Az élelmiszereket felépítő tápanyagok:

Tápanyag: minden olyan kémiai anyag, amelyre a szervezetnek funkciói ellátására szüksége van.

Élelmiszer: víz +szárazanyag

Szárazanyag: tápanyagok, járulékos anyagok, ballaszt anyagok

Tápanyagok: alaptápanyag: fehérje, szénhidrát, zsiradék. Védőtápanyag: vitamin, ásványi anyag.

Járulékos anyagok: olyan anyagok, amikben sok a színanyag, illat- serkentő és ízanyag.

Ballaszt anyagok: nem tudjuk megemészteni anyagcserébe nem vesznek részt= élelmi rostok (szénhidrát, poliszaharid)

Gabonafélék: pázsitfűfélék, lisztes szemtermésük van, magas a keményítőtartalma, lizinben igen szegények. 

Búza: közönséges búza és durumbúza, a durumnak nagyobb a fehérjetartalma és bétakarotinból is több van benne. Sikérképző fehérjéket tartalmaz, amik összeállnak sikérkomplexxé. Egyszerű fehérjék: gliadin, glutein. Sikér komplex: 2-2,5 * annyi vizet köt mint a súlya, térhálós szerkezetű. A gliadin lisztérzékenyeknél immunreakciót vált ki, a vékonybelet károsítja. (sikér=glutén)

Rozs: nem képez sikért, de tartalmaz sikérképző fehérjéket. Tésztája nehezebb, tömörebb. Sok benne a növényi gumi és nyálkaanyag, ez akadályozza a komplex kötődést. Nagy az élelmi rost tartalma: sok vizet köt meg, ezáltal a bélműködést segíti elő. Vasat, cinket, kálciumot is megköt.

Árpa: tartalmaz sikér képző fehérjéket. Kenyere gyorsan szárad, de nem csinálnak belőle kenyeret (kása, hántolt árpa, árpagyönygy) Csíráztatni szokták, ebből lesz a maláta, megpörkölik így malátakivonat lesz. Hasznosítják: csokoládéban, sütőipari szinezés. 

Zab: kenyeret nem készítenek belőle. Zabdara, zabpehely, zabliszt. Legmagasabb a zsiradéktartalma. Kásának, ételek sűrítésére használják.

Kukorica: nem tartalmaz sikérképző fehérjét. Kevés lizin és triptofán van benne. 

Rizs: hántolatlan a barnarizs, b vitamint tartalmaz (gabonafélék héj részében b1, b2). A héjat nem távolítják el, rajta marad az aleuron réteg és az ezüsthártya. Vitaminban, ásványi anyagban és élelmi rostban gazdag. Hántolt a fehér rizs. Vadrizs az esszenciális aminosavakban gazdagabb. Gliadint nem tartalmaz.

Köles: nem készítenek kenyeret, hanem kását és sűrítésez használják. Magas az ásványi anyag tartalma. Ázsia, Afrika fontos gabonanövénye. 

Alternatív gabonafélék=pszeudocereáliák:

Növényrendszertanilag nem tartoznak a gabonafélékhez. Sikér fehérjéket nem tartalmaznak. Felhasználásuk viszont megegyezik a gabonafélékével.

Amarant: Közép Amerikában őshonos, lisztet nyernek belőle, kásaféléknek, sűrítésre használják.

Hajdina: északabbra termesztett, kása.

Chenopodium félék= libatop félék.

Tönkölybúza: mag héji részét nehezen támadják meg kártevők, vegyszermentesen termesztik. Sikér fehérjék megtalálhatók benne.

Gabonaszem felépítése és kémiai összetétele:

Héj: feladata a védelem, színanyagok, cellulóz, b1 vitamin, ásványi anyagok, fitin sav: komplex képző vegyület: Ca, K, Mg, antinutritív anyag. Korpát alkotja, a penészgombák itt termelik a mikotoxint, ami rákkeltő anyag.

Aleuron réteg: nagy sejtek fehérjét tartalmaznak, de ezek nem sikérképzők. Esszenciális aminosavakból többet tartalmaz, mint a magbelső. Ásványi anyagok, b vitamin csoport, zsiradék.

Magbelső: szénhidrát(keményítő (55-80%), fehérje: gliadin, glutein.

Csíra: fehérjék, zsírok és zsírszerű anyagok. Ásványi anyagok: P, Mag, K, Ca. Vitamin: karotin, E-vitamin, B-vitaminok

Malomipari termékek: gabonaféléből őrléssel, hántolással, vagy pelyhesítéssel állítják elő.

Őrlés és őrlemények:

Búzalisztek:

· Finomlisztek: apró szemcseméret, alacsony korpatartalom, világos szín, háztartásokban, péksütemények, bl 51, bl 55= hamutartalom 100*-osa rostra, vitaminra, ásványi anyag tartalomra is utal.

· Fogós lisztek (rétesliszt): nagyobb szemcseméret, sikértartalma kevésbé károsodott, szárított tészták, jól nyújtható, keleszthető. Bf 50, bff 55

· Kenyérlisztek: több héjrészt tartalmaznak, sötétebbek ettől. Kereskedelmi forgalomban már kapható, de sokszor keveréket adnak, félbarna, barna kenyérhez teljes kiörlésű lisztet árulnak, bl 80, bl160

Egyéb örlemények: kukoricaliszt, Graham liszt, rizsliszt, szójaliszt( lizin, K, Mg), búzacsíra( E, B-vit., K, Mg telítetlen zsírsav), búzakorpa (gazdag rostforrás), céllisztek: tésztaliszt, piskótaliszt, ostyaliszt.

