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1. Bevezetés

»Vasarolj sok élelmiszert és lehetSleg tartalékol}” mondja egy konyv
relativ rovid fejezetének cime, amely 1882-ben 11. kiaddsként jelent meg
és cime ,,A hdzi boldogsag” (1). Ezt a tandcsot a tartalékok képzésére mar
akkor az iddényereség és dr indokolta, hogy élelmiszereket nagyobb
mennyiségben vasdroljunk és azutdn tdroljunk.

Az 1898-ban megjelent ,,Szokvdnyos és finomkonyha” gyakorlati
szakdcskonyvének 37. kiaddsa nem annyira a gazdasdgi el6nyt helyezi
el6térbe, hanem mindenekelStt a tartalékképzés és a j6 mindségld arud
aspektusat, valamint a hdaztartdsokban kialakithaté kedvez4 tarolési
feltételeket emeli ki. A kb. 200 receptura tobbé-kevésbé részletes adatokat
€s utmutatdot tartalmaz a gylimolcs bef6zéséhez ¢és szdaritdsdhoz, ezt
egészitik ki a kolbdszkészités, a péacolds és a husfiistolés, valamint a
z0ldségtélék eltevéséhez és szdritdsahoz adott tanacsok.

Ez a publikacié attekintést ad a legfontosabb kutatdsi eredményekrdl a
magdnhaztartdsokban tarolt élelmiszerekre vonatkozéan a Német Szovet-
ségi Koztarsasdgban. Az elsé fejezetekben a tarolds keretfeltételeit, majd a
tarolt élelmiszerekben megallapithaté mindségi valtozasokat ismertetjiik.

2. A tarolas keretfeltételei
2.1. Jelenlegi helyzet és tendenciak

Az els6 két atfogd kutatdsi program, melyeket mar az 50-es évek végén a
maganhéaztartdsokban végzett tdarolds el6nyeinek és héatranyainak
megdllapitdsara kezdeményeztek (4, 5), valdszinlleg a tervezett
épitkezésekkel hozhatdk Osszefiiggésbe a varosi és falusi telepiiléseken.

Az els6 kutatdsi téma ,Elelmiszertdrolds a nagyvdrosi haztartdsokban”
azt volt hivatott tisztdzni, hogy a individudlis hozzddllds, egészen
altalanosan a haztartds szervezettsége ¢és/vagy a helyi adottsdgok
mennyiben befolydsoljdk az élelmiszerek tdroldsdt egy bizonyos
idStartamon beliil. A masodik kutatdsi program ,Elelmiszertdrolds a falusi
hdztartdsokban” elsdsorban az épitkezési igények pontos megéllapitdsat
kivanta elGsegiteni a tarol6 helyek nagysdga €s kialakitasa szempontjabol.
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A dontd jelentdségli vélemények, melyek a hdztartdsokban folytatott
tarolas ellen szoélnak, illetve nehezitik azt, amit azutdn késébbi
tanulméanyok €s reprezentativ felmérések (6-14) és jol bemutatnak, féként a
hely- és pénzhidnyra utalnak. Tovdbbi érvek, mint id6hidny, friss vagy
iparilag tartdsitott élelmiszerek el6nyben részesitése, nagyobb romlas
veszélye miatti félelem a pincében tarolt gylimdlcs é€s zoldség esetében,
mindezek nem jédtszanak jelentds szerepet. Ezzel szemben a nagyobb
mennyiségl élelmiszertdrolds mozgaté rugdit a megkérdezettek dontd
tobbségénél gazdasdgi és munkatakarékossdgi el6nydk, mint pénz- ¢és
idGtakarékossdg, munkakonnyités, valamint a biztonsagi tényezd, illetve a
minden idGben rendelkezésre all6 élelmiszertartalék jelentik.

A korvonalazott és kettds irdnyd tdroldsi elképzelések kovetkeztében
nem kell csoddlkozni azon, hogy a tarolt élelmiszerek jellege a felmérések
1id6szakéaban igen kiilonb6zd volt. A 1. tablazat felvilagositast ad a tarolt
termékek eloszldsar6l a magdnhaztartasokban az 1957. oOta végrehajtott
éves felmérések alapjan (4). Ennek megfelel6en a varosi haztartdsok 77 %-
a pincéjében tdrolt burgonyat, de az ingadozds mértéke 52 %-t6l 96 %-ig a
megkérdezett varosoktol fiiggden igen jelentds volt. A csokkend tendencia
a tovabbi vizsgaldodasokbol 1is lathatovd valik. A CMA (Kozponti
Agrarmarketing) hdztartdsi paneljében (15) a pincében tdrolds részardnya
1973-t61 1975-1g 75 %-r61 68 %-ra csdkkent.

A haztartdsok részaranydnak valtozdsa, amelyek az almastermésteket €s
a téli zoldségféléket nagyobb mennyiségben taroljdk, a hidnyzo
alapdokumentumok miatt nem vonhaté be kozvetleniil a konkrét
értékelésbe. A nagy ingadozdsok alméisterméstieknél, gyokérzoldség-
féléknél, kaposztaféléknél és hagymdandl a megkérdezettek igen eltérd
hozz4allasat, illetve az egyes haztartdsokban megtaldlhaté kiilonb6zd
nagysdgu helységekre utalnak.

A tartositott élelmiszerek kozil a haztartdsok 65 %-dban volt
megtaldlhat6 a gyiimolcsbefdtt, amit a lekvar (49 %), majd a zoldség-
konzerv (39 %), a gyimodlcslevek (31 %) és a tojas (25 %) kovetett. A
gylimolcs- és zoldségkonzervek esetében a sajat tartdsitds 80 %-ot és
esetenként még anndl is nagyobb részardnyt tett ki. Ez a nagy ardny a friss
gylimolcs €s zoldség kedvezd bevdasdrldsi lehet6ségeinek kihaszndldsara
utal, mivel a kivdlasztott hdztartasok egyike sem rendelkezett sajat kerttel
vagy kertrésszel.

Egyértelmiien csokkend tendencia vezethetd le a sajat célra eltett
gyimolcs és zoOldség esetében a 2. tabldazat eredményeibdl, ami
mindenekelbtt az IFAK reprezentativ felmérésébdl adodik (7, 11). Az 1958-
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ban kimutatott 73 %-os részardny 15 éves idGtartamonként a felére
csokkent. A két nagy véleménykutaté intézet 500000 lakos feletti
varosokban végzett felmérési eredményei kozel azonosak. Ezek az értékek
az O0sszadatokhoz képest a lakéhely nagysdgdnak egyértelmd befolydsold
szerepét jelzik. A falusi hdztartasok részardnya kb. 20 %-kal haladta meg
az 0ssz atlagot, ahol gyiimdlcsot és zoldséget sajat haszndlatra tettek el.

1. tablazat: ,,Eves készletek” a varosi haztartasokban (4, 5)

Haztartdsok részardnya

Elelmiszerkészlet Ko6zépérték! Intervallum?
Nyers élelmiszer
Burgonya 77 52 - 96
Csonthéjas gyiimolcs 37 22 - 67
Gyokérzoldség 12 2-25
Kaposztafélék 9 2-16
Hagyma 25 8-46
Tart6sitva tivegben, dobozban
és cserépfazékban 65 50 -75
Gyiimolcs 49 37 - 69
Lekvar 39 22 - 55
Z06ldség 5 0-13
His, kolbdsz, tojds 253 2-52
Tartositva palackban és
hordéban
Gyiimolcslé 31 14 - 60
Z0ldséglé 1 -
Bor 10 -

D Az 8sszes megkérdezettre vonatkoztatva (n=400)
2 Az egyes varosokban megkérdezettekre vonatkoztatva

VA falusi hdztartdsokban dtlagosan 49%
(Eszak-Németorszdg 30%; Dél-Németorszag 71%)

- = nincs adat

A GFK 1982-ben a CMA megbizasabol végzett felmérései (12) igazoljak
a haztartdsok nagyobb részardnydt, ahol tobb gyilimolcsot, mint z6ldséget
tettek el. A felmérés sordn gyakran nevezték meg a csonthéjas ¢és
alméastermésieket pl. a megkérdezettek 67 %-a meggyet, 34 %-a kortét €s
25 %-a szilvat és almat tett el. Zoldségfélék kozott a zoldbab szerepelt
77 %-os megnevezéssel az elsd helyen, ezt kovette a burgonya és a borso
34 - 34 %-os ardnnyal. A hdztartdsok részardnya, amelyek gyilimolcsot és
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z0ldséget fagyasztdssal sajat maguk tartdsitottak, 1975 és 1990 kozott
40 %-kos arannyal megkozelitéen stabil volt. Gylimdlcsok koziil leggyak-
rabban a bogyds gyimolcsoket fagyasztottdk; a megkérdezettek 70 %-a
foldiepret és 18 - 18 %-a méalnat és ribizkét nevezett meg. A zoldségfélék
utidn kérdezve, a megkérdezettek kissé tobb, mint fele zoldbabot és a
haztartasok kb. 1/3-a sargarépat, borsot és karaldbét fagyasztott (12).

2. tablazat: Készlettartas sajat haztartasban tartoésitott
gyiimolcsbdl és zoldségbdl

Haztartasok részaranya %-ban
4) (12) 1989 (16)
Elj aras |[1957V(1958"| 1958 | 1975 | 1980 | 1985 | 1990 | 1982 | AK?® | KK?
Bef6zés
Gyiimolcs 56 52 73 41 34 29 21 41 53 35
Zoldség 34 29 53 23 19 19 14 27 26 21
Lekvar 39 41 55 - - - - - 56 40
Fagyasztas
Gyiimolcs - - - 38 42 45 39 34 39 25
Zo6ldség - - - 35 43 29
Pasztérozés
Gyiimolcslé 27 21 31 - - - - - 30 19
Zoldséglé 1 - - - - - - - 23 6
Haztartasok
széma 400 | 325 | 2032 | 1880 | 1964 | 2086 | 2049 | 900 115 1884

YA héztartdsok részaranya 500000 lakost és nagyobb vérosokban
? Alternativ héaztartasok

*Hagyomanyos hdztartdsok

() = Forras (lasd Irodalom)

A maganhdztartasok reprezentativ €s tobb iranyd megkérdezése vezetett
a hosszu tdvra tartOsitott gylimolcs- és zoldségtermékek sajit
elkészitésének kedvezd megitélésére (utalds a 2. tablazatban). Az alternativ
tapldlkozéast elé6nyben részesit6k hdaztartdsukban szignifikdnsan nagyobb
mennyiségben tartdsitottak gyiimolcsot és zoldséget a hagyomadnyos
tapldlkozéast eldnyben részesit6kkel szemben. A feltevés megalapozott,
hogy ez az eredmény az egészség és a taplalkozds irdnti Ontudatra
vezethetd vissza. E hipotézis igazoldsa egy fontos kutatémunka lehetne,
hogy milyen nagy a hdztartdsok részardnya, ahol friss zoldséget és
gylimolcsot tarolnak. Ez ndvekvd jelentdségl befolydsold tényezd az
,.Eletstilus” vonatkozasaban is.
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Szaritott termékekbdl tarolt mennyiségek, mint liszt, cukor, tdpszer, rizs,
szdraztészta, zsir és olaj vonatkozdsdban a hdztartdsok tébb, mint 70 %-
dban csak kézi nagysdgrendet jelentettek egy kb. 10-14 napos sziikséglet
kielégitésére (4). Ezen termékek tobbségét a hdztartidsok 30 %-dban egy
rovid tava igény kielégitését meghaladé mennyiségben is beszerezték (17).
Igy 1962 elején megallapitottdk, hogy a haztartasok kb. 25 %-dban ezen
élelmiszerekb6l — mennyiségek megaddsa nélkiil — jelentds tartalékok
voltak. A késdbbi felmérésekbdl az is adddott, hogy a hdaztartdsok tilnyomé
része — az élelmiszer tipusdtdl fiiggen — egy jelentdsebb tartalékkal
rendelkezett arra az esetre, ha ellatasi zavarok keletkeznének; ennek

mennyisége kb. 2 hétre volt elegendd (13).

2.2. Tarolokamrak és technikai berendezések

A haztartdsok 4ltali értelmes tdrolds fontos feltétele, hogy alkalmas
kamrak, helységek és a tartositdshoz sziikséges eszkdzok dlljanak
rendelkezésre. Hogy milyen Ilehetéségek vannak a hdédztartdsokban az
élelmiszerek tarolasara és raktarozasara, azokat a 3. tablazat tartalmazza. A
tarolokamrdak abban javasolt csoportositdsa, illetve taroldsa 0 °C felett vagy
alatt a mindség megdrzése aspektusabol alkalmasabbnak ldtszik, mint egy
egyértelmtien  elhatdrolé  csoportositds rovid és  hosszd  tdvu
élelmiszertdroldsra vonatkozdan.

A 3. tabldzatban megadott klimatikus téaroldsi feltételek ¢és
hémérsékletek, valamint a relativ nedvességtartalom hozzdvetSlegesen
megfelelnek a gyakorlatban taldlhat6 feltételeknek (17, 22). A
haztartasokban mindkét értéket ismerni kell, mert azok altal a kiilonbo6zé
élelmiszerek  eltarthat6sdgi  idGtartama  behatdrolédik.  Két-hdrom
hémérsékleti zéndval ellatott hitSszekrények potolhatjdk a pincét és a
kamridt vagy a konyhaszekrényt, amennyiben nem nagy mennyiségi
élelmiszer taroldsardl van szo6.

