": Good, ,O": Fair,
.P": Poor

Hiitoipar

MAP modositott atmoszféras Modified Atmosphere
csomagolas Packaging

MIRELI- | ,M": mez6gazdasagi, ,I": ipari, ,R": rész- | ,M": agricultural, ,I": industrial,

TE vénytarsasag, ,ELITE" elit terméke .R": joint-stock company, ,Elite”:

elite product
Konzervipar

m/m témegszazalék weight percent

ref.% vizben oldhato water soluble dry
szarazanyag-tartalom matter content

/v térfogatszazalék volume percent
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ROVIDITESEK

Tejipar
ESL nagyon magas hémérsékleten Extend Shelf Life
végzett htkezelés
UHT ultramagas hémérsékleten Ultra High Temperature
végzett hdkezelés
Elelmiszer-csomagolas
EDC endokrin diszruptorok Endocrine Disrupting Chemicals
EPS habositott polisztirol Expanded plystyrene
GPPS altalanos célu polisztirol General Purpose Polystyrene
HDPE nagy slirliségl polietilén High Density Polyethylen
HIPS Utésallo polisztirol High-Impact Plystyrene
LDPE kis s(r(iség(i polietilén Low Density Polyethylen
MOAH asvanyolajok aromas Mineral Qil Aromatic
szénhidrogénje Hydrocarbons
MRL megengedett maximalis ndvényvédos- Maximum Residue Level
szermaradék-szint
oML Osszkioldodasi hatarérték Overall Migration Limit
PA polianid Polyamide
PC polikarbonat Polycarbonate
PET polietilén-tereftalat Polyethylene Terephtalate
PP polipropilén Polypropylene
PS polisztirol Polystyrene
PVC polivinilklorid Polyvinyl Chloride
SML specifikus kioldodasi hatarérték Specific Migration Limit
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A kiadvany szerzoi

Dr. Friedrich Laszld a Szent Istvan Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Karanak mb. dékanja,
tovabba a H(its- és Allatitermék-technoldgiai Tanszék vezetgje. Okleveles élelmiszermér-
noki végzettségét kovetden tobbéves hisipari gyakorlati tapasztalatra tett szert a hisipari
termelés és kereskedelem teriletén. Az egyetemen PhD-fokozatot szerzett ,Ultrahang
Szamos hazai és nemzetkozi tudomanyos publikacié szerzdje. Szakteriilete a hiis- és barom-
fiipari technolégiak, valamint a kiméletes tartdsitasi eljarasok, illetve ezek fejlesztése.

Dr. habil. Lugasi Andrea jelenleg a Budapesti Gazdasagi Egyetem Kereskedelmi, Vendég-
latoipari és |degenforgalmi Kar dékanja és a VVendéglatas Intézeti Tanszék tanszékvezetd
fGiskolai tanara, a Budapesti Corvinus Egyetem és a Szent Istvan Egyetem (Godoll6) cim-
zetes egyetemi tanara. 1985 és 2013 kozott az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozas-
tudomanyi Intézet munkatarsa, 2007 és 2013 kdzott fdigazgato-helyettese. F6 kutatasi
teriilete az élelmiszerekben - elsGsorban hisokban és hdkezelt, hisalapl termékekben
- lejatszo6do szabad gyokos reakciok, ndvényi élelmiszerek antioxidansai (polifenolok, fla-
vonoidok, likopin), antioxidans hatasa élelmiszerek allatkisérletes modellben és human
intervencios vizsgalatokban. Erdekldésének kdzéppontjaban jelenleg a fiatalok taplalko-
zasi szokasai, a hagyomanyos és modern konyhatechnolégiai eljarasok ételek mindségére
gyakorolt hatasai, valamint a vendéglatas és a fenntarthatdsag 6sszefliggései allnak.