Lisztek tárolása: 15-20 fokon, száraz, szellős raktárban, más körülmények között csomósodik, penészesedik, dohos íze lesz, illata, fülled.

Darák: szemcsenagysága lényegesen nagyobb, asztali dara: vitaminban gazdag (csíratöredék), gyermektápszerek készítésére is használják ( 1 éves kor alatt nem ajánlott) 

Hántolás és hántolt termékek: a magvak külső, elfásodott, cellúztartalmű héját eltávolítják úgy, hogy a szem épen maradjon.

Hántolt rizs: fehér rizzsel egyenlő, lehet fényezett( Mg- szilikáttal, néha cukorsziruppal fényesítik)és fényezetlen.

Hántolt árpa, köles, búza, burizs, durizs.

Pelyhesítés és pelyhek: hántolt, gőzzel puhított hengerpárok között szétnyomott, szárított termékek. (zab, búza, rizs, kukorica)

Valódi és reggeliző pelyhek

Kenyér jellemzése és készítése:

Kenyér: kenyérlisztből, vízből, sóból, élesztős lazítással készül, megsütjük. Készülhet búzalisztből,, rozslisztből.

Készítésének szakaszai: nyersanyagok előkészítése, tésztakészítés (dagasztás és érlelés)

· Közvetlen készítésű módszer: összes alapanyagot összekeverik, megdagasztják, kelesztik, sütik

· Közvetett: sót kihagyják, mivel akadályozza az élesztőgombák működését, időigényesebb eljárás. 6-8 órát 25-30 fokon érlelika kovászt, így van ideje a tejsavbaktériumok elszaporodásához. Homofermentativ baktérium: csak tejsavak, heterofermantativ: mást is termelnek. Igy sokkal finomabb kenyér lesz, de a tészta ph értéke csökken, nő a savfoka, nem kedvez a többi mikroorganizmus elszaporodásához

A pékek lisztjavítókat használnak  mert nincs idő a közvetett tésztakészítésre, így rosszabb minőségű lesz.

· Dagasztás: sikérváz ekkor alakul ki, sikér 2*-esét emgkötia vízből, jó agázvisszatartó képessége. Dagasztják, ezután állni hagyják: mikroorganizmusok enzimjei és alapanyagok enzimjei tartják a fehérje és szénhidrát egy részét. Ez fél óráig tart.

· Tésztafeldolgozás: osztás, mérés, formázás

· Kelesztés: szerepe van a minőségben, 25-30 fokon 50-60 percig, az élesztőgombák a cukrot lebontják alkohollá és széndioxiddá. A széndioxid növeli a tészta térfogatát. Az alkohol elillan a hőmérséklet miatt (70 fokon)

· Sütés: régen vetőkemencében 270-300 fokon, így héjzat alakult ki, átsütőkemencében 200-260 fokon, ma: alagútkemencében, futószaalgon, első felén magasabb a hőmérséklet,a futószalag sebessége be van állítva, hogy bizonyos hőmérsékleten mennyi ideig tartózkodjon a tészta. Kemenccében 30- 40 fokon, az élesztőgombák jól érzik magukat, intenzív co2 termelés, intenzív térfogatnövekedés, 40-60 fokon az élesztőgombák elpusztulnak, a tészta térfogata még nő, 60-80 fokon keményítő csirizesedése ( fellazul és sok vizet emgköt), fehérje denaturálódása, vmenny ivíz elpárolog, 80-100 fokon a kenyérbélzet végleg megszilárdul, még több víz távozik, befejeződik a csirízesedés és a denaturálódás. A színanyagok( melanoidinek) 100 fokon alakulnak ki, aromaanyagok keletkeznek, kenyérhéj hőmérséklete 180 fok fölé nem emelkedhet

· Készáru kezelése: hűtés, csomagolás, tárolás, szállítás. Le kell hűteni, mert ha sokáig meleg marad egy biz. Baktérium elkezd szaporodni és nyúlós lesz a kenyér, ez nyáron a legjellemzőbb.

A kenyér minőségét rontó tényezők:

Kenyérhibák: nyersanyag ill. technológia eredetű

Kenyérbetegségek: mindig mikroorganizmusok okozzák. Bacillus subtilis: magas hőmérsékletet kedvel, kovászos kenyérben lassabban szaporodik. Szagáról lehet még megállapítani, kenyérben pici golyócskák vannak. Kb. 2 óra kell a szaporodáshoz.

· Nyúlósodás

· Penészesedés: penészgombák a lisztben is megtelepedhetnek, dohos szagú lesz. Mikortoxinok sütéskor ne mpusztilnak el: nehéz belőle kenyeret sütni. Anyarozs( gomba): kalászokban telepszik meg. Ergotoxinokat termel: hányást, hasmenést, rosszullétet okoz. Ha az állatokkal etetik meg a mikrotoxint tartalmazó gabonát, tejével, húsával belénk kerül.