1965-ben a varosi hédztartdsok még 48 %-a az élelmiszerek tdroldsédra
alkalmas pincével rendelkezett, ezek részardnya 1970-ben méar csak 40 %
volt (1). A vdarosi hdaztartdsok helyzetéhez Osszehasonlitva valamennyi
mez6gazdasdgi térségben 1évé hdaztartdsok rendelkeztek legaldbb egy és
75 %-uk két-négy tarolopincével, mialatt természetesen a két pince
gyakorisdga volt a legnagyobb (5). A tdroldshoz hasznositott pinceteriiletek
nagysdga 40 m2-ig terjedt és ezek kb. a hdromszorosdt tették ki a vdrosi
héztartdsokban fellelhet6 pincéknek.
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3. tablazat: Eljarasok élelmiszerek tarolasara a haztartasokban

(17, 24)
Tarolasi feltételek
Taroldotér Hémérséklet Relativ
°C paratartalom %
Tarolas 0°C felett
Hagyomanyos hitdszekrény 2 -8 50-75
Hitészekrény' hitStérrel 4 -8 45 - 175
és pincével 8-12 65 - 80
HitSszekrény! frissen tdrolva 0-1 50 vagy 95
és hitdtérrel 4 -8 45 - 175
HttSszekrény® frissen tarolva 0-1 50 vagy 90
vagy frissen tdrolva -4 -4 50
€s hitdtérrel 1-9 45 - 75
és pincével 3-15 65 - 80
Tarolépince agyagpadléval 7 - 15 65 - 80
Téarolopince betonpadldval 9-18 60 - 75
Verem 2-8 80 - 98
Tarolohelyiség (éléskamra) 15 - 25 50-70
Tarolas 0°C alatt
Fagyaszto a hitdszekrényben -6 -
1 - csillaggal - 12 -
2 - csillaggal - 18 -
3 - csillaggal - 18 -
Fagyasztoszekrény, -lada - 18/-20Y -

Dhdromrészes késziilék fagyasztéval (-18°C vagy hidegebb)
Y négyrészes késziilék fagyasztéval (-18°C vagy hidegebb)
3¢lelmiszerek lefagyasztdsdra is alkalmas

A megkérdezettek 50 %-a téarolopincéjiiket kielégitének, 25 %-a tul
nagynak és csak 10 %-a {télte tul kicsinek, az utobbiak természetszertleg
egy nagyobbat szerettek volna. A klimatikus viszonyokkal kapcsolatos
hidnyossdgokat, mint tdl szdraz, til nedves vagy til meleg pince, nem
szerepeltek a valaszok kozott.

1957-ben a varosi héztartdsok atlagosan 42 %-a (a megkérdezett
varosoktol fiiggden 26-55 %) éléskamraval rendelkezett, melyek nagysaga a
haztartasok kereken 70 %-dban 1,5 és 2 m>  volt (4). Mivel a
megkérdezettek kb. fele a rendelkezésre all6 teriiletet, mint nem kielégitd
€s kb. 25 %-a a kamrit tul melegnek itélte, ezdltal a héaztartasok kozel
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75 %-anak nem volt lehetGsége nagyobb mennyiségek taroldsdara pl.
szaritott termékek, steril konzervek vonatkozasaban.

A falusi héztartasok atlagosan 80 %-dban volt éléskamra (5). A
hdztartdsok kb. 50 %-ban egy 7,5 m? nagysdgig terjedS alapteriilettel
rendelkeztek. Ezt a nagysdgot a megkérdezettek kb. fele itélte kielégitGnek.
A héztartasok kb. 65 %-a rendelkezett tovdbbi un. ,szarité helység”
elnevezési taroldsi lehet8séggel, melyek alapteriilete a legtobb esetben
egészen 10 m2-ig terjedt .

Empirikus adatok a kb. 25 évvel ezelGtti adatokhoz képest bekovetkezett
véaltozdsokrol a taroldpince, az éléskamra, illetve mds tarolo helységek
jellegérdl és nagysagardl a maganhédztartdsokban nem allnak rendelkezésre.
Ugyanakkor a csokkenésbdl kell kiindulnunk, ami a kovetkez&kben
jellemzett mliszaki berendezések szdmdnak novekedésével fiigg dssze.

Mind a vérosi, mind a falusi haztartdsokban a hit6- és fagyaszto
berendezések szama kiilon-kiilon vagy kombindcidoban relativ rovid 1dd
alatt jelent6sen megemelkedett. Hitdszekrények 1957-ben a varosi
hdztartdsok atlagosan 38 %-aban (4) és a mezGgazdasagi teriileteken 1év{§
héztartdsok 40 %-aban (5) voltak megtaldlhatéak. 1963-ban részardnyuk
66 %-ot és 1970-ben 89 %-ot tett ki. A 98 %-os telitettségi hatart
Németorszagban mar 1980-ban elérték.

Ezzel szemben a fagyaszté berendezésekkel vald ellatottsdg a varosi és a
falusi héaztartdsokban nagyon kiilonb6z6 volt (4, 5). 1957-ben a 400
megvizsgdlt varosi hdaztartdas egyikében sem volt fagyasztoberendezés.
1959/60-ban a falusi haztartdsok mar 65 %-a (N=361) rendelkezett a
fagyasztisos tartdsitds lehet6ségével vagy egy kombindlt berendezés
fagyasztorészében (72 %) vagy sajat haztartdsi fagyasztolada formdjaban
(28 %). A nagyobb részardnynak és az 1957 ota megfigyelheté gyors
emelkedésnek egyik oka bizonydra abban rejlik, hogy a mez6gazdasagi
gyakorlat — koszonet az intenziv tandcsadd tevékenységnek — a
fagyasztdsos tartdsitds nagy eldnyeit felismerte mindenekeldtt a gyiimdlcs,
z0ldség, hus €s husaruk hdkezelésével szemben. Ezen tilmenden jelentls
allami tdmogatdsban részesiilt a kozosségi fagyaszté berendezések
kiépitése, részben hiitShelyiségekkel, részben az el6készit6 helyiségekkel
egyiitt. 1970-ben a falusi hédztartasok fagyaszto-berendezésekkel felszerelt
részaranya 81 %-ot tett ki és az Osszes megkérdezett haztartasok kozott
24 %-ot; 1990-ben ez utdbbi érték 73 %-ra emelkedett (11).

Erthetd, hogy a fagyaszté-berendezések hasznositisdndl kezdetben a
sziikkséges 1ismertek ¢és tapasztalatok hidnyoztak és igy nem kevés
sikertelenség adodott. Ezek elkeriilésére dtfogd kutaté munkak kezdddtek
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(19-21), melyek eredményei a tandcsadds sordn és tdjékoztaté brossirdkban
kaptak helyet. Ugyanakkor ezek tovabbi vizsgédlatok és specialis
kérdésfeltevések kiindulopontjaul szolgaltak, pl. a sajit elddllitdsu vagy
vasarolt fagyasztott termékek mindségének megdrzése érdekében az
eldkészités (el6f6zés), a csomagolds, a taroldsi feltételek és az el6készités
fiiggvényében.

A hosszabb tdvu tdrolashoz ma mindenekel6tt fagyasztoladak vagy -
szekrények és a rovid tdvu tarolashoz, pl. egy kéthetes készlet szdméara egy
kiegészit6 vagy egy nagyobb - tobb z6nds - hitészekrény A4ll
rendelkezésre. 1989-ben a haztartdsok 63 %-a mar rendelkezett egy hiits-
fagyaszté6 kombindcidés berendezéssel; a berendezések tipusardl ¢és
nagysdgardél azonban részletes adatok nem dllnak rendelkezésre (23).

2.3. Tarolt mennyiségek és helységigény

Megalapozott adatok alapjaul a tdrol6 helységek kialakitdsdhoz ¢és
nagysdgdhoz — a helységigény legfontosabb mércéjeként — valamennyi
tarolt élelmiszer mennyiségének megdllapitdsa, beleértve az ehhez
sziikséges taroléedények ismerete szolgdl. Mivel a tdrolé helységek
tipusterveinek kifejlesztése a mezdgazdasagi lizemek szdmdara kevéssé
mutatkozott ésszeriinek, a mar tobbszor 1dézett , Tarolas a falusi
haztartdsokban” cimid tanulmédnyban egy 4tfogd tablazati anyagot allitottak
O0ssze a legfontosabb tarolt termékek jellegérdl és mennyiségérdl, valamint
azok teriiletigényérdl.

Az eredmény egy tervezési séma lett, ami viszonylag rovid i1d6 alatt
minden helyzetre megoldasi javaslatokat tesz lehetdvé az egyes tarold
helységek kialakitdsdhoz (5, 25). Hasonlé mdédon dolgoztak ki kés&bb
javaslatokat a vdarosi hdztartdsok tdroldé helységeinek igénybecslésére is
(17, 18).

A tarolt termékek jellegérdl és mennyis€égérll sz0l6 adatokra, melyek a
maganhédztartdsokban hosszi tdvon, mint un. ,éves tartalék” keriilnek
taroldsra, kiilonboz6 irodalmi forrdsokban taldlunk utaldsokat (4, 5). A 4.
tabldazat adatokat tartalmaz a személyenként meghatdrozott téarolt
mennyiségekre, nyersen tarolt élelmiszerekre, konzervekre é€s szaritott
termékekre vonatkozdan.

A falusi és varosi hédztartdsok Osszehasonlitisa egyértelmiien mutatja a
falusi haztartidsokban 1évd tarolt élelmiszerek 1ényegesen nagyobb
mennyiségét. Igy a személyenként tdrolt burgonya, friss zoldség és friss
gylimodlcs mennyisége tobb, mint kétszeresen nagyobb volt, mint az
iivegekben vagy dobozokban eltett konzerveké (lekvar kivételével), mig az
iivegekben tartdsitott gyiimolcslevek mennyisége szintén kétszeres volt. A

202 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 46, 2000/4



kiilonbségeket valdszintileg az a tény okozta, hogy a varosi hdztartdsok
csak kisebb kerttel vagy kertrésszel rendelkeznek és — részben a helyhidny
miatt — nagyobb élelmiszermennyiségeket nem tudtak tarolni.

Hogy a specifikus fogyasztdsi szokdsok is befolyast gyakorolhatnak, ezt
mutatjdk az ugyancsak 4. tdbldzatban — mindenekelStt burgonyadra és lisztre
— megadott mennyiségek, amelyek észak- vagy délnémetorszagi falusi
haztartasokban taldlhatok. A regiondlis kiilonbségek a savanyitott
z0ldségfélék, erjesztett termékek, valamint gyiimdlcs- és z6ldségkonzervek
tarolt mennyiségében mutatkoztak meg. Eszak- és Dél-Németorszdg kozott
semmiféle érdemleges kiilonbségek nem léptek fel friss z6ldség, almafélék,
lekvar és cukor vonatkozasédban.

Mivel azonban itt egy kb. 35 évvel ezelGtti, nem reprezentativ
felmérésr6l van sz6, a 4. tdbldzatban felsorolt mennyiségek nem
alkalmazhaték a mai viszonyokra. Hogy az dltaldnosan csokkend tendencia
a hosszu tdvu tdroldsra vonatkozdan egy kisebb tarolt mennyiséggel
Osszhangban van-e, célirdnyos felmérésekkel szorulna bizonyitasra. Egy
reprezentativ felmérésr6l sz616 rovid jelentésben, ami 1976-ban késziilt,
lathatd, hogy a burgonya pincében tarolt 52 %-a kevesebb, mint 100 kg-ot,
48 %-a 100 kg-ot vagy tobb burgonyaét tesz ki (15). Az észak-dél csokkenés
1s beigazoldodott. A tovdbbi elenyész6 mennyiségd informiciok nem
elegend6ek a 4. téblazatban megadott tdrolt mennyiségekkel valé
0sszehasonlitdshoz.

Az 5. téblazatban példaszerd tervezési adatok taldlhatéok a tarolt
mennyiségek és a tdroldsi helységigény vonatkozdsdban, hogy egy harom
személyes hdztartds a tdrold pince nagysdgat friss zoldség és almafélék 6,
illetve 4 hoénapos taroldsdhoz ki tudjdk szdmitani. A fogyasztasi
gyakorisaghoz megadott adatok (2 pozicid) vagy az un. ,elldtasi terek
oktobertdl madajusig tartd idGtartamra” Ujabb empirikus felmérésekbdl
szdrmaznak (26, 27), mert a megnevezett gyiimolcs- és z6ldségfélék mellett
mds friss, hékezelt vagy fagyasztott termékeket — sajat tartOsitdsu vagy
véasarolt termékként — tdrolnak. Az egyes hdztartdsokban tarolt
mennyiségek megallapitdsa utdn hatdrozzak meg a tdrold edények
taroldsdhoz sziikséges feliileteket, valamint a mozgatdshoz sziikséges
tereket. Az elhelyezési feliiletek ardnya a mozgatdsi helyigényhez,
berendezésektdl fiiggden 1:1-t681 az 1:3-1g terjed.

Az irodalomban, illetve az informaciés brossurdkban javasolt
alapkészletezési darulistdk, amelyek egy felnétt 14 napos igényére
elegenddek, alapul veszik a Német Tédpldlkozasi Tarsasdg fogyasztési
ajanlasait. Ezek j6 alapul szolgdlnak a sziikséges taroldsi helységek
nagysaganak megallapitasahoz (22, 24, 28).
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Egy vidéki 6 személyes hdztartds készletigényének megdllapitdsdhoz
kidolgozott szamitdsi eljaras a kovetkez6 minimadlis és maximéalis méreteket
adta (5, 25, 29):

Pincehelység a friss készletekhez 8,0-12,0 m2
A konzervek tdroldsdahoz sziikséges feliilet 2,5 -4,0 m2
A szaritmanyok taroldsahoz sziikséges feliilet 4,0 - 5,0 m2
Esetleg éléskamra 1,0-1.,4 m2
Osszesen 15,5 - 22,0 m2

A feliiletigényt kiegészithet még a fagyasztoberendezések és fiistol6szek-
rény vagy -kamra teriiletigénye. Masik irodalmi forréds szerint (5) az 1996-
ban meghatidrozott méretek lényegesen kisebbek. Az esetleges atépitésnél,
illetve 1j épitkezéseknél a sziikséges készletezd helységeket gondosan
tervezni kell és hozza kell igazitani a mai kdovetelményekhez.