Stégerné dr. Maté Monika okleveles élelmiszermérndk, 20 éve dolgozik az élelmiszer-
tudomanyi oktatas-kutatas-fejlesztés teriiletén. A Szent Istvan Egyetem Elelmiszer-
tudomanyi Karan tanszékvezetd, egyetemi docens. F6 oktatasi-kutatasi terilete:
gyumolcs-zoldségfeldolgozas termék- és technologiafejlesztése, technologiai vonalak
tervezése. A Magyar Elelmiszerkdnyv bizottsag tagja, a tartdsitéipari szakbizottsag
elnoke. Tagja a Magyar Eredetvédelmi Tanacsnak, részt vesz a Kivalé Magyar Elelmiszer
biralobizottsag munkajaban. Az MTA kertészeti és élelmiszer-tudomanyi albizottsaganak
elndke.
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Dr. Szigeti Tamas Janos a Wessling Hungary Kft. lizletfejlesztési igazgatdja, a Szegedi
Tudomanyegyetem Mérndki Karanak cimzetes féiskolai docense. Alapdiplomajat a keszt-
helyi Agrartudomanyi Egyetem novényvédelmi szakiranyan szerezte 1981-ben. 1983-
ban a Godollgi Agrartudomanyi Egyetemen kornyezetvédelmi szakmérnoki, majd 1986-
ban a Budapesti M{szaki Egyetem Vegyészmérndki Karan miiszeres analitikai szakmér-
noki képesitést szerzett.

Szakmai palyafutasat Fejér megye szakigazgatasi intézeteiben kezdte. Dolgozott novény-
védszermaradék-analitikus laboratériumi mérndkként, munkaegészségiigyi expozici-
okat vizsgalod laboratdriumi mérnokként, illetve miszeres analitikai csoportvezetoként.
1991-t6l a Fejér megye élelmiszer-el6allitasat és -forgalmazasat ellendrzd hatosagi
munkat iranyitotta mint igazgatohelyettes fémérnok. Jelenlegi munkahelyén 2002 6ta
dolgozik. Kezdeti feladata a Dr. E. Wessling Kémiai Laboratérium Kft. - ma Wessling
Hungary Kft. - élelmiszer- és takarmanyvizsgalati szolgaltatasanak megszervezése volt
(kémiai, mikrobiologiai, érzékszervi és molekularis bioldgiai vizsgalatok). A megalakult
élelmiszer-biztonsagi Uzletagat mintegy 8 évig vezette. Jelenleg a Wessling Hungary Kft.
altalanos iizletpolitikai tevékenységét iranyitja, és az 1955-ben alapitott Elelmiszer-vizs-
galati Kozlemények cim{i tudomanyos szakfolyoirat fészerkeszt6i teendéit is ellatja.

Dr. Unger Andras tejipari szakmérnok, agrarmérnok, a mezégazdasagi tudomanyok dok-
tora. Kozépiskolai tanulmanyait 1963 és 1967 kozott a Csermajori Tejipari Technikumban
folytatta. Itt érettségizett és szerzett technikusi oklevelet. Az egyetemi tanulmanyokat
1967 és 1972 kozott Mosonmagyardvaron, az Agrartudomanyi Egyetemen abszolvalta.
1996-ban tejipari szakmérndki oklevelet szerzett, 1996-ban doktoralt. 1972-t6l 2012-ig
a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben dolgozott, 1997 és 2011 kdzott annak igazga-
toja volt. F6 szakteriiletei a tejipari mikrobioldgia, a sajtgyartas, tovabba a nyers tej mind-
ség-fejlesztés tudomany korei voltak. 2012-ben nyugallomanyba vonult. 1996 és 2014
kozott a Magyar Elelmiszerkonyv tej- és tejtermékek szakbizottsaganak elndki tisztét
toltotte be.

Dr. Zeke Ildiko Csilla a Szent Istvan Egyetem egyetemi adjunktusa. 2007-ben végzett
élelmiszermérndkként, 2015-ben pedig PhD-fokozatot szerzett a Budapesti Corvinus
Egyetem Elelmiszer-tudomanyi Karan. Szakteriilete az élelmiszerek fagyasztasa folyé-
kony nitrogén alkalmazasaval, valamint ezek termofizikai és reologiai vizsgalata kilon-
béz6 nagymiiszeres mérésekkel. 2011 6ta a H(ité- és Allatitermék-technolégiai Tanszék
munkatarsa, ahol jelenleg egyetemi adjunktusként dolgozik.
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