Kenyérfajták:

Búzakenyerek: fehér bl 80,112, félbarna bl160, barna. Minél nagyobb a hamutartalma, annál több benne a rost és vitamin. Súlyukhoz képest nagy a térfogatuk, laza a szerkezetük.

Különleges búzakenyerek: kukoricás, burgonyás, szójás, sajtos

Rozskenyerek: növényi gumi és nyálkaanyagokat tartalmaz(sűrűbb, tömörebb bélzet, héj nem cserepesedik. 40% feletti rozsliszttartalom, rozskenyérnek nevezzük. Alatti: rozsos kenyér.

Különleges kenyerek: graham kenyér: magas rosttartalom, levegő kenyér: szénhidrátszegény, lutánt kivonják belőle, magas fehérjetartalom, cukorbetegeknek. Gliadinmentes: cöliakás betegeknek. Sajtos, szójás, lenmagos, tartós kenyerek, cinkkel, szelénnel, kálciummal dúsított kenyerek.

Sütőipari fehértermékek: finomlisztből, legtöbbször járulákos dúsítóanyagokat adnak hozzá, lazítással készített élelmiszerek. Alapanyagok: bl55 finomliszt, víz. Segédanyagok: sütőélesztő, konyhasó. Dúsítóanyag: tej, tojás, cukor, zsiradék( vaj, margarin, zsír), mák, dióbél, kakaópor, gyümölcsíz.

Csoportosításuk: dúsító és zsiradékmennyiség apalján

· Vizes tészták: zsemlék

· Tejes tészták: víz egy részét tejjel helyettesítik, kiflik

· Dúsított tészták: zsiradékot és cukrot is tartalmaznak, vajas kifli, zsúrkenyér

· Tojással dúsított: tej, cukor, zsiradék, tojás, fonott kalács, kuglóf

· Omlós tészták: sikérváz nincs, mivel a lisztet hideg vajjal morzsoplják, 15-50% a zsiradék, vajas pogácsa, túrós pite, linzertészta

· Leveles tészták: 50% feletti a zsírtartalma, kakaóscsiga, leveles töltött tészták, rétesek.

Tésztaipari termékek:

Szárított tészták jellemzése és készítése

A tésztaipari termékek búzalisztból, tojás felhasználásával készülnek

Tésztakészítéshez felhasznált anyagok:

Tésztagyártás művelete: nyersanyagok előkészítése: liszt szitálása, víz, liszt melegítése, ső feloldása, tojás egyneműsítése, tojáspor feloldása. Nyersanyagok keverése: tésztakészítés, tészta tömörítése: gyúrás. Pihentetése, formázása, szárítása, osztályozása, csomagolása

Tésztafajták: csoportosításuk: alakjuk, összetételük szerint

Alak szerint: szálasáruk: csőtészta, spagetti, cérnametélt. Apróáruk: nagykocka, tarhonya, figurák

Összetétel szerint: fehéráruk. Tojásáruk. Különleges résztaféleségek: rizslisztból, szójalisztből készültek. Zöld, narancssárga tészták. Rostban gazdag tésztafélék: búzakorpát, zabkorpát kevernek bele.

Alak szerint: különleges: 

· lasagne

· kanelloni: nagy átmérőjű csőtészta, amit meg lehet tölteni

· tortellini, ravilolli: húsos, zöldséges stb.

gluténmentes tészták: kukoricalisztból készülnek

Zöldségfélék és gombák: nyersen vagy feldolgozás után emberi fogyasztásra alkalmasak. Növényi részek: gumó, szárak, levelek, virágok, gyökerek, termések

Kémiai összetételük és táplálkozás-élettani jelentőségük:

Víztartalom: 80-95% kivéve a száraz hüvelyesek. Víz kötött állapotban van jelen bennük.

Fehérjetartalom: nem teljes értékű, kevés szója( 40 % a fehérjetartalma, biz. Aminosavakból nem tartalmaz eleget: metioninból), burgonya( majdnem megköti a teljesértékű fehérjét), gomba( telejsértékű fehérje van benne de kitin miatt nem tudjuk hasznosítani)

Zsiradéktartalom: nem jellemző, kivéve a földimogyorót

Szénhidrát tartalom: 

· egyszerű szénhidrátok: szőlő és gyömülcscukor, paradicsom, dinnyék, paprika

· összetett: poliszacharidok: keményítő, gyökerekben , gumókban. Emészthetetlen poliszacharid: cellulóz, hemicellulóz, lignin, pektin, ezek az élelmi v. diétásrostok. Vízben csak a pektin oldódik, cho és zsíranyagcsere szabályozása. Zabkorpa főzés után is megőrzi funkcióját: bélmozgásra jó és megkötik a rossz anyagokat és kiürítik 

Ásványi anyagok: K, Ca, Na, Mg, P, Fe. Ezek a legjellemzőbbek. Vasnak csak a 3-8 %a szívódik fel. Spenótnak nagy az oxálsavtartalma, főzővizet kiöntjük a vassal együtt, oxálsavval együtt. Hem-kötésű vas: 60-40 %-ban szívódik fel jól. Húsokban, belsőségekben. Túl lehet adagolni a vasat(tablettával) , veszélyes, rosszindulatú betegségekhez vezet.