A készletek elhelyezéséhez a varosi 3-5 személyes haztartdsokban, pl.
lakotelepeken, két javaslatot alakitottak ki a kovetkezd legkisebb
méretekkel (17, 18, 22):

a) Friss készletek és konzervek tarolépincéje kb. 5,0 m2
(és felsd szekrény a konyhdban a kézi készletekhez) kb. 0,4 m2

b) Legkisebb éléskamra a tartdsitott éves készletekhez és a
kézi készletekhez (tarolohelyiség az als6 emeleten a friss
készletek tarolasahoz) kb. 1,0 m2

A hitdszekrények és fagyasztoladdk nagysdga szdmdra meghatidrozoak
lehetnek az egyéni fogyasztédsi és bevasarlasi szokdsok, ami miatt itt is csak
irdnyértékeket lehet ajanlani (22, 24). Igy az egy- és kétszemélyes
hdaztartdsokra egy 120 - 140 Iliteres hasznos taroldoterd hitdszekrény
kielégithet6nek tekinthetd; hdrom és tobb személyes haztartisok esetében
személyenként poétlélag egy kb. 60 liter latszik sziikségesnek. A
fagyasztélada  nagysdga a  készletezés  mennyiségétsl  fligglen
személyenként 60 - 100 liter hasznos térfogat lehet és minden tovabbi
személy szamdra kb. 60 liter sziikséges, amelynél 100 liter hasznos
térfogatra vonatkozéan hozzdvetSleges 50 - 70 kg vegyes fagyasztott
termék tdroldsat lehet betervezni.

2.4. Munkaidé és koltségek

Az 0Osszes haztartdsi munkaid6-igényr6l végzett felmérések a falusi
hdztartdsokban egy éven keresztiil vezetett munkanapldk alapjdn viszonylag
csekély részardanyt tettek ki; a készletezési munkateriiletre vonatkozdan
3,0 - 6,5 %-ot egy 50 - 60 évenkénti munkaidé 6ranak megfeleld munkaidé
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esetében teljes elldtdsi személyre vonatkoztatva (30-34, 36). A tartdsitdssal
kapcsolatos munkdk kb. 40 %-a a télre esett é€s kb. 60 %-a a nyari
honapokra. Mint a Baden-Wiirtenbergi iizemekbdl szdrmazdé eredmények
mutattdk, a 11,6 - 90,3 évenkénti munkadrdk ingadozési tartomdnya a 49
Oras kozépérték koriil igen nagy volt (30). Mds szovetségi tartomanyokbdl
szarmazO adatok arra utalnak, hogy az egyéni hozz4dllds nagyon
meghatarozo szerepet  jatszik a  készletezés  nagysdgrendjének
meghatdrozdsdndl. A falusi asszonyok kb. fele egy megkérdezésnél azt
jelezte, hogy ezek a készletezési munkdk — munkacsicsként vagy
munkablokként — igen jelentds megterhelést jelentenek.

A varosi haztartasoknal a munkaidé-raforditas a készletezésnél csak 1,0 -
1,6 %-ot tett ki, ami kereken 10,4 munkadrat jelent évente személyenként.
Ez lényegesen kisebb, mint a vidéki héztartdsokban
(35 - 37).

Az adatok elemzése pl. a haztartds nagysdga, a foglalkoztatottsdg és a
hdziasszony kora, valamint a munka elosztdsa az egyes hdztartdsokban 1év§
személyekre nem hozott értelmes eredményt, mert a feljegyzéseket csak
négy héten keresztiil vezették és a haztartasok szama tul csekély volt.

A kovetkezOkben néhany példan szeretnénk bemutatni, hogy egy hosszu
id6szakra vonatkozdan az élelmiszer sajat készletezésre, illetve tartdsitdsuk
gazdasdgossagi szempontokbdl ajanlhaté-e. A dontéshez meghatdrozo
kritériumként csak a munkaid6-igényt és a koltségeket vettiik ezen a helyen
figyelembe, mivel a tédpldlkozéasfizioldgiai és az érzékszervi minGség
kérdéseit kiilon targyaljuk.

A burgonya vagy alma sajat pincében tdaroldsdhoz egy 4 személyes
haztartds igényeit figyelembe vevd koltségszamitds azt mutatta, hogy az
1smétléds friss bevasarlas, ami a folyamatos 1igény fedezéséhez sziikséges,
a készletezési arral valo Osszevetésben csak akkor fizetddik ki, azaz akkor
jelent koltségmegtakaritast, ha a sziikséges burgonya, illetve alma
mennyiségeket igen kedvezSen lehet bevdsarolni és a készletez6 pince
klimatikus feltételei egy 9 honapos taroldas alatt nem vezetnek jelentls
romldshoz, a mennyiség csokkenéséhez és mas veszteséghez (38).

A gazdasdgossdgi szamitdsok, azaz a munkardforditds és a konzervek
sajat eldallitasanak koltséger az iparilag eldallitott hdkezelt vagy
fagyasztott konzervek koltségeivel szemben ma is dontési alapként
szolgdlnak. Természetesen az d4rakat és a leirdsokat DM/egység-ben az
egyes koltségtipusokra aktualizdlni kell (39). A munkaidG-raforditas:
el6készités, tartositds és utdmunkalatok végrehajtasi ideje kimutathatdan,
Osszesen alig egy orat tesz ki, ha egy tétel zoldbab vagy meggy 0t livegbe
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(1 literes) valé bef6zésrdl és 5 zacskdban valé fagyasztdsrdl van sz6. Ez az
egy napra es6 munkacsucs a hdztartdasi munkaban jelentds tobbletet jelent,
mindenekelStt abban az esetben, ha — a kedvezd dron vald nyersanyag-
vasarlds vagy a nagyobb mennyiségben valé leszedés miatt — az élelmiszer
mennyiségek két-harom tételben valé feldolgozdsat jelenti. Az
O0sszehasonlitoé koltségszamitdsok azt mutattdk, hogy a koltségek nagysdga
a feltételezett dontési helyzetektdl fiiggden kiilonboz6. Az egyik dontési
helyzetben, amelyben a gyiimdlcs és zoldség sajat termésbdl szdrmazik,
vagy ingyenesen dall rendelkezésre, bizonydra kifizet6dd ribiszkedzsemet
vagy levet, valamint meggyet vagy zoldbabot hdkezeléssel, illetve
fagyasztdssal tartdsitani.

Egészen madasként alakul a szadmitds, ha az alapanyagot meg kell
vésarolni, illetve piaci dron kell beszdmitani. Ezért az egyik esetben a piros
ribiszkelé, a hdkezelt meggy és a zoldbab sajiat célu eldallitdsa egyik
esetben nem olyan gazdasdgos, mig méas esetekben viszont kedvezdbb, mint
az iparilag tartésitott termékek véasarlésa.

A fagyasztds el6nyeinek igazoldsat gazdasdgossdgi szempontbdl, mint
munkamegtakaritds, valamint pénz- és idOraforditdas két mar 1955-ben
lefolytatott Osszehasonlitd kisérlet bizonyitotta, amely a hdzi dobozos és
fagyasztisos tartésitdsi eljardst A4llitotta szemben egymadssal (40).
Befejezésiil azonban megjegyezték, hogy ezek a kisérletek egy végérvényes
megitélést nem tesznek lehet6vé. Az 1d6- és energiarafordités
szempontjabol példaul figyelmen kiviil hagytdk, hogy a sterilkonzerveket a
fogyasztdshoz csak fel kell melegiteni, mig a fagyasztott nyersdrut még
puhdra is kell f6zni.

Amennyiben a konyhakész ételeket fagyasztdssal tartositanak, a
munkafolyamatok és a munkaraforditis kedvez8en alakulnak (21, 41). Az
érzékelhetd munkakonnyitést, ami mindenek el6tt a munkaid§ atcsoporto-
sitdsa altal érhetd el, a kovetkezd feltételek mellett valdsithaté meg:

— egy heti atlag valamennyi ételének elkészitése négy személy
sziikségletének kielégitésére (= egyszeres alapadag);

— a megfeleld egyedi ételek elkészitése a négyszeres adagokban, amelyek
a fagyasztdasos tartdsitdsra alkalmasak.

A kozleményekben példaként megadott munkaid6- és koltségadatok
természetesen nem elégségesek a tdrolds egyes eljardsai — a vasarolt piaci
arukhoz hasonlitott — gazdasdgossdganak Osszefoglaldo megitéléséhez
beleértve a lehetséges tartositasi eljardsokat is. Az ilyen jellegli dontéseket
esetleg olyan adatgyljtemények segithetik, amelyek alapjdn a

7 2

héztartdsokban jelentkez6 koltségeket €és a munkaidGraforditdsokat
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szamitjdk (42). Egy ilyen atfogd adatgydjtemény lehet6vé teszi a munkaiddé
€s a koltségek elemzését és tervezését a ,,tarolds” vonatkozdsdban is.

3. Minédségvaltozasok az élelmiszerek tarolasa soran

Elelmiszerek a tdrolds sordn kiilonb6z6 valtozdsoknak vannak Kkitéve,
amelyek a legtobb esetben a mindség csokkenésével (élvezeti érték és
tapérték) allnak Osszefiiggésben. A mindségveszteségek legfontosabb okai
az élelmiszerOsszetevOk vdaltozdsaira vezethetGk vissza, amelyek a
mikroorganizmusok szaporoddsa, valamint a h6-, a fény- és az oxigénhatds
altal kivéltott enzimes vagy kémiai reakcidk kovetkeztében 1épnek fel.

Valdjdban mindig tobb tényez6 1ép fel. A tarolétér homérséklete
kulcspoziciot foglal el, mivel az élelmiszerekben felléps Osszetételi
viltozdsok sebességét befolydsolja. Altaldban az a szabdly érvényesiil,
hogy minél magasabb a tarolotér hdmérséklete, annal gyorsabban mennek
végbe a mindségi valtozdsok. A mikroorganizmusok szaporodédsa a
fiziologiailag elviselhet6 hdmérsékleti tartomanyban (2 °C-tol 45 °C-ig)
ndovekvd hémérséklettel felgyorsul.

A mindségvaltozdsok és ezdltal az élelmiszerek eltarthat6sdga ezen kiviil
a termék bels6 és kiils6 tulajdonsdgaitdl fiigg. MindenekelStt fontos
tovabbd a tarolt élelmiszer jellege, allapota és feldolgozottsagi foka.

Az élelmiszerkindlat a kereskedelemben az elmult 30 évben alapvetSen
modosult. Egyrészt friss élelmiszer, kiilondsen gyiimolcs és zoldség mar az
egész évben rendelkezésre 4all, masrészt egyre tObb iparilag készitett
konyhakész, el6f6zott, feldolgozott €s fogyasztasra kész termék taldlhatd a
kinalt élelmiszervalasztékban. Ezen okobdl indokoltnak tlinik a mindség
megdrzését a novényi €s dllati eredetd élelmiszerek tdroldsdndl dllapotuk
szerint (nyers vagy kezelt), valamint az alkalmazott tartositdsi eljaras
szerint (friss, hutott, hékezelt, szdaritott és gyorsfagyasztott) kiilon-kiilon
elemezni.

E fejezet célja abban fogalmazhat6 meg, hogy bemutassuk a
haztartdsokban szokdsos tdroldsi feltételek hatisdt a minGség megdrzésére
egyes kivalasztott példdkon keresztiil, majd azok alapjan ajanlasokat
alakitsunk ki az optimdlis tarolds feltételeire.

3.1. Friss gyiimolcs és zoldség

Leszedés utdn a nyers gylimolcs és z6ldség, mint €16 ndovényi részek
folytatjdk természetes anyagcseréjiiket. Mivel a tdpanyagok utdnpoétlasa az
anyandovénybdl megszakad, a lebomldsi és dtalakuldsi folyamatok
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kovetkeztében az OsszetevGk, mint keményits, cukor, fehérje, szerves
savak, szinanyagok, vitaminok és aromaanyagok tartalma lassan
megvaltozik (43 - 47). A sejtfalakban taldlhatéo pektin lebomlasa
kovetkeztében az dllomdny is puhul, kiilondsen az érésben 1év4 gylimolcsok
esetében. Egyes véltozdsok bizonyos fokig — mint érési folyamatok -
kivanatosak, masokat lehetlleg korlatok kozott kell tartani.

A nyers z0ldségre és gyliimolcsre vonatkozdan ezen kiviil az a jellemzd,
hogy Iélegeznek, azaz oxigént vesznek fel és széndioxidot adnak le. A
novényi élelmiszerek 2 alaptipusa kiilonboztethetd meg (46, 47):

a) Gyimolcs- és zoldségfélék, amelyek esetében a 1égzési sebesség a
tarolds ideje alatt csokken, pl. leveles zoldségfélék, foldieper, meggy,
anandsz, sparga és citrusfélék. Ezeket fogyasztdsra érett allapotban
célszerd leszedni, mivel a szedés utan utdéérésre nem szamithatunk.

b) Gyimolcs- és zoldségfélék, amelyek esetében szedés utdn a 1égzési
sebesség az éréssel Osszefiiggésben gyorsul, pl. paradicsom, alma, korte,
bandn, avokddd és néhdny csonthéjas gyiimolcs. A 1€gzési sebesség
maximuma jellemzi a teljes érettséget, azaz jelzi a legjobb fogyasztdsi
mindséget. A maximumot koveti a tuléréssel Osszefiiggd lebomlas,
fonnyadds. Az utdérésre leginkabb magasabb homérsékleten (kb. 20 °C
koriil) keriil sor.

A  Gyimolcs- és zoldségfélékben fellépd kémiai ¢és biokémiai
folyamatokat a taroldsi hdmérséklet jelentGsen befolydsolja. A gyiimdlcs-
€s zoldségtélék tarolasanal meghatdrozo hdmérsékleti tartomanyban (0 °C-
téol 30 °C-ig) az anyagcsere 10 °C hdémérsékletemelkedés esetén 2-3
szorosdra gyorsul. A nyers gylimolcs és zoldség hlitését viszont az hatdrolja
be, hogy a sejtnedvek megfagydsa a sejtstruktira irreverzibilis
roncsoldsdhoz és ezéltal nemkivdnatos mindségveszteséghez vezethet.

A hitésre érzékeny gylimolcs- és zoldségféléknél, mint pl. uborka,
paradicsom, déligyiimdlcsok és burgonya, a kirosodds méar 6 °C alatti
hémérsékleteknél is felléphet (46).

A homérséklet mellett mas tényezdk is jelentds szerepet jatszanak a
mindség megdrzése szempontjabol. Igy a tdroldsi atmoszféra relativ
légnedvessége meghatdrozd a viz vesztesége és a fonnyadds, valamint a
mikroorganizmusok szaporoddsa szempontjabol. A tdrolétérben 1€vd
atmoszféra Osszetétele képes ezen tulmenden jelentds mértékben
befolydsolni a téarolt termékek anyagcsere aktivitdsat. A széndioxid-
tartalom novelése és az oxigén koncentriacié csdkkenése sok esetben jobb
mindségmeglrzéshez vezet (CA-taroldas, CA=ellendrzott atmoszféra).
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3.1.1. Elvezeti érték

A nyers gyimodlcs és zOldség érzékszervi mindsége a tdrolds alatt a
fonnyadéds, a kiszaradds, a szinvaltozdasok, valamint a jellemzd
aromaanyagok koncentracidjanak csokkenése €s a nem friss, dohos, rothadt
szag- ¢és 1izanyagok képzddése dltal jelentdsen romolhat. A tdroldsi
feltételektsl fiiggéen kiilonb6zd oOsszetételi valtozdsok I1éphetnek fel,
aminek kovetkeztében bizonyos érzékszervi jellemzGk az eltarthatésdgot
behatdroljak. A jo élvezeti érték alapul vétele mellett az eltarthatdsag
hatarat akkor érjiik el, ha egy termék érzékszervi tulajdonsdgai (szin,
forma, szag, iz ¢és dllomdny) csekélyt6l az érzékelhetbig terjedd
hidnyossdagokat mutatnak fel (24).

A hdémérséklet és a csomagolds befolydsdt a gyliimolcs és a zoldség
eltarthatésdgdra egy hagyomdnyos hitdszekrényben a fejes saldta, a
petrezselyem, a zdldbab, a sdrgarépa és piros ribiszke példajan az 1. abra
mutatja. Azon jol lathaté, hogy a csomagolatlan téarolt zoldség
eltarthatésdgdnak idd&tartama 1 °C- és 5 °C-ndl egyértelmten rovidebb,
mint 10 °C-ndl. Ezért elsGsorban a szin- és a formavaltozdsokat lehetett
felel6ssé tenni, amelyeket a kiszaradds és a fonnyadds okozott. Ezek a
hitészekrényben wuralkodé alacsony relativ légnedvességre (40 -70 %
1 °C- és 5 °C-ndl) voltak visszavezethetSk. 10 °C-ndl (relativ 1égnedvesség
66 - 85 %) a szin- és formavdltozdsok mellett a z6ldségféléktol fiiggden
kiilonboz6 gyorsasaggal mas valtozasok léptek fel a nem friss, a penészes,
a fhszerd, a lapos és a savanykds szag- és iz irdnydban, amelyek az
érzékszervi mindség csdkkenését jelezték. Amennyiben a taroldtér
atmoszférdjaban 1évé relativ légnedvességtartalmat a zOldségmintdk
polietilén zacskokban vald csomagoldsaval kb. 98 %-ra novelték, az
élvezeti érték megdrzése kiillonosen 1 °C és 5 °C mellett jelent6sen
meghosszabbodott.

A fejes saldta, a petrezselyem és a sdrgarépa szine, form4ja, szaga és ize
14 napos tarolds utan is kozel valtozatlan maradt. A spenot, a kelkdposzta
és a sparga polietilén zacskds csomagoldsa ugyancsak az élvezeti érték
jobb megbrzéséhez vezetett a hagyomdnyos hidtdszekrényben vald
tarolasnal 4-8°C mellett (6. tablazat).

A csomagolt zoldségfélék élvezeti értékcsokkenése 10 °C-ndl sargarépa
kivételével gyorsabban kovetkezett be, mint 1-5 °C kozott. Meghatdrozé
volt ennek megdllapitisdndl egy erds rohadt szag megjelenése. A
rendelkezésre 4116 eredmények nagyobb relativ 1égnedvesség és
hémérséklet mellett egy feler6s6d6 mikrobioldgiai romlasra utalnak (48).
Csomagolatlan piros ribiszke hdtszekrényben valé tdroldsédndl a
hémérséklettdl fliggetleniil — a zoldségfélékhez képest — csak csekély
érzékszervi valtozdasokat tapasztaltuk. A ribiszke bdre valdszintleg jo6
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véddhatasu volt kiszaradassal szemben. 12-14 napi tdrolds utdn valt a szin
mattd, valamint a szag €s az iz lett kissé laposabb, flszertd és dohos. A
csomagolds 5 és 10 °C mellett a ribiszke eltarthatésdgédra negativan hatott,
mégpedig a penészes szemek, valamint a rohadt és penészes szag és iz
megjelenése kovetkeztében.

O Csomagolatlan®
Polietilénzacskéban csomagolva®

Eltarthatésdg napban'

14 +-W--gr-------- O ESRECRE R mCmCC TR

12 - - .

10 - - - -

0  HHLE W W
1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C
Fejes salata Petrezselyem Zoldbab Sargarépa Piros ribiszke

U Az érzékszervi jellemzsk csekélytdl jelentdsig terjed hianyossagokat mutatnak.
?) Relativ paratartalom: 40-60% 1°C-nal; 55-70% 5°C-nal; 60-80% 10°C-nal;
% Relativ paratartalom a csomagolasnal: ~ 98%

1. abra: A hémérséklet és a relativ paratartalom befolyasa
kiilonb6z6 gyiimolcs- és zoldségfélék eltarthatésagara a
hiitéoszekrényben végzett tarolasnal (43)

A 6. tébldzat irdnyértékeket tartalmaz nyers gyimolcs és zoldség
tdroldsara hitdszekrényben, pincében és tdroléhelységben dsszehasonlitva a
hitdtérben vald optimédlis feltételek melletti tdroldshoz. Ebbdl jol lathatd,
hogy a hidegre nem érzékeny gyimolcs €és z0ldség taroldsat leginkabb 0 és
2 °C kozott, valamint 90 % feletti relativ pdratartalom mellett célszerd
végezni. Ezeket a tdroldsi feltételeket a hdztartdsban azonban csak akkor
lehet megvaldsitani, ha egy megfeleld felszereltségl hitdszekrény 4ll
rendelkezésre. A hagyomdnyos hitdszekrényben a paratartalom szabdlyo-
zdsa nem lehetséges. Példdul 1 °C hémérsékletre vald bedllitdsdnél ezekben
a hilitészekrényekben a relativ paratartalom altaldban 40-60 %-ra 4ll be.
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6. tablazat: Iranyértékek friss gyiimolcs és zoldség tarolasi
idétartamara optimalis tarolasi feltételek mellett
készletezéshez a haztartasokban (24,43,44)

Taroldsi 1détartam napban

1

.. 4 - 0°C - 2 °C 3°C - 8°C 4°C - 15°C 16°C - 25°C
Zoldség, gytimdles relativ péO;atartalom relativ pééatartalorr relativ pééatartalomrelatfv pééatartalon
(9 0 (4 0
90-98" | 40-70” | 85-98" | 60-75? | 80-90” | 60-75% | 97-98” |50-70°)
karfiol 28 - 7 7 - 12 2 2
endiviasalata 21 - - 3 - 14 - 3
fejessalata 15 1 15 1 10 7 4 2
z0ldhagyma 7 - - 3 - 7 - -
bimbdskel 30 - 14 2 10 2 - 2
voros- €s fejeskaposzta ™ - - - 4M 3M - 7
petrezselyem 60 1 13 1 10 3 4 2
sparga 14 - 10 3 - - - 2
spendt 7 - - 2 4 2 - 2
kelkdposzta 3M - 14 1 10 7 - 2
z0ldbab 10 3 4 3 3 4 - 3
zoldborso, hiivellyel 35 - - 2 - 3 - 3
z0ldborso, hiively nélkiil 14 - 9 2 - 3 - 3
paradicsom 3/4 érett - - 7Y 59 7 7 2 3
paradicsom, félérett - - - - 21 14 - 7
padlizsan - - 14% 7Y 14 7 - 2
uborka - - 14 7Y 12 7 - 2
paprika - - 10¥ 7Y 21 7 - 2
burgonya sM” - - - ™M | 3M - 14
karalabé, levéllel 14 - 14 7 - - - 2
karalabé, levél nélkiil 3M - 14 7 - - - 7
sérgarépa 14 14 7 aM° | 2M° 2 3
hoénapos retek 7 4 2 - - 3 2
retek, levél nélkiil 3M - 14 3 - - 3 2
cékla 6M - - - 4AM M - 7
zeller 4AM - - - 3M M - 7
hagyma - &M - - - 3M - 14
foldieper, mélna 5 - - 2 - - - 1
ribiszke 21 14 14 12 3 2
piszke 21 - - 8 - - 3 2
meggy 14 - 10 5 - - 3 4
alma 3-8M” - - 14 | 3-5M"| 3-5 - 7
korte 2-6M - - 7 1-2M"| 1-3° 3
Oszibarack, érett; szilva 14-21 - 7 7 - 3
narancs, citrom 4M® - 309 309 30 30 - 7
sz618 6M - 9 14 - - - 3
di6 12M” - - - - 6M - 14

® T4rol6 helyiség

Y Tarol6tér mesterséges légnedvesitéssel; hagyomanyos hdztartasi hiitGszekrény, élelmiszer
nedvességmentes mtianyagzacskdban, illetve - dobozban csomagolva

? Hagyoményos hdztartdsi hiitészekrény
? Pince agyagpadléval, sotét, szell6ztethets, hdmérséklet 4-14 °C
¥ Pince betonpadléval, sotét, szell§ztethetd, hémérséklet 7-15 °C
> T4rol6 helyiség, élelmiszerek nedvességet 4t nem ereszts polietilén zacskéban csomagolva

? T4rol6 helyiség, relativ paratartalom 65-80 %; ® hidegérzékeny, tarolds 7-8 °C-nl;
® hidegérzékeny, tdrolds 5-8 °C-ndl; © hidegérzékeny; tarolds 7-10 °C-ndl
- = nincs adat; JM = hénap; = késdi fajta
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Igen ajénlatos a gyiimodlcs és zoldség csomagoldsa nedvességtartd
polietilén zacskokba vagy dobozokba. Ezaltal megnovekszik a relativ
paratartalom a tdrolt termék kodrnyezetében, ami az eltarthatosdg 4ltaldnos
meghosszabboddsdhoz vezet 1-5 °C mellett. Magasabb hémérsékleteknél a
nagy relativ nedvesség kedvezGen hat a penészképzddésre és a rothadésra,
ezért a csomagolt gyiimdlcs és zoldség rovidebb eltarthatésagaval kell a
legtobb esetben szdmolni. Az ilyen élelmiszerek fagyasztidsa a negativ
véaltozdsok miatt (mindenekeldtt a texturdlis tulajdonsdgok romldsa miatt)
elkeriilendd6 (43-46).

A hidegre érzékeny gyilimolcs- €s zoldségféléknél (padlizsén, paprika,
paradicsom, uborka, burgonya és néhdny déligyiimolcs) a hidegkdrosodas
mar kb. 4 °C hémérsékletnél is felléphet (46). Ezért ezen zoldségfélék
tarolasat 5 és 15 °C kozott legkedvezdbben a pincében nagy relativ
paratartalom mellett végezziik. Leginkabb a burgonya, a fehér- és
voroskaposzta, a sdargarépa, a cékla, a zeller, valamint az alma és korte
alkalmas a hosszi idejd tdroldsra (2-7 hoénap). Ezen élelmiszerek
agyagtalaji pincében vald tdaroldsdndl — a betonozott padlézatd pincével
szemben - a kissé alacsonyabb hdémérséklet €s a nagyobb relativ
paratartalom miatt az élvezeti érték sokkal jobb meglrzése valt
lehetségessé (24).

Figyelembe kell venni, hogy a tdroldsi idStartamra megadott irdnyértékek
csak frissen szedett és a nagyon j6 kiindul6 élvezeti értékd gylimolcsre €s
z0ldségre érvényesek. A haztartdsban tervezett taroldsndl figyelembe kell
venni, hogy a kereskedelemben vasarolt gyiimdlcs és z6ldség gyakran mar
eldtaroldson esett keresztiil és ezért még optimalis feltételek mellett is csak
jelentdsen rovidebb ideig tarolhatd.

3.1.2. Sulyvaltozas és tisztitasi veszteség

Gyiimolcs és zoldségfélék tarolasdndl fellépd silycsokkenést foként a
transpirdcié okozza. A viz elparolgdsdnak megakaddlyozdsdra a tdroldsi
atmoszférat csekély mennyiségl g&zzel kellene teliteni. Ezen termékek
hitott taroldsahoz ezért a 90-100 %-os relativ paratartalom optimalisnak
tekintendd.

Csomagolatlan zoldségfélék rovid idejd taroldsdndl a silymegdrzés és a
taroldsi idGtartam kozott az Osszes taroldsi homérsékletnél szignifikdns
negativ korrelaciot  allapitottak meg (43-45). A tarolasi homérséklet
befolydsa a sudlyveszteségre csomagolatlan zoldségfélék (fejessaldta,
petrezselyem, zoldbab és sargarépa) haztartdsi hltdszekrényekben végzett

pONL

taroldsdndl a 2. dbrdn lathatd. A kozepes sulyveszteségek zoldségfélétsl és
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a taroldsi hdmérséklettdl fiiggden 0,3-17 % kozott ingadoztak tdroldsi
naponként. A legnagyobb sulyveszteséget hagyomanyos hitit6szekrényben
4-8 °C kozott és 58-78 % relativ paratartalom mellett a fejessalata,
petrezselyem és retek mutatta (7. tdblazat).