Vas felszívódását a csersav gátolja, a teában van. Ha forrázzuk a teát nem oldódik ki a csersav. 

Vitaminok: elsősorban vízben oldódók: c, b1, b2, karotin, niacin. Legjobban abéta karotin alakul át a-vitaminná

Szerves savak: almasav, citromsav, csersav, borkősav, boostyánkősav

Fitomcidok: magasabb rendű növények termelik. Ezeknek mikoorganizmusölő tulajdonságukat v. szaporodásukat gátolják. Fokhagymában: kén tartalmú illóolajok, kapor, zeller, hagymafélék, aromás illatos zöldségfélék, fűszernövényekben is

Zöldségfélék csoportosítása: növényrendszertanilag+ melyik részét használják fel

Káposztafélék, gyökérzöldségek, hagymafélék, csucsorfélék (burgonyafélék), hüvelyesek, levélzöldségek, kabakosok, egyéb.

Káposztafélék (keresztesvirágúak): fejeskáposzta, karfiol, brokkoli, bimbóskel, kínai kel, kelkáposzta

Jellemző: 

· C-vitamintartalom. Legtöbb a brokkoliban, legkevesebb a fejeskáposztában= narancsban, napi 70 mg kell. Főzéssel, párolással stb. 20-30-40% csökken. Ha a környezetében szerves sav van, akkor megvédi. Fejes káposztát szokták erjeszteni, megőrzi a 40 mg-ot. Brokkolit nyersen nem fogyasztjuk, csökken a c- vitamin. Narancsban is szerves savak vannak így megőrzi. C- vitamint a hő és a levegő oxigénje is károsítja+ a tárolás is csökkenti

· Glükőz-inolázok: rákmegelőzés szempontjából fontos.

Gyökérzöldségek: zellergyökér, cékla, retek, torma, feketegyökér, lestyán. sárgarépa, fehérrépa: bétakarotin tartalma az első helyen áll a zöldségek között. 2. a petrezselyemzöld, 3. paraj, 4. a sóska, 5. a sütőtök

Zsiradék kell a környezetében különben csak a 2%-a hasznosul.

Hajlamosak a nitrát felhalmozására8 leveles zöldségek is), egyes zöldségek nitráttartalmát befolyásolja a műtrágyázás is. Átalakul aszervezetben nitritté, kapcsolódik a hemoglobinhoz( methemoglobin( nem szállítja az oxigént. Csecsemőkben nincs olyan enzim, ami visszaállítja a methemoglobint hemoglobinná.

Burgonyában nincs nitrát. Sárgarépa tetejében sok, közepében kevés, aljában sok. Céklában sok nitrát, ne mszabad adni a csecsemőknek. Ezekben sok olyan anyag is van, ami megakadályozza a nitrát nitritté alakulását, bébiételekben ellenőrzik a nitráttartalmat.

Sok nitráttartalom: endívia, petrezselyem, karalábé, póréhagyma, zeller, rebarbara

Kevés: paprika, paradicsom, burgonya, zöldborsó, bab, kelbimbó. 

Feketeretek: keresztesvirágú, glükóznitrátokat tartalmaz, rákellenes, epemáködést serkenti, epekőképződést megelőzi, antioxidáns. 

Hónaposretek: mustárolaj adja a csípős ízt, c vitamin tartalom

Cékla: sok antocidin vegyületet tartalmaz, rákmegelőzésben fontos

Nanióka: gumós növény, magas a keményítőtartalma, tartalmaz egy cidinvegyületet: cián- glikozid, ezt el kell távolítani belőle szárítással, őrléssel, sűrítőanyag

Torma: mustárolaj miatt csípős

Hagymafélék: (föld alatt szárvastagodás): vöröshagyma, metélőhagyma= snidling, póréhagyma, fokhagyma

Kén tartalmú vegyülete: allin: sejtek belsejében átalakul, hőhatásra allicin lesz belőle, erő szagú, antioxidáns, antibiotikus hatás, érzékeny gyomrúak ne mbírják, próéhagyma gyengébb.

Vöröshagyma: érettségi foka szerint:zöldhagyma, vöröshagyma, főzőhagyma, a lilahagyma is vöröshagyma, a lila szín antocián szinezék.

Metélőhagyma: c vitamintartalom

Fokhagymának rendkívül magas allin tartalma van.

Hagymák hajlamosak a nitrát halmozásra.

Levélzöldségek:

Fejessaláta: c vitamin, bétakarotin, Ca, P, Fe, citromsav

Endívia: fodros levelű, zöld v. vörös

Spenót: c vitamin, oxálsav, nitráthalmozásra hajlamos

Sóska: c vitamin, oxálsav

50% methemoglobin a vérben halálhoz vezet. Nitrit károsabb, mint a nitrát. Üvegházakban termesztett növényekben több a nitrát, mint a szabadlevegőn termesztettekben.

Hüvelyes zöldségfélék: bab, borsó, lóhere, földimogyoró, szója

Tartalmaznak: lektineket, amik toxikusak, hó hatására elbomlanak, vörösvértesteket csapja ki.

Földimogyoró: 50-60% zsír

Szója: DK- Ázsiából származik, 40-42 % fehérjetartalom, nem teljesértékű. Lizinből sok van, metioninből kevés. 