, 1) . P , ,
Veszteség %-ban naponta Tarolasi hémérséklet:

14 7 1°C; rF 40% és 60% kozott

ii 5°C; rF 55% és 70% kozott
| 10 °C; rF 60% és 80% kozott
6 - rF = relativ paratartalom
PR N I
O BB -
0 - -

Fejes saldta Petrezselyem Zoldbab  Sdrgarépa Piros ribiszke

D Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise
alapjan szamitva (korrelacios koefficiens: 0,760-0,999)

2. abra: A homérséklet és a relativ paratartalom befolyasa
kiilonb6z6 nem csomagolt gyiimolcs- és zoldségféle
silyveszteségre a hiitészekrényben végzett tarolasnal (43)
- tarolasi idétartam: 3-14 nap -

Gyiimolcs- és zoldségfélék hosszu idejd taroldsdndl a pincében burgonya,
vOros- és fehérkaposzta, valamint alma mutatta a tdrolasi feltételektdl
fiiggetleniil az idGegységre juté legkisebb silyveszteséget (3. dbra). Ugy
tinik, hogy az erételjes levelek és a szoros héj alacsonyabb relativ
paratartalomndl is jol véd a kiszaraddstol. Nyers gylimolcs- és zoldségfélék
fogyaszthatdo mennyiségét nem a sulyveszteség, hanem a tisztitdsi veszteség
hatdrozza meg. A tdroldsi veszteség jelentGs emelkedését Ileveles
z0ldségfélék tarolasdndl hagyomdnyos hdtdszekrényben 1-8 °C mellett és
40-70 % relativ pdratartalomndl 4allapitottdk meg, mivel a kiszéradt,
fonnyadt levelek fogyasztisra mdr nem voltak alkalmasak. Igy pl.
csomagolatlan fejessaldta fogyaszthatd mennyisége mar egy napos tdrolds
utdn 1-5 °C-ndl majdnem kétszer annyi volt, mint a szedéskor friss induld
aru esetében. A csomagolt zoldségfélék taroldsdndl (relativ pdratartalom
98 % £ 2 %) a tisztitasi veszteség ezzel szemben még 14 napos tarolds utan
1-5 °C-nél is csak csekély mértékben emelkedett.
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7. tablazat: Nem csomagolt friss gyiimolcs és zoldség
sulyvesztesége kiilonbo6zo tarolasi feltételek mellett (43, 44, 45)

Veszteség %-ban napontal’

. 3 0°C -2 °C 4°C - 8°C 10°C - 12°C | 16°C - 25°C
Zoldseg, F iF iF F
gyumolcs 76% - 90%” 58% - 78%” 70% - 80%" 50% - 70%°

z0ldhagyma - - - 15,0
endiviasalata - - 2,0 3,0
fejessalata - 0,8 5,0 6,0
petrezselyem - 13,0 - 16,0
spenot - 2,5 2,0 4,0
karfiol 0.4 2,0 1,5 2,0
z6ldbab 0,2 1,0 1,5 2,0
z0ldborsé, hiivellyel 0,3 0,3 1,5 3,0
z0ldborsd, hiively nélkiil 0,3 04 0,5 2,0
paradicsom, érett - 0,2 0,3 0,3
sargarépa - 6,0 - 3,0
hénapos retek - 17,0 - 16,0
piros ribiszke - 1,5 - 1,5
Gszibarack, érett - 2,0 - 1,5
cseresznye - 2,0 - 2,0
b Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva (korreldcios
koefficiens > 0,850)
? T4rol6 helyiség
) Hagyoményos héztart4si hiitészekrény
“ Hagyomanyos haztartasi hiitGszekrény/pince
) T4rol6 helyiség
rF = relativ paratartalom
- = nincs adat

3.1.3. Tapérték

A fehérje-, szénhidrat- és élelmi rosttartalom gyliimolcs- ¢€s
z0ldségfélék taroldsandl leggyakrabban a szdrazanyagtartalom meghataro-
zdsa alapjdn szamszeriden is megdllapithat6 volt (43, 44).

zsir-,

Csomagolatlan és csomagolt salata, petrezselyem, zoldbab és sargarépa
héztartasi hitészekrényben 1-10 °C kozott végzett rovid idejd tdrolasanal a
szdrazanyagtartalom veszteségek 0,1 és 1,8 % kozott ingadoztak egy-egy
taroldsi napra vonatkoztatva (4. dbra). A csomagolds befolydsa és ezzel a
relativ pdaratartalom hatdsa a legtobb zoldségfélénél csekély volt. A
lebomlas 10 °C-nal mind csomagolatlan, mind csomagolt mintak esetében
atlagosan gyorsabb, mint 1-5 °C kozott. A veszteségek f6ként a fehérje és
cukor lebomldsdra vezethet§6 vissza, mint ahogy azt a 8. tdbldzatban
osszefoglalt eredmények jelzik.
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Veszteség havonta® 1

18 = vOros és fehérkdposzta

Z.0ldsé 2 = sargarépa/cékla
161 3 = zeller
ol 4 =Cox Orange
12

5 = Boshop, Golden, Delicious
10 1 6 = Berlepsch, Harangalma, Goldparméne
] 7 = Jonatan, Ontario

e Alma ___

oN DM O ®
L
ve)
o
H
agQ
o
=
<
&

—[ | 1
I* 2% 3% A B 4* 5% 6% T*
DKozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjdn szdmitva (korrelacids
koefficiens: 0,900-0,999)

* = pince, félmagas, anyagpadldval; hdmérséklet 9 °C és 15 °C kozott; relativ
paratartalom: 68-84 %;

A = mélypince; hdmérséklet: 4 °C és 14 °C kozott; relativ paratartalom: 80-90 %
B = pince, félmagas betonpadldval; 7 °C és 14 °C kozott; relativ paratartalom: 60-76 %

3. abra: Nem csomagolt zoldség, burgonya és alma
sulyveszteségei a pincében végzett tarolasnal (24)
- tarolasi idotartam: 2-6 honap -

‘ , 1) 1,1
Veszteség naponta (0.7.1.6) 0.5
1 0,3-1,8)__|
0,7
0,8 4+—(0,0-1,6)— 0,6 0,6
(0’0_1’2) (0,2'0,9)
0,6
0 ’4 pe Yo 2 2’ 2, P Yo 2 2, 2,
Tarolasi homérséklet: Tarolasi homérséklet:
0,2 1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C
rF: 40%-60% 1F: 55%-70% 1F: 60%-80% rF: ~ 98%
Nem csomagolt ~ Polietilénzacskéban csomagolva

DKozépérték és ingadozdsi tartomdny fejes saldta, petrezselyem, zoldbab és sdrgarépa
taroldsandl (kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva
korrelécids koefficiens: 0,760-0,970); rF = relativ paratartalom

4. abra: A homérséklet és a relativ paratartalom hatasa egyes

zoldségfélék szarazanyagtartalmara hiitészekrényben végzett
tarolasnal (43) - tarolasi idotartam: 3-14 nap -
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8. tablazat: Szarazanyag-, fehérje- és cukorveszteség friss
gyiimolcsben és zoldségben kiilonb6z6 tarolasi
feltételek mellett (43,44)

Zoldség, Tarolasi feltételek Veszteség %-ban naponta"
P hémérséklet relativ 5 - 0sszes
gyimolcs 5C pératartalom % szérazanyag | fehérje cukor
karfiol 4 -89 60 - 80 0,0 3,0 0,0
10 - 15 80 - 90 0,0 7,0 <0,2
16 - 249 50 - 80 2,0 8,0 6,0
endiviasalata 10 - 14» - 0,0 3,0 0,0
16 - 249 - 0,0 3,0 1,0
fejessalata 4 - 8¥ - 4.0 3,0 -
10 - 14> - 5,0 5,0 3,0
16 - 249 - 6,0 5,0 5,0
z0ldbab 0 77 - 88 0,6 - 0,0
4 78 - 88 0,8 - 0,0
10 - 15 80 - 90 2,0 0,3 3,0
16 - 24¢ 50 - 80 2,5 0,3 3,0
kelkdposzta 0 76 - 87 0,6 - 1,0
4 82 -90 0,9 - 3,3
12 - 18” 64 - 78 - - 11,0
spenot 4 - 8% 60 - 80 0,5 1,0 1,0
10 - 15 80 - 90 1,0 3,0 4,0
16 - 249 50 - 80 2,0 4,0 4,0
paradicsom 4 - 89 60 - 80 1,0 3,0 4,1
10 - 15" 80 - 90 1,0 4,0 3,4
16 - 24¢ 50 - 80 1,0 4,0 2,7
cseresznye 4 - 8¥ 60 - 80 0,2 - 4.0
10 - 15 80 - 90 1,5 - 5,0
16 - 24¢ 50 - 80 1,5 - 4,0
alma oY 93 - 96 - - 0,08
(kiilonboz6 fajtak) 0 93 - 96 - - 0,05
3,59 93 - 96 - - 0,08
3,59 93 -96 - - 0,07

" Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva (korrel4cids

koefficiens > 0,850)

» hagyomdnyos hdztartdsi hlit6szekrény; tdroldsi id6tartam: 7-14 nap

® pince; tarolédsi idStartam: 7-14 nap

© tarolo helyiség; taroldsi idStartam: 1-4 nap

¥ tdrol6 helyiség mesterséges nedvesitéssel; taroldsi idStartam: 180-240 nap

® tarol6 helyiség; ellendrzott atmoszféraval (3%-6%0,+1%-3%C0,+91%-
96%N,); taroldsi id6tartam: 180-240 nap

- = nincs adat
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Asvianyi anyagok vonatkozdsiban a gyimolcs- és  zoldségfélék
taroldsdndl semmilyen veszteségek nem varhatok, mert ezek nem bomlanak
le. Az 4svdnyanyagok ionjainak rendez6dését mutattdk ki novényi
szovetekben, pl. fehérkdposzta és karfiol esetében (49). A tépérték
megdlrzése szempontjabol azonban — az ehetd részekre vonatkoztatva —
ennek csekély a jelentdsége.

A vitamin megdrzése, mint ahogy azt nagy szdmu kutatds igazolja,
alapvetden a kovetkezd tényezdktdl fiigg:

— a vitaminok jellege;

a gyiimolcs- és zoldségfélék belsé tulajdonsagai (pl. a sejtnedv pH-
értéke, az oxidaciés enzimek mennyisége);

a termék kiils6 tulajdonségai;

a novényi sejtek sértetlensége;

tarolasi h6mérséklet €s 1dg;

relativ 1égnedvesség- és oxigéntartalom a tdroldsi atmoszférdaban.

A termesztési feltételek és a szedési id6pont jelentds kihatdssal voltak
leveles zoldségfélék esetében a C-vitamin tartalom megdlrzésére. Tavaszi és
0sz1 spendtban pl. a C-vitamin veszteségek naponta csaknem kétszer olyan
értéket mutattak, mint a téli szedésd spendtban (44, 45).

C-vitamin a legérzékenyebb a kiilonb6z4 behatdsokkal szemben a tdrolds
alatt. A gyliimolcs- és z6ldségfélék rovid tdvu taroldsdndl megdllapitott C-
vitamin veszteségek adatait a 9. tdblazat foglalja 6ssze. Abbodl jol lathato,
hogy a C-vitamin lebomldsa gyiimdlcsben és zoldségben anndl gyorsabban
megy végbe, minél alacsonyabb a relativ pdratartalom és minél magasabb a
tdroldsi hdémérséklet. Az alacsony relativ pdratartalom €s magasabb
hémérsékletek mellett fellépd gyors lebomlast mindenekeldtt a felgyorsult
anyagcsere-folyamatok, valamint a gyimdlcs és zoldség fonnyaddsa és
kiszdraddsa dltal okozott fiziol6giai stressz magyardzza (43-45). A tarolési
hémérséklet és a relativ pdratartalom hatdsa a C-vitamin veszteségekre
fejessalata, petrezselyem, zoldbab és pirosribiszke péld4djan az 5. dbran
lathaté.

Gyiimolcs- és zoldségfélék szobahdmérsékletd tdroldsanal altaldban
OtszOr vagy akar tizszer nagyobb C-vitamin veszteségekre szamithatunk,
mint optimdlis tdroldsi feltételek mellett (0-2 °C és 90-98 % relativ
paratartalom).

A csekély C-vitamin veszteségek tarolasi napra vonatkoztatva
fehérkdposzta, sargarépa, karaldbé, =zeller, burgonya, valamint alma,
narancs €és anandsz hosszu tdvd tdroldsdndl hdtSraktarban, veremben vagy
pincében ahhoz a felismeréshez vezettek, hogy az aszkorbinsav lebomlési
sebességét kiils6 tulajdonsdgok (héj, feddlevelek), valamint a gylimolcs €s
z0ldség belsG Osszetétele befolydsolja (10. és 11. tdblazat).
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9. tablazat: C-vitamin veszteségek friss gyiimolcsben és
zoldségben Kkiilonb6z6 tarolasi feltételek mellett (43, 44)
- tarolasi idotartam: 1-21 nap -

Veszteség %-ban naponta'’
Zoldség, 0°C -2 °C 4°C - 8°C 9°C - 14°C | 16°C - 25°C
. . 2) 3) 4) 5) 6) 7) 8)
gyumolcs 86F981) 56F752) —rSSD 5(r)}:752) 86}:903) 6(r)}:764) 56{:705)
karfiol 0,1 - - 3,5 - - 11,0
kinai kdposzta 0,9 - - - - - -
endiviasalata - - - - - 8,0 -
Oszi kaposzta 0,5 4,4 - - - - 22,0
fejessalata 4,8% 9,5 5,5% - 7,0%*% | 15,0 21,0
z0ldhagyma - - - 15,0 | 10,0 - -
petrezselyem 2,2 4,5 2,2% 9.0 9,5%* - 16,0
bimbdskel - - - 6,0 - 10,0 22,0
sparga - 7,0 - 5,0 - - 25,0
spenét - 5,0 3,0 - 6,0 17,0 26,0
fejes kaposzta - - - 2,5 - - 3,0
kelkdposzta - - - - - 12,0 -
zoldbab 1,9% 7,0 3,0% 5,0 | 5,0%*% | 17,0 22,0
zoldborsd, hiivellyel 1,0 2,0 - 15,0 - 6,0 12,0
z0ldborsd, hiively nélkiil - 5,5 - 4,0 - 10,0 10,0
cseresznye - - - 7,0 - 21,0 21,0

D Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva (korrel4cids
koefficiens > 0,850)

* Tarolétér mesterséges légnedvesitéssel; hagyomdnyos hdztartdsi
hltdszekrény, élelmiszer nedvességmentes mianyagzacskdban, illetve -
dobozba csomagolva

* Hagyomadnyos hédztartdsi hlit6szekrény

* Hagyoményos hdztartdsi hlit6szekrény, élelmiszerek nedvességet 4t nem
eresztd mianyagzacskoban, illetve - dobozban csomagolva

> Hagyomdnyos hdztartdsi hit6szekrény

® Pince agyagpadléval, sotét, szell6ztethetd, hdmérséklet 4-14°C

” Pince betonpadléval, sotét, szellGztethetd, hdmérséklet 7-15°C

Gyiimolcs- és zoldségfélék az emberek C-vitaminnal vald elldtésa.
szempontjabol tovabbra is a legfontosabb forrast jelentik. A C-vitamin
veszteség ezért az élvezeti érték mellett a tdroldsi idGtartam gyakori
behatarold tényezGje. Amennyiben 25 %-os C-vitamin veszteséget
tételeziink fel, mint az eltarthat6sdg = (min6ségmegdrzés) még elfogadhatd
hatarértékét, akkor a gylimolcs- és zoldségfélék tdroldsa szempontjabol
kissé rovidebb idGtartamok adddnak, mint az élvezeti érték meglrzésébdl
kiindulva. A 6. és 7. 4bra lathatévd teszi a kiilonbségeket az ajanlott
tarolasi 1d6 kozott az élvezeti értékre és a C-vitamin tartalom megdlrzésére
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vonatkoztatva fejessaldta, petrezselyem, zdldbab, fehérkdposzta, burgonya
€s alma példajan. Mig a leveles zoldségfélék (fejessalata, petrezselyem,
spendét) még optimdlis tdroldsi feltételek mellett is csak legfeljebb egy
hétig tarolhaték, addig a burgonya, a fehérkdposzta és alma a C-vitamin
tartalom megdérzése szempontjabol relativ hosszu ideig tarolhato.

Ve:sl_z4teség %-ban naponta"
12 | - [ ] Nem csomagolt”
Polietilénzacskéban csomagolva®

10 -

8 _

6

4 |

2 1

o L
1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C 1°C 5°C 10°C
Fejes salata Petrezselyem Zoldbab Piros ribiszke

D Kozépértékek irodalmi adatok linedris regressziés analizise alapjdn
szamitva korreldacios koefficiens: 0,760-0,988)

2 Relativ paratartalom: 40-60% 1°C-nél; 55-70% 5°C-nél; 60-80% 10°C-nél
? Relativ paratartalom a csomagoldsban: ~ 98 %

5. abra: A homérséklet és a relativ paratartalom hatasa egyes
gyiimolcs- és zoldségfélék C-vitamin-tartalmara hiitészekrény-
ben végzett tarolasnal (43) - tarolasi idéotartam: 3 - 14 nap -

A téaroldsi feltételek befolydsat illetéen mds novényekben el6forduld
vitaminok megdrzésére eddig csak igen kevés vizsgalatokat végeztek. Az
elvégzett vizsgalatok szerint a B1- €s Bp-vitamin koncentracidja zoldbabban,
zoldborséban, sargarépdban, spendtban és ribiszkében 14 napos tdrolds alatt
1-10 °C kozott nem vagy kis mértékben valtozott (12. tdblazat). A valtozdsok
a kiinduldsi allapot szérastartomdnyén beliil voltak, ami £10 %-ot tett ki. A
fejessaldtaban az emlitett két vitamin tartalma a tdrolds idGtartamaval
linedlisan csokkent. 1-5 °C kozott a csomagolatlan mintdkban a veszteségek
napi kereken 5 %-kal 2-3-szor nagyobbak voltak, mint 10 °C-ndl, ami
kétségteleniil a fonnyadds kihatdasaival magyardzhat6. A csomagolt
fejessalataban kereken 0,6-2,5 %-os B1- és Bo-vitamin veszteség lépett fel.
Emlitésre méltd jelenségként 1épett fel az a tény, hogy a petrezselyemben a
tdrolds ideje alatt a B1- és Bp-vitamin tartalom értékelhetSen emelkedett. A
B - és Bo-vitamin megdrzése a tarolads alatt erGteljesen termékfiiggs, ami egy
altalanos eldrejelzést rendkiviili médon megnehezit.
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10. tablazat: C-vitamin veszteségek kaposztafélékben,
gyokér- és gumoszoldségekben kiilonb6z6 tarolasi
feltételek mellett (44, 49, 50, 51)

Veszteség % -ban napontal’

0°C - 2 °C|0°C - 10°C| 4°C - 8°C 4°C - 14°C |16°C - 25°C
rF F rF rF rF
Elelmiszer |75% -90%” n.b.” 50% - 75%" | 80% - 90%” | 60% - 76%°
fejes kaposzta 0,10 0,1 2,5 0,2 1,6
sargarépa 0,05 0,4 1,0 - 1,5
karalabé - 0,1 0,2 - -
zeller - 0,3 - - -
burgonya 0,15 - - 0,3 0,4

1)

(korrelaciés koefficiens > 0,850)

2)
5)
6)

Téarol6 helyiség
Pince agyagpadldval, sotét
Pince betonpadléval, félmagas

3 Verem

Y hagyomdnyos hdztartési hitészekrény

7 Térol6 helyiség 6°C-ndl és rF~98%
rF = 25; n.b. = nem ismert; - = nincs adat

Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szamitva

11. tablazat: C-vitamin veszteségek almaban, narancsban és
ananaszban Kiilonbozo tarolasi feltételek mellett (44)
- tarolasi idéotartam: 7 - 210 nap -

Tarolasi feltételek Veszteség %-ban napontal’
Hémér- | Atmosz- | relativ Alma? Narancs® Anandsz?
séklet °C féra |paratart. %| x tol-ig X tol-i1g tol-ig

0 levegd 86-90 |0,27]0,13-0,40 - - -

0 levegd 92-95 - - 0,87 - 0,60 -

0 CAY 93-96 |0,14]0,01-0,27 - - -
2,5-3,5 levegd 86 - 90 - - - - -
2,5-3,5 CAY 93-96 (0,251 0,03-0,40 - - -

5 levegd 92-95 - - 0,40 - 0,60 -
10-15 levegd 92 -95 - - 0,38 {0,33-0,43 | 0,40 |0,33-0,47
16-25 levegd 50-70 |5,50]| 3,00-8,00 - - -
20-30 levegd 92 -95 - - 0,63 10,53-0,73 | 0,60 [0,57-0,63

Y Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva
(korrelaciés koefficiens > 0,850)

? Jonagold, Gloster, Idared, Golden Delicious (tdroldsi idStartam 7-240 nap)
? polietilénzacskéban csomagolva (tdroldsi idGtartam 7-56 nap)
¥ Ca=ellendrzott atmoszféra (3%-6%CO,+1%-3%0,+91%-96%N,);

- = nincs adat
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Tarolési id6tartam napokban Az érzékszervi tulajdonsdgok

16 Tttt csekélytdl erdteljesig terjedd
14 S -hidnyossdgokat mutatnak
12 o] bommmmmm e M |
10 I N .
8 L I -
6 N B B
4 N B i |
z ]
0 eV sech 10°C” 1624°CY  1oc) 5o 10°CY 16-24°C
fejes salata petrezselyem zoldbab

Polietilénzacskdban csomagolva; relativ paratartalom: = 98 %;
hitdszekrényben tirolva

Nem csomagolt; relativ paratartalom a tarold légtérben: 50-70%; az
éléskamraban tarolva

2)

6. abra: Iranyértékek egyes gyiimolcsfélék tarolasi idétartamara
az élvezeti érték megérzése és a C-vitamin veszteségek alapjan
kiilonb6z6 tarolasi feltételek mellett

Tarolasi idGtartam hetekben

30 4

25 -~
Az érzékszervi tulajdonsagok csekelytol
20 4| [ - eroteljesig terjed6 hidnyossdgokat mutatnak - [ |-
C-vitamin veszteség: ~ 25%

15 4
o4 |} - -
5 -
0 . I I ]
0°C - 2°CY 16°C - 25°C? 6°C -8°CY 4°C-14°C? 7°C-15°C?

rF86%-90% rF50%-70% rF95%-98% rF80%-90% rF60%-75%
D Térol6 helyiség 2 Eléskamra ¥ Pince agyagpadléval, sotét, szelléztethetd

* Pince betonpadldval, sotét, szell§ztethetd

7. abra: Iranyértékek alma és burgonya tarolasi idéotartamara az
élvezeti érték megorzése és a C-vitamin veszteségek alapjan
kiilonb6zo tarolasi feltételek mellett
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12. tablazat: A hémérséklet és a relativ paratartalom befolyasa a
B1, B2 és B6 vitamintartalomra friss gyiimolcs- és
zoldségfélékben - tarolasi idotartam: 3-14 nap -

Vitamin/ Tartalom Veszteség % -ban naponta?’
Zoldség, | mg/100g" | csomagolatlan csomagolt”
gyiimolcs 1°C* | 5°C* [10°C”| 1°C 5°C 10°C
B, vitamin
fejessaldta 0,044 4.7 4.7 1,6 0,6 0,6 0,7
petrezselyem 0,016 8,2% 8,2% 8,2% 5,0% 5,0% 5,0%
z0ldbab 0,036 - - - - - -
sargarépa 0,050 - - - - - -
piros ribiszke 0,012 - - - - - -
B, vitamin
fejessaldta 0,088 5.4 5.4 1,8 2.4 2.4 2.6
petrezselyem 0,048 3,9% 3,9% 9,5% 1,1* 1,1* 4,6%
z0ldbab 0,067 - - - - - -
sargarépa 0,029 - - - - - -
piros ribiszke 0,006 - - - - - -
B, vitamin
fejessaldta 0,066 2,9 2.4 0,9 0,4 0,4 1,0
petrezselyem 0,092 1,8 2.5 1,8 - - -
z0ldbab 0,068 1,8 1,0 0,6 0,4 0,5 1,2
sargarépa 0,118 1,6 0,6 0,2 - - -
piros ribiszke 0,024 - - - - - -

Y Tartalom a fogyaszthaté mennyiségben (1 nappal a szedés utdn)

) kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva (korreldcids
koefticiens > 0,850)

? relativ pératartalom: 40%-60%;

Y relativ paratartalom: 55%-70%;

relativ paratartalom: 60%-80%;

polietilénzacskéban; relativ paratartalom a csomagolasban ~ 98%;
- =nincs szignifikdns valtozds a 14 napos tarolas utan,

= novekedés

5)

6)

*

A Bg-vitamin tartalom csomagolatlanul tarolt z6ldségfélékben naponta
0,2-2,9 %-kal csokkent. Az erlteljes fonnyadds kovetkeztében a lebomlas
1-5 °C kozott lényegesen gyorsabb volt, mint 10 °C-ndl. A csomagolt
fejessalatdban és zoldbabban ezzel szemben a veszteségardnyok 1 és 5 °C
kozott 1ényegesen kisebb volt, mint 10 °C-ndl. A csomagolatlan
petrezselyemben €és sdargarépaban, valamint pirosribiszkében a Bg-vitamin
tartalom 14 napos tdrolds utdn is kozel vdltozatlan maradt.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 46, 2000/4 223



A tdrolds a B-karotin tartalomra gyakorolt befolyédsold szerepérdl nyers
gylimolcsben ¢és zoldségben kiilonboz6é szerz6k kozoltek vizsgalati
eredményeket (44). A veszteségek naponta 0,1 és 22 % kozott ingadoztak a
hémérséklettdl és a termék jellegétsl fiiggden (8. dbra). Az alacsony
tarolasi homérséklet kedvezden hatott a karotin tartalom meglrzésére. A
hémérséklett6l valé fiiggés mellett a relativ pératartalom befolyasolo
szerepét is kimutattdk. A gyors fonnyadds ndvelte a [-karotin
veszteségeket.