· Szénhidrátból oligoszacharidok: tachióz, raffinóz, verbaszkóz. Poliszacharidok: cellulóz, hemicellulóz, lignin. Babban, borsóban, lencsében is, de ne mtudjuk megemészteni.

·  Zsír: sok telítetlen zsírsavat tartalmaz, főleg a szójaolaj: linolsav, olajsav, alfa- linolénsav( omega-3 család tagja). Szív és érrendszeri betegségek ellen az omega3 és 6 aránya fontos, napraforgóolajban nincs alfa linolénsav. Ásványi anyag: K, Mg: szív és érrendszeri betegségek ellen Na-K arány fontos, Mo-n sok Na-t és kevés K-t és Mg-t fogyasztanak. Állati eredetűben sok Na van. 

· Antinutritív anyagok: megakadályozzák bizonyos tápanyagok lebontását, hasznosítását. Tripszinhibitorok: fehérjéket köti meg. Fitinsav: Fe, Ca, Cinket köti meg. Nem azonosított növekedésgátlókat (izomzat, csont), antivitaminokat, be tud épülni ez is az enzimbe, de nem úgy működik mint a vitamin. Ez a nyers szójababra vonatkozik, fel kell dolgozni, lebomlanak a káros anyagok bizonyos mennyiségben.

· Szójatej: összezúzzák a szójababot, préselik, tejfehérjére érzékenyek fogyaszthatják, akik nem érzékenyek erre.

· Szójafehérje: szójatejből nyerik ki, eza szójatúró vagy tofu. Nagyon magas fehérjetartalmú, semleges az íze.

· Szójafehérje koncentrátum(60-65% fehérje)/ izolátum(90-95% fehérje): élelmiszeripar, húsipar hasznosítja fel. Húskészítmények állományának javítására, fehérje növelésére. Édesipar, tesépítők.

· Szójacsíra: csírázás hatására is csökkennek a káros anyagok

· Szójaszósz: penészgombával és élesztőgombával oltják be+ fűszerezik.

· Textúrált szójakészítmények: hőkezelt, préselt szójazúzalékot magas hőmérsékleten és nyomáson tartják, hűtik, húsra emlékeztető szövetszerkezet, kocka alak, pehely alak.. 6 éven aluliaknak nem ajánlják. Amúgy sok húsipari terméknem, édesipari termékben is van szója.

Kabakosok: cukkini, tök, patiszon, uborka, dinnye

Víztartalom 90% felett

Sárgadinnye, sütőtök: bétakarotin

Csucsorfélék v. Burgonyafélék: burgonya, paradicsom, paprika, padlizsán

Keményítő 15-20%/ 100 g Ha 15%-nál kevesebb akkor lágy, ha 20%nál nagyobb akkor túl kemény állomány, ezeket keményítő és szeszgyártásra használják. Szolanin: szárában, levelében, mérgező, gumóban nincs.

Sok K tartalom, 2 mg/ 100 g C-vitamin, febr. márciusban már nincs benne, hőhatásra kiveszik belőle. Ha helytelenül tárolják megzöldül, itt már van szolanin, ki kell vágni, főzővizet ki kell önteni. Ha kicsírázik( körülötte ki kell vágni és vastagon meghámozni.

Paradicsom: sok szerves sav: citromsav, almasav, tejsav. Cukortartalom. Mo-n kitűnő volt a paradicsomtermesztés. Feltétele: 25 mg/ 100 g c vitamin, üvegházban 11 mg/ 100g, fólia alatt 7 mg/ 100 g. Minden zöldségre igaz h igy csökken a c vitamin benne. Ha éretlen akkor tartalmaz Tomatint, ami toxikus, olyan mint a szolanin. Magas K tartalmú, magas kiopin tartalmú, rákmegelőzés szempontjából fontos. Ipari paradicsomban magasabb a likopin és ez ne mbomlik el.

Paprika: c vitamin 180 mg/100g

Étkezési paprika: pirosban alegtöbb a c vitamin, fehérben alegkevesebb

Fűszerpaprika: kapszaicin, kapszórubin

Gyümölcsök: friss, lédús, száraztermésűek. A növények magas élvezeti értékekkel rendelkező, nyersen v. tartósított formában fogyasztható lédús húsos termését, vagy olajos magvait

Kémiai összetétel szempontjából jelentőség: 

Víz: 80-90%, kivéve a száraz, héja termésűeket

Fehérje, zsír jelentéktelen: kivéve a száraz, hájas termésűeket. So ktelítetlen zsírsavat tartalmaz

CHO: 

· részben egyszerű cukrokat tartalmaz 4-24 %, szőlőcukor, gyümölcscukor

· kettős cukrok: szőlő, szilva, cseresznye

· oligoszacharid, szacharóz

· emészthetetlen poliszacharidok: cellulóz, hemicellulóz, elsősorban a héjrészben, pektin a húsában van, magas rosttartalmú. Pektin( csökkenve) : birsalma, málna, ribizli, körte, szilva, szőlő, meggy, alma, eper

szerves savtartalom: ízét, aromáját kialakítja. Befolyásolja az emésztést, serkentik az emésztőnedvek termelődését. 

Vitaminok: elsősorban vízben oldódó: c, b, karotin

Ásványi anyag: K, Mg, Ca, Fe, P, a talajtól is függ, hogy mennyi va nbenne.