Veszteség %-ban naponta'

14 (2.0-24,0)
12
12 | Hitétér: 0°C; relativ paratartalom 50-75%
Hiitdszekrény: 4°C-8°C; relativ paratartalom 60-80%

107 pince: 10°C-14°C; relativ pératartalom 80-90%

8 | Térol6: 16°C-24°C; relativ paratartalom 50-70%

(2,0-8,0)
6 - 48
0,7-30

4 - (0,1-4,0) ( 21 )

5 1,3

N |

0°C; 4°C - 8°C; 10°C - 14°C; 16°C - 24°C;

rF 50% - 75%° rF 50% - 75%° rF 80% - 90%" rF 50% - 70%°

Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szamitva
(korrelacids koefficiens: 0,700-0,959)

z0ldbab, zoldborsé hiivellyel, kelkdposzta, voros- és fehérkdposzta
zoldbab, paprika, petrezselyem, zoldhagyma, sargarépa*

z0ldbab, zoldborsé hiivellyel, kelkdposzta, voros- és fehérkaposzta

zoldbab, zoldborsé hiivellyel, kelkdposzta, voros- és fehérkdposzta, paprika,
petrezselyem, zoldhagyma, sargarépa*

2)
3)
4)

5)

8. abra: B-karotin-veszteségek friss zoldségekben kiilonb6z6
tarolasi feltételek mellett (44) - tarolasi idétartam: 2-21 nap -

3.2. Friss hus, friss baromfi, friss hal és friss tojas

Hius, baromfi, hal és tojds kémiai és fizikai tulajdonsdgaik miatt idedlis
tdptalajt jelentenek a mikroorganizmusok szdmdra, ami miatt konnyen
romlanak és gyakran részesei az élelmiszerek okozta mérgezéseknek is (47,
48). A mikrobiolégiai romlast tdlnyomorészt rothaszté baktériumok
okozzdk. Az eltarthatésdg szempontjab6l a nagy relativ légnedvesség-
tartalom mellett a hémérséklet meghatdrozé. Igy pl. his 5 °C-nél kb.
kétszer, 10 °C-ndl 0Otszor és 20 °C-nal tizszer gyorsabb romlik meg, mint
0 °C-nél (47).
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3.2.1. Elvezeti érték

A legfontosabb nem mikrobioldgiai valtozasok, melyek a hus hité
taroldsa alatt felléphetnek, a husfeliilet kiszdradasa kovetkeztében fellépd
szinsotétedés és a vildgospiros oximioglobin kémiai 4dtalakuldsa a barna
szind metmioglobinnd. A levdgds utdni érési folyamatok kovetkeztében a
hité tarolas alatt kiilonosen a marhahus szaga, ize és mindenekeldtt
porhanydsséaga javul (47).

A pozitivan értékelendd valtozdsok mellett méds biokémiai reakcidk
viszont kellemetlen, rothadd jelleget ad6é fehérjebomlds termékekhez
vezetnek, amelyek az élvezeti értéket negativan befolydsoljdk. Hosszabb
taroldsi idGszak alatt felléphet a zsirok autoxidicidja kovetkeztében az avas
szag és iz. A friss husok eltarthatésdgdt a mikrobiolégiai bomlds mellett
mindenekelStt a negativ szag- és izveszteségek, a fehérje enzimatikus
hidrolizise, valamint a zsirok oxidacidja és hidrolizise hatdroljik be.

Tojasoknal a tul hosszu tdroldasi id6 a szag és iz negativ véltozasat
okozzdk a dohos, nem friss, avasodd, rothadt irdnyba. Mivel a
kereskedelemben vasdrolt friss huds, friss baromfi, friss hal és friss tojas
gyakran egy eldtaroldson ment keresztiil, a haztartdsi hlitdszekrényben valo
tarolasra a 13. tabldazatban Osszeallitott taroldasi 1d6k ajanlhatok. A
mikrobioldgiai romlds megakaddlyozdsa, illetve a lehetd leghosszabb
elhalasztdsa érdekében a taroldst legcélszerilbb -1 és -2 °C kozott végezni.
A feliilet kiszaraddsanak csokkentéséhez és idegen szag €s iz felvételének
megakadédlyozdsdhoz célszerti a gazt dtnemeresztd csomagolds haszndlata

(pl. polietilén zacské vagy edény) (47).

13. tablazat: Iranyértékek a friss his, hal, baromfi és tojas
tarolasi idétartamara a haztartasi készletezéshez (24, 45, 48)

Elelmiszer Tarolds idétartam”
-1 °C és +1 °C kozott 2 °C és 6 °C kozott
Marhahts 14 nap 2 - 5 nap
Diszno6his 7 nap 2 - 3 nap
Darélthus 12 6ra 6 - 8 Ora
Csirke 10 nap 2 - 5 nap
Hal 2 nap 12 - 24 6ra
Tojés - 3 -4 nap

DA j6 mindségmegdrzés feltétele nedvességet a4t nem ereszt§ csomagolds
(mGanyagzacsk6 vagy -doboz) haszndlata; relativ pdératartalom a
csomagoldsban ~ 98%
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3.2.2. Sily

A sulyveszteségeket a hus feliiletér6l fellépd vizpdrolgds vagy a
huscsopogés okozhatja. Hus esetében ez naponta 1-3 %-ot tehet ki, 0-1 °C
kozott és 80-90 % relativ paratartalom mellett (47).

3.2.3. Tapérték

T4p- €és dsvanyi anyag-, valamint vitamin-veszteségek a friss hus, a
baromfi és a hal rovid idejd tarolasanal csak a csopogés dltal 1épett fel. A
veszteségek leggyakrabban 5 % alatt maradtak (47).

3.3 Hokezelt élelmiszerek (ételek)

Sajat elkészitést ételek taroldsanal a higiénikus csomagolds és a gyors
lehtités nagyon fontos, hogy az ujrafert6z6dés veszélyét €s a még
el6fordulé mikroorganizmusok szaporoddsat csokkentsiik. Két 6rdan beliil az
ételeket 15 °C-ra kell lehdteni, amelyek 24 o6rdn beliil érjék el a 2 °C-os
tarolasi homérsékletet. Ilyen feltételek mellett az €élvezeti és a tdpérték
messzemendkig megdlrizhetd.

A taroldsi hdmérséklet 4 °C-ot ne 1€pje til. Mikrobiolégiai okokbdl és az
élvezeti értékre vald tekintettel, valamint a vitamintartalom megdrzése
érdekében az ételeket 3 napnal tovabb nem célszerd tarolni (52, 53).

3.3.1. Elvezeti érték

Kiilondsen rovid eltarthatésdgot mutatott a sés 1ében f6tt burgonya. Mar
kétnapos hiit6 tdrolds utdn érezhetd hidnyossdg volt megdllapithatd a szag-
€s 1iztulajdonsdgokban. Hutott kereskedelmi termékek tdaroldsandl az
eldallit6 4ltal megadott taroldsi feltételeket €és a mindségmeglrzés
idGtartamat szigorian figyelembe kell venni.

3.3.2. Tapérték

A tapérték meglrzése szempontjabol csak a vitaminok valtozdsdnak van
jelentdsége, mivel mdés tdpanyagok (fehérje, zsir, szénhidrdtok, dsvanyi
anyagok) egyadltaldn vagy csak csekély mértékben mutattak valtozdsokat
(52).

A C-vitamin tartalomban fellépd veszteségek 3-16 % kozott ingadoztak a
nem légmentesen csomagolt ételekben (9. dbra). Joval kisebb veszteségek
mutatkoztak a polietin zacskékban csomagolt és a h{td tdrolds eldtt
pasztérozott ételekben, ami a csomagolds pozitiv hatdsit jelzi a
C-vitamin tartalom megdrzésére.

226 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 46, 2000/4



Veszteség %-ban naponta

7
3,0-16,0
. . 2)

6 C-vitamin 6 D Pasztérozve polietilénzacskdban csomagolva,
relativ paratartalom: = 98%; tarolési idStartam
30 nap

5 - Aluminium-, manyag- vagy nemesacéltalcan
(nedvességet ateresztd) csomagolva; relativ
paratartalom: 50-75% (hiit6tér, illetve
hagyomanyos hitdszekrény), taroldsi idStartam:

4 3-10 na

P
3 - B,-vitamin®
0,8'5,2 Bz'Vitamin4)
2 - 2 0,8-2,6
0,1-2,1 1,5
1,2
1 0,1-0,7 0.3-0.5
0,4 0,4
0

D Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjdn szdmitva
(korrelacids koefficiens: 0,600-0,990)

karfiol, burgonypiiré, burgonyasaldta, ss f6tt burgonya, paprika, bimbdskel, savanyu
kaposzta, spendt, voros- és fehérkaposzta, maj

burgonypiiré, burgonyasaldta, s6s f6tt burgonya, lencse, bimbdskel, szdsz siilt hiishoz,
hisgombdc, rantott szelet

burgonypiiré, szaft siilt hushoz, husgombdc, disznosiilt

2)
3)

4)

9. abra: C, B1 és B2 vitamin veszteségek fozelékekben,
burgonya- és husételekben 2°C-on végzett tarolas alatt (52)

A B1- és Bo-vitaminoknal fellépd veszteségek zoldségfélék és husételek
hité taroldsdndl jelentdsen kisebbek voltak, mint a C-vitamin veszteségek.
A légmentes csomagolds szintén kedvez6en hatott a Bjp-vitamin
megdlrzésére a pasztOrizalt ételekben (9. abra).

3.4. Sterilizalt termékek (teljes konzervek)

Teljes konzervekben nincs szaporoddsképes mikroorganizmus, ezért ezek
higiéniai szempontbdl 15-25 °C kozotti szobahdmérsékleteknél csaknem
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korldtlanul eltarthatéak. Kiilonboz6 vizsgdlatok azonban azt mutattdk, hogy
az élvezeti érték és a vitamintartalom a tarolds alatt csokken (54, 55).

3.4.1. Elvezeti érték

Novekvd taroldsi idGtartammal mind a sajat eltevést, mind az iparilag
eldallitott zoldség-, gyimolcs- ¢és hiuskonzervek jelentds {izroml4st
mutattak. A kielégitd élvezeti érték minimalis kovetelményének eleget téve
a tarolast a 14. tadblazatban megadott idGtartamokra célszerd korldtozni,

amennyiben az elGalliték ett6l nem eltéré mindségmegdrzési idStartamokat

adtak meg.

14. tablazat: Iranyértékek hokezelt élelmiszerek tarolasi
idotartamara a haztartasi készletezéshez (24, 54)

Tarolasi idétartam hénapokban"
Elelmiszer sajat készitési> ipari termékek®

UTH tej - 3

Sdritett tej — 12 -24
Tartos kenyér 12 12 - 24
Z06ldség 12 12 - 24
Fézelékek 6 6-12
Zoldséglevek 12 12 - 24
Gyimolcs 12 12 - 24
Dzsemek 6-12 12 - 24
Gyiimolcslevek 6-12 12 - 24
Hiivelyesek 12 12 - 24
Hus 6 12 - 36
Hiusételek 6 6-12
Kolbdsz 6 6-12
Hal - 12 - 24
Halételek — 6-12
Egytédlételek 6 6-12
Levesek 6 6-12

idétartamot nem ad meg.
» Csomagolds: iiveg

csomagoléanyag

D Amennyiben az el84llité més taroldsi idStartamot, illetve min§ségmegSrzési

? Csomagolds: iiveg, énozott fémdoboz, aluminiumdoboz vagy mds specidlis
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3.4.2. Tapérték

A fehérje-, a zsir-, a szénhidrdat- és az &4svanyisO-tartalom sterilizalt
¢lelmiszerek tdroldsa alatt nem vagy csak jelentéktelen mértékben véltozott
(24, 54). A vitamintartalom azonban az élelmiszerek jellegétdl és a tarolési
hémérséklettdl fliggden tobbé-kevésbé jelentdsen csokkent (15. tablazat).

15. tablazat: Vitaminveszteségek hdkezelt élelmiszerekben és
teljes konzervekben Kiilonb6z6 tarolasi homérsékletek mellett
(54, 55, 59) - tarolasi idétartam: 6 - 24 honap -

Téarolasi Veszteség %-ban havonta"
Blelmiszer— hs%rlgl?t_ C-vitamin B,-vitamin B,-vitamin B-karotin
csoport °C X t6l-ig X tél-ig X t6l-ig X t6l-ig
Zoldség” 12 0,5(04-06(0705-13({06(04-0,7|0,6|04-1,2
18-24 1081]06-13|130,7-33|13(1,0-2,0(0,8 {0,3-1,8
Gyiimélcs” 12 041(03-05({03(03-04| - - 0,5 104-0,5
18-24 1091]06-13|04103-0,5| - - 1,3104-20
Foldieperdzsem 14 - 16 10 14,0-18,0{ 0,0 - 28" - 45" -
Gyiimolcslevek® 12 05(04-06/| - - - - - -
18-24 |1 1,7104-2,8]0,210,0-1,3]0,0 - 14 10,0-28
Etelek” 12-20 |51 (18-74(251(08-55|141[02-29| - -

D kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjdn szdmitva (korreldcids
koefficiens > 0,850)

2 Zoldbab, zoldborso, limabab, kukorica, sargarépa, sparga, spenot, paradicsom

¥ Anandsz, sargabarack, §szibarack

Y Anandsz-, grapefruit-, narancs-, piros ribiszke- és meggylé

? Zoldbab, burgonya, zoldbors6, sargarépa, kelkdposzta, voroskaposzta, savanyu kdposzta,
z0ldbabfézelék, almaszdsz, gylimolcsos griz, marhaporkolt, diszndsiilt, csirkeaprolék,
siilt kolbasz

" =ndvekedés; * = By-vitamin; - = nincs adat

A tarolédsi h6mérséklet befolyédsolta a gyiimdlcs- €s z6ldségkonzervekben
a vitamintartalom megdrzését. gy pl. a C-vitamin veszteségek gyiimolcs-
levekben 1,7 %-os havi értéke a 18 -24 °C kozotti hdémérsékleti
tartomdnyban végzett tdroldsndl 3-szor nagyobb volt, mint 12 °C-nal
(0,5 %). Mas vitaminok megdrzése szintén jobbnak bizonyult 12 °C-nal. A
vitamintartalom jobb megdrzése miatt ezért a steril konzervek hosszu tavu
készletezésére egy lehet6leg hilivos helyet (pl. pincét) ajanlatos igénybe
venni.
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3.5. Mélyhiitott élelmiszerek

M¢élyhttott élelmiszerek taroldsandl az alacsony tdaroldsi homérséklet
ellenére (-18 °C) enzimatikus, kémiai €s fizikai valtozdsok lépnek fel,
melyek a mindségmegdrzési iddStartamot behatdroljadk (56-61). A
legfontosabb véltozdsok mindenekelStt az érzékszervi tulajdonsdgokat,
mint szin, iz és &4llomédny, valamint a hd&érzékeny vitaminok tartalmat
érintik.