Észterek, illóolajok, poliferol oxidáz: barnulásért felelős: melanoidinek: ph érték lecsökkentésével elkerülhető v. magas hőmérsékelttel.

Csoportosítás:

· almatermésűek

· csonthéjasok

· bogyósok

· száraz, héjas termésűek

· déli gyümölcsök

Almatermésűek: alma, körte, birsalma, naspolya

Alma: pektin 3%, rosttartalom. Egész évben fogyasztható, c vitamin 5 mg/100 g (kevés). Szerves savak megőrzik a c vitamint, cukor 5-7 mg/100 g, a pektin anyagcseretermékeket köt meg, és ez nagyon hasznos (hasmenéskor), szabályozó funkciója van.

Érési idő szerint: 

· nyári almák

· őszi almák: nem képesek hosszú utóérésre

· téli almák: hosszú utóérésre képesek, sokáig tárolhatók. Jonatán: foltosodásra hajlamos, penészgomba okozza, mely PATULINT termel, Idared: jól tárolható, nem foltosodik, Golden: lehet zöld is, Starking: kásás, édeskés

Körte: nagyon hasonló az almához, illatos aromaanyagokból sokkal többet tartalmaz, kevésbé tűri a szállítást, tárolást. Oxalát kristályokat tartalmaz. A magház körül halmozódik fel. Több cukrot tartalmaz. Nyári: kálmán körte, vilmos körte. Őszi: császárkörte. Téli: téli esperes, seres divér, alexander. Érzékeny gyümölcs.

Birsalma: magas a pektintartalma, c vitamin 10-15 mg/100 g, ritkán fogyasztják nyersen, nagyon magas a csersavtartalma.

Csonthéjasok: cseresznye, meggy, kajszi, szilva, őszibarack

Lédús gyümölcs veszi körül a csonthéjas magot. A magban AMIGDALIN (cián tartalmú gliozid), nyállal keveredve  cián- hidrogén. 

Cseresznye: 13-14 g cukor, c vitamin 8-10 mg/ 00 g DK-Ázsiából származik

Meggy: Mo-on is őshonos, c-vit., cukor olyan mint a cseresznyéé, 3* akkora a szerves savtartalma, mint a cseresznyének. Cigánymeggy: nagy a festődő hatása

Szilva: Mo-n az egyik legelterjedtebb. Igénytelen, mindenhol megél. C-vit. 13-14 g. Szorbit: cukoralkohol, hátránya: érzékenyeknél hasmenést okoz.

Kajszi: karotin tartalom, kevés c-vit. Béta karotin. Magvaválók, Nem magvaválók, Héja szerint, kopasz, szőrös.

Őszibarack: nincs kiemelkedő c-vit. Tartalma, aromaanyagokban, zamatanyagokban gazdag. Maghoz kötött, magvaváló, sima,molyhos felületű, fehér-srága-vörös husú. 

Bogyótermésű gyümölcsök: szőlő, málna, ribiszke, szamóca, szeder, faeper, áfonya, bodza, csipkebogyó, kökény.

C-vit.-ban gazdag, leggazdagabb a fekete ribiszke, csipkebogyó 160-200 mg

Rendkívül jó a pektin tartalmuk.

Szőlő: legrégebben termsztett kultúrnövény, legmagasabb cukortartalom 18-22 mg, gyümölcs és szőlőcukor, szacharózt ne mtartalmaz. Szerves savakat tartalmaz, borkősav, sói a tartarátok, enyhe vizelethajtók. Európai szőlő: érkezési szőlő, borszőlő,fehér ill. vörös. Amerikai szőlő= direkttermők: filoxéra rezisztens fajták, belőle készített bornak magas a metil alkohol tartalma pl. Otello, Noah. Étkezési szőlők héja vékonyabb, nagyobb bogyó, lazább fürt. Csemegeszőlő: Chasselas, Erzsébet királynő emléke, Csabagyöngye. Borszőlő: Olaszrizling, Zöld szilváni, Kékfrankos

Déli gyümölcsök: citrom, narancs, mandarin, grapefruit, banán, ananász, kókuszdió, kivi, mangó, gránátalma, füge, datolya

· c- vit.-ban gazdagok, 40-60 mg, citrom, narancs, mandarin, grapefruit. Sok szerves savat tartalamz. 

· Flavonol gikozid: keserű anyagok, limonin, naringin, neoheszperidin, heszperidin. Enzimes kezeléssel a kötés felbontható és keletkezett anyagok, bomlástermékek már édesek. 

· Illóolajok: héj részekben, kivonják és az élelmiszer, kozmetikai ipar is használja.

· Banán: nagy CHO tartalom

· Ananász, füge: fehérjebontó enzim van benne, bromelin, ficin, kivonják és pl. húspuhító fűszerkeverékbe teszik.

· Kivi: magas C-vitamin tartalom 70 mg

Élelmiszerek tartósítása:

Az élelmiszerek változása, romlása:

Felhasználásukig az élelmiszerek különböző változásokon mennek át: kedvezőek, kedvezőtlenek.

Romlás: olyan mélyreható változás, amelynek során a táplálék emberi fogyasztásra, feldolgozásra alkalmatlanná válik. Biológiai értékcsökkenés. Érzékszervi változások.

Okai: 

· Fizikai: élelmiszerek víztartalmának változása. Hőmérséklet változás. Mechanikai hatások. Különböző fénysugarak, színanyagok változása, vitaminok bomlása.

· Kémiai: szöveti enzimek, levegő oxigénje, különböző szennyeződések, vegyi, fém.

· Biológiai: mikroorganizmusok. Állati kártevők: férgek: galandféreg (horgasfejű, simafejű)orsóféreg , trichina. Rovarok: atkák, bogarak, molyok, legyek: dongó, házi légy. Rágcsálók: egér, patkány.

Védekezés: tartósítóipar: az élemiszerek romlékonyak, idény jellgűek. Tartósítás: mindazok a gyakorlazi eljárások, amelyekkel a tááplálékainkat megóvjuk a mikroorganizmusok káros tevékenységétől és egyéb romlást okozó szennyeződésektől. Módszerek: fizikai, fizikai-kémiai, kémiai, biológiai.

14. Tétel: tartósítás fizikai módszerekkel: 

Fizikai tartósítás: idegen anyag ne mkerül az élelmiszerbe. Vegyi összetétele változatlan marad.

Hőközlés: hőmérsékletet a mikroorganizmusokra jellemző optimális hőmérsékleti érték fölé emelik. Mo-n elpusztul, szöveti enzimek denaturálódnak.

Pasztőrözés: 65-95 fok, folyékony élelmiszerek, hátrány: időlegese ntartósít, spórák életben maradnak, előny: élelmiszerek értékes anyagai megőrzősnek. Ultrapasztőrözés: 160-150 fokon pillanatpasztőrözés, hűtés, homogenizálás, cosmagolás

Sterilezés: 105-120 fok, zárt térben, magas nyomáson, előny: hőtűrő spórák is elpusztulnak, hátrány: értékes anyagok pusztulnak el az élelmiszerekben.

Hőelvonás: hőmérsékleti optimum alatt leáll v. csökken a mikroorganizmusok élettevékenysége. Élelmiszerek tápértéke, élvezeti értéke majdnem változatlan. Hűtés: 1-4 fok, rövid ideig. Fagyasztás: lassú fagyasztás –7- -14 fok. Gyorsfagyasztás: -35- -45 fok, gyorsfagyasztott temékeket –20 fokon tároljuk. Lassú fagyasztásnál a nagyméretű kristály roncsolja a sejteket, sejthártyát, felngedés után szétfolyik, vitaminok, ásványi anyagok kifolynak, kifolyó sejtnedv jó táptalaja a mikroorganizmusoknak. Felengedett élelmiszert újra fagyasztani nem szabad. Hűtőlánc: hűtőüzem-szállítás-üzlet-háztartás. A hőelvonás alegkíméletesebb az éelmiszer szempontjából. Tápanyagtartalom, vitmain mennyiség és ásványi anyag tartalom jobban megmarad.

Víztartalom csökkentése: szabad víztartalmat csökkentik, mikroorganizmusok egy része elpusztul, más része lappang, besűrítés: elpárologtatják a vizet, pl. sűrített paradicsom. Szárítás: napfény: aszalás, berendezések: meleg levegős: zöldség, gyümölcs, tészta, porlasztó: tejpor, tojáspor, nescafé, elvezeti és a biológiai érték csökken, nedvszívó( csomagoláss, tárolás, nagy figyelmet igányel. Fagyasztott élelmiszer: vákumban szublimálják, élvezeti érték, kémiai összetétel ne mváltozik.

16. Tétel: Tartósítás fizikai-kémiai és kémiai módszerekkel:

Fizikai-kémiai tartósítás: különböző vegyületeket adnak az élelmiszerhez. Tartósság növkeszik, íz , szín kialakul. Csökken a szabad víztartalom, kémiai kötést létesít az összetevővel.

Sózás: NaCl, nedszívó( csökken a szabad víztartalom, növekszik az ozmózisos nyomás. Húsok, szalonnák, zöldségfélék, sajtok, füstöléssel kombinálják.

Pácolás: szín, íz tartósság, pác-só: NaCl. Na-K-nitrát,erős sejtmérgek, a hemoglobin és mioglobin Fe tartalmával stabil vegyületet alkot. Felhasználásuk korlátozott.

Füstölés: a keményfa égése során keletkező baktericid hatású égéstermékek tartósítanak ( fenol, krezol, aldehid), szárító hatás, íz, szín, illat jellegzetes-> rákkeltő hatású vegyületek is keletkeznek. 

Cukrozás: 50% felett gátolja a mikroorganizmusok működését, víztartalom csökken.

Kémiai tartósítás: kémiai adalékanyag, vegyszer: gátló, pusztító hatás

Tartósítószerek: szerves vagy szervetlen vegyületek. Felhasználásuk korlátozott, csak meghatározott mennyiségben. Hatásmechanizmusuk: megkötődnek a mikroorg. Felszínén, áthatolnak a sejtmembránon, a protoplazma enzimfehérjéit módosítják, ezáltal megzavarják a mikroorg. Anyagcserefolyamatait. Savas közegben már kis mennyiégben is hatásos. 

· Kénessav: H2SO3, erősen redukáló hatású, fertőtlenít, gátolja az enzimek működését, antioxidáns és színmegörző hatása is van, borászat, konzervipar

· Hangyasav: élesztők és penészekellen hatásos, jelentősége nem nagy

· Szorbinsav: élesztők és penészek ellen hatásos, gyümölcslevek, készítmények, konzervek

· Benzoesav és Na- sója: élesztők, penészek, baktériumok ellen is hatásos, gyümölcslevek, szörpök, savanyúságok, hal és húskészítmányek

· Ecetsav: baktériumokat pusztít, 2-4 %os töménységű oldata is tartósít, hőközléssel kombinálják, zöldségek, gyümölcsök.

· Etilalkohol: ritkán alkalmazott módszer, gyümölcsöknél alkalmazzák

Antioxidánsok: hatásmechanizmus: oxigént megkötik, oxido-reduktáz enzimeket gátolják, fényszennyeződéseket megkötik. Tokoferrolok, karotinoidok, aszkorbinsav

Biológiai tartósítás: mikroorganizmusok, növények anyagcseretermékei akadályozzák meg a romlást.

Tejsav: tejsavas erjedés során keletkezik, rothasztó és patogén baktériumok szaporodását gátolja, savanyú káposzta, kovászos uborka, c vitamin bomlását gátolja, joghurt, kefir, aludttej,sajtok,húsipar: beoltják a húst, cukrot is adagolnak, tejsav termelés, biológiailag aktív anyagok, megakadályozzák a további mikroorg. Elszaporodását.

Antibiotikum: nem volt elég hatásos és drága is.

Fitoncidok. Baktériumölő hatás

Állati és növényi eredetű zsiradékok:

Étkezési zsiradékok:

Glicerin és zsírsavak észtervegyületei 1 g 39 KJ, napi össz. Energiabevitel 30%nak kell lennie.

Zsírsav összetétele szerint is és szteránvázas vegyületei alapján is lehet csoportosítani.

Állati eredetű zsiradék: 

Szilárd hlmazállapot

Összetétel: palmitinsav, sztearinsav, olajsav, koleszterin

Fajtái: sertészsír, marha és birkafaggyú, baromfizsírok, halolajok, vaj

Növényi eredetű zsiradékok:

Gyümölcshúsban előforduló zsírok:

Pálmaolaj: olajpálma gyümölcshúsából származik, narancssárga. Van szilárd és folyékony része, sok benne a telített zsírsav.

Olivaolaj: olajfa gyümölcséből, folyékony, kedvező zsírsav összetétel.

Magvakben előforsuló zsiradékok:

Zsírok: kókuszzsír, kakaóvaj: több telített zsírsavat találunk bennük, egy része közepes lánchosszúságú. Palmitin+ sztearinsav. Trópusokon folyékony, nálunk szilárd. Gyógyszeripar nagyon sűrűn használta. Élelmiszeriparban is alkalmazták.

Olajok: repceolaj: eruhasav megtalálható, régen ha túl soakt fogyasztottak belőle, akkro megbetegedtek. Kedvezőbb zsírsavösszetétel, kellemetlen íze van. Szója, tökmag, csira, szőlő, mag, szezám, mogyoró, napraforgóolaj. 

Napraforgó olaj gyártása: 

Előkészítés: tisztítás, szárítás, hántás, aprítás, pörkölés

Olajkinyerés: sajtolás: az olaj 40-48 %át távolítják el, olajpogácsa: szerves oldószerekkel kivonják a maradék olajat., oldószeres extrahálás.( látványra zavaros, ne mtiszta lé, ízre, ilaltra sem jó.

Finomítás: idegen anyagok eltávolítása: szűrés, ülepítés, centrifugálás: lebegő szennyeződés. Konyhasós, kénsavas kezelés: fehérje, nyálka. Lúgos kezelés( elszappanosítás)( szabad zsírsavak. Vízgőz átfúvás(szagtalanítás. Előnye: érzékszervileg tetszetősebb. Hátránya: vitaminok, ásványi anyagok károsodnak

Hidegen sajtolt olajoknál ne mhasználnak vegyszereket, kinyerésük préseléssel, sajtolással történik. Nem gazdaságos, kedvezőbb összetétel, ha hidegen használjuk fel, akkor érdemes ilyet használni.

Margarin gyártása. 1800-as évek elején találták fel a franciák a nagyfokú iparosítás következtében bekövetkezett vajhiány enyhítésére.

1. finomított növény iolajok kiválasztása, egyneműsítése

2. hidrogénezés, telítetlen zsírsavak megszüntetése

3. keményzsír: nincs íze, szaga, szürke, szilárd, élelmiszeripar felhasználja

4. olaj és víz/ tej hozzákeverése

5. lecitin adagolás v/o emulzió megmaradjon

6. átgyúrás: ízesítő, szinezőanyagok, vitaminok adagolása

7. adagolás, csomagolás

csészés margarinokat másképp gyártják, mert a hidrogénezés nagyon károsítja a zsírsavakat. Sok transz zsírsav keletkezett, ami a terméseztben nem forult elő. Átészterezéssel vissza tudják állítani a zsírsavakat. Pálmaolaj szilárd frakciójától indulunk, ehehz kevernek más növényi olajokat.