3.5.1. Elvezeti érték

Mélyhitott élelmiszerek eltarthatésagat a kiinduld 4ru jellege, dllapota a
feldolgozottsdgi fok é€s a felhaszndlt adalékanyagok hatdrozzak meg (56-
60). Még kielégit6 érzékszervi mindséget feltételezve sajat fagyasztasu
élelmiszerek  tdroldsi id&tartaménak irdnyértékeként a  hdztartdsi
hdt6laddban vagy -szekrényben (-18 °C) 2 - 12 hoénapot feltételezhetiink
(24). A sajat és az iparilag elGallitott mélyhdtott élelmiszerek taroldsi
idGtartamanak irdnyértékeit a haztartdsban a 16. tdblazat tartalmazza.

3.5.2. Tapérték

Fehérje-, zsir-, szénhidrdt- ¢&s d4svanyiso-tartalom a mélyhdtott
¢lelmiszerekben a fagyasztva tarolds egy-két éves idGtartama alatt nem
vagy csak csekély mértékben valtozik. A 17. tdbldzatban megtaldlhatok a
rendelkezésre 4ll6 adatok a vitaminok veszteségeir6l a kiilonbodzd
élelmiszercsoportok fagyasztva tdroldsanal.

A legnagyobb C-vitamin veszteségeket (16 - 18 % havonta) nem
el6fézott zoldségben allapitottak meg. El6fozott zoldségfélék, valamint
fézelékek és mas egytdl ételek vonatkozdsdban a veszteségek havonta 0,5 -
11 % kozott ingadoztak. A nem eldf6zott zoldségfélékben megéllapitott
nagyobb veszteségek arra engednek kovetkeztetni, hogy a n6vényi enzimek
alacsony hdmérsékletnél is hatékonyak maradnak. Az enzimatikus eredetd
véaltozdsok csdkkentése érdekében ezért a legtobb zoldségfélét a fagyasztas
eldtt el6fézik.

A nem el6f6zott gyliimodlesok C-vitamin tartalmanak megdlrzése a nem
el6fézott  zoldségfélékhez viszonyitva igen kedvezdnek Dbizonyult.
Valészintileg a viszonylag alacsony pH-értékek akaddlyozzdk meg a C-
vitamin enzimatikus leboml4sat.

A Bj-vitamin veszteségek az élelmiszer jellegétdl filigglen a tarolds alatt
havonként 0,5 - 14 % kozott ingadoztak. A legnagyobb csokkenéseket
(atlagosan 4,2 % havonta) nyers zoldségekben dllapitottdk meg (16.
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tabldzat). F6zelékekben és husételekben a veszteségek havonta dtlagosan
csak 1,8 %-ot, illetve 2,3 %-ot tettek ki. Nyers sertéshudsban ¢&s
pisztrangban ezzel szemben a tartalom 12 hdénapos fagyasztva tarolds utan
is kozel vdaltozatlan maradt. Kizarélag a felengedésnél dllapitottak meg
5 %-os szintet elérd veszteségeket a csopogés altal.

16. tablazat: Iranyértékek fagyasztott élelmiszerek tarolasi
idotartamara a haztartasi készletezéshez (24)

Tarolasi hely
Fsi%}lé?grzlté 3 csillagos | 2 csillagos | 1 csillagos |  Ht6—
vagy léd}; rekesz rekesz rekesz szekrény

, _ o TS| -18°C [ min. -12°C | min. -6°C | kb, +5°C

Elelmiszer hénap. hénap” nap" nap" 6ra
Hal, sovany 4-8 3 14 2-3 6-8
Hal, zsiros 1-4 2 3-7 1-2 6-8
Rékfélék 1-4 3 3-7 1-2 6-8
Marhahdus 9-12 3 14 2-3 24
Disznéhts, sovéany 5-7 3 14 2-3 24
Disznéhus, zsiros 4-5 2 14 2-3 24
Baromfi, vad 5-10 3 14 2-3 24
Felvéagottak 1-5 2 14 2-3 24
Hal- és husételek 3-6 2 14 2-3 24
Gytimolcs és gyiimolcstermékek 2-12 3 14 2-3 24
Zoldség 4-12 3 14 2-3 24
Fézelékek 4-6 2 14 2-3 24
Burgonyaételek 3-6 2 14 2-3 24
Tejtermékek 2-12 2 14 2-3 24
Vaj 6-38 2 14 2-3 24
Fagylalt 5-7 2 2 6 - 8* 24
Kenyér, siitemény 2-6 2 14 2-3 24
Tésztafélék, rizsételek > 6 2 14 2-3 24
Minden mas arui - 3 14 2-3 24

Y Amennyiben az el64llité nem ad meg rovidebb vagy hosszabb tdrolasi hat4ridSket,
illetve csak a mindségmegdrzési idGtartam lejarati datumaét adja meg.
* Ora

A Bo-vitamin tartalom a fagyasztva tdrolds alatt csak egyes el6f6zott
z0ldségfélékben, valamint husételekben és fozelékfélékben csdokkent. Nyers
sertéshusban, pisztrangban €és gylimdlcsben ezzel szemben ndvekedést
allapitottak meg. Feltételezhets, hogy a Bo-vitamin az utobb megnevezett
termékekben a kotott allapotbol felszabadul.
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17. tablazat: Vitaminveszteségek mélyhiitott élelmiszerekben
-18 °C és - 20 °C kozotti tarolasi h6mérsékleten
- tarolasi idéotartam: 6 - 12 honap -

Veszteség %-ban havontal’
Elelmiszer- C-vitamin B,-vitamin | B,-vitamin | B4-vitamin
csoport X | tol-ig | X | tol-ig | X | tol-ig | X | tOl-ig

Z06ldség, nyers, 17,0|16,0-18,0| - - 0,0 [10,0-108°| 04 | 02-0.6
nem eléfézott?
Z6ldség nyers, 35] 05-55 [42]05-140(35] 00-95 | 33| 00-87
el6f6zott™
Disznohis, - - 0,0 - 6,0 [2,0-10,0° 0,7 | 0,6-0.,8
pisztrdng, nyers®
Hus, hal, maj, - - - - - - 10,0| 6,0-12,0
homogenizalt®
Gytimolcs, nyers, | 30 | 0,5-4,0 | 0,0 - 12,0* - 2,0 -
nem el&fézott>’
F6zelékek® 601]20-110] 18| 00-38 | - - - -
Husételek” 70| 79-90 | 23| 00-45 |19 ] 0,0-3,0 | - -

" kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva
(korrelaciods koefficiens > 0,850)

? Kelkaposzta. spendt, csemegepaprika, polietilénzacskéban csomagolva

? Brokolli, karfiol, zéldbab, zéldborsd, sparga, spendt; kiilonbdzd csomagoldsban

 polietilénzacskéban csomagolva

> Foldieper, mdlna, Gszibarack; csomagolds nem ismert

% Karfiol, borsé/sargarépa, kelbimbo, voroskdposzta, savanyu képoszta, spenot, sés fott
burgonya, zoldségleves miianyag és/vagy aluminiumtalcdban csomagolva

7 m4j, siitve; zoldségleves marhahiissal, marhaporkolt, disznésiilt, siiltkolbész

* = novekedés; - = nincs adat

A Bg-vitamin vonatkozdsdban fellépd taroldsi veszteségek az élelmiszer
jellegétdl fiiggben havonta 0-12 % kozott ingadoztak. Homogenizalt hus-,
m4j- €s halmintakban a veszteségek havonta kereken 10 %-ot tettek Kki.
Feltételezhetd, hogy ezekben az élelmiszerekben nagy mennyiségben
el6fordulé Bg-vitamin derivatum, a ,piridoxdl”, a homogenizdlas
kovetkeztében egy er0sebb oxididcidés folyamaton ment keresztiil. Mads
adatok szerint a zoldségfélék és a hus légmentes csomagolasa kedvezGen
befolyédsolta a Bg-vitamin megdrzését (60).

Mis vitaminok veszteségeirl a fagyasztva tdrolds sordn eddig relativ
kevés vizsgdlati adat 4ll rendelkezésre.

A folsav-tartalom veszteségei el6f6zott zoldbabban, borsoban,
kelbimbdéban é€s spendtban 12 hénapos tarolds utdn -18 és -21 °C kozott 6 %
alatt maradt (61).
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A niacin és a Kj-vitamin igen stabilnak mutatkozott a 12 - 15 hénapos
fagyasztva tdroldsndl -18 és -22 °C kozott zoldbab, borsdé, burgonya,
karfiol, brokkoli és spdrga esetében (61).

A rendelkezésre 4ll6 adatok arra engednek kovetkeztetni, hogy
z0ldségfélék fagyasztva tdroldsdndl kiilonbozG veszteségek 1épnek fel a
B-karotin tartalomban. -18 és -20 °C kozott 12 hoénapos tdaroldsndl a
veszteségek dtlagosan 20 - 30 % kozott mozogtak zoéldbab és sargarépa
esetében. Zoldborséban, kukoricdban és spendtban azonos tdroldsi
feltételek mellett a veszteségek 1ényegesen kisebbek voltak (61).

3.6. Szaritmanyok

Mint a mélyhdtott élelmiszereknél, itt is arra kell utalni, hogy a szaritas
el6tt el6fordulé mikroorganizmusok vagy spordk semmiféleképpen
nincsenek teljesen elpusztitva, gy hogy az élelmiszerben 1év$ viztartalom
visszaaddsdndl a mikroorganizmusok szaporoddsa ismét bekdvetkezik. Mas
kartevék, mint pl. molyok, férgek, szaporoddsa szintén lehetséges. A
szaritmdnyok készletezését ezért csak hibatlan és vizglzt dtnem eresztd
csomagoldsban és/vagy szdraz tdrol6 helységben (relativ paratartalom 75 %
alatt) ajanlhatjuk. Igen fontos a szdritmany- készletek rendszeres
ellendrzése kiilonos tekintettel a kartevGk esetleges fellépésére. A kartevsk
altal megtamadott élelmiszereket az edényekbdl el kell tdvolitani és azokat
meg kell tisztitani.

3.6.1. Elvezeti érték

Szidraz  vagy  szaritott  élelmiszerek  eltarthatosdgat  (gabona,
gabonatermékek, hiivelyesek, szdaritott gyimolcs €s zoldség, kavé, tea,
fiszer, leves, egytalétel) elsGsorban a szag- és iztulajdonsdgok abiotikus
véiltozdsai hataroljdk be, amelyek pl. a zsirok antoxidacidjdnak ¢és
avasodasanak kovetkezményei.

Széaritmidnyok tdroldasi idd&tartamanak irdnyértékeit a 18. tédblazat
tartalmazza.

A taroldas alatti érzékszervi mindségvaltozasokrél szo6l6 irodalmi
adatokbol arra lehet kovetkeztetni, hogy szaritmdnyok (zoldségfélék,
gabona) szaga €s ize 6 - 12 honapos tarolds utdn 5 - 25 °C kozott nem vagy
csak csekély mértékben romlott (55, 62-65).
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18. tablazat: Iranyértékek élelmiszerszaritmanyok tarolasi
idotartamara a haztartasi készletezéshez (24)
- tarolasi hdmérséklet: 15 - 25 °C -

Elelmiszer id()’}‘aarrt(;l;mévl) A csomagolas jellege
Tésztafélék 0,5-1 Zacsko, iiveg, doboz?
Zoldség 1 Zacské, iiveg, doboz?
Burgonyatermékek 1 Specidlis csomagoléanyag?®
Gyiimdlcs, szdritott gylimolcs 1 Zacsko, iiveg, doboz?
Gabona, rizs 1 Zacsko, iiveg, doboz?
Gabonaliszt 0,5-1 Zacsko, iiveg, doboz?
Teljes kidrlésd gabonaliszt 0,5-1 Zacsko, iiveg, doboz?

Zab - és teljes mag - korpa 0,5-1 Zacsko, iiveg, doboz?

Kétszersiilt 1-2 Specidlis csomagoléanyag?
Hiivelyesek 1-2 Zacské, iiveg, doboz?

K4vé, 6roletlen 0,5-2 Specidlis csomagoléanyag?
Tea 0,5-1 Specidlis csomagoléanyag?
Sovdny tejpor 1 Specidlis csomagoléanyag?
Zsiros tejpor 1 Specidlis csomagoléanyag®
Szaritott ételek 1 Specidlis csomagoléanyag®
Szaritott levesek 0,5-1 Specidlis csomagoléanyag?

Y Amennyiben az el§4llité nem ad meg m4s tdroldsi idStartamot, illetve minGségmegdrzési id6t
2 Zacsko papirbol vagy cellul6zbdl; iiveg vagy doboz fedGvel
3 Onozott lemez, aluminiumfélia vagy légmentes miianyag csomagolds

3.6.2. Tapérték

Szaritmanyok tdpanyag, az 4svdnyi s6 és a P-vitamincsoport tartalma a
6 - 12 hénapos tdarolds alatt messzemenden azonos szinten maradt.

A C-vitamin és [-karotin tartalomban bekovetkez6 veszteségek
kiilonbozGek, elsGsorban a terméktSl magdtdl, a csomagolds jellegétsl és a
taroldsi atmoszfératdél fliggnek. Szaritott burgonyidban és szaritott
zoldségfélékben a C-vitamin veszteségek nitrogén atmoszférdban vagy
vikuumban csomagolva havonként 0 és 1,8 % kozott ingadoztak (19.
tabldzat). Szaritott zoldségfélék taroldsandl levegd kizdrdsa nélkiil (pl. zart
iivegpalackokban) 1,9-10 % kozott ingadozott a havonkénti veszteség.
Amennyiben a szaritott zoldségfélékre a levegdn kiviil még a nedvesség is
hatott (pl. tarolds nyitott dobozokban), akkor az aszkorbinsav veszteségek
havonként 7 - 21 %-ot tettek ki.

234 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 46, 2000/4



19. tablazat: C-vitamin- és B-karotin veszteségek a
szaritott zoldségben Kiilonb6z6 tarolasi feltételek mellett (63)
- tarolasi idotartam: 1 - 36 honap -

C-vitamin B-karotin

Spdritore | Tartalom | VOTNCR B | Tartatom | O

z6ldség mg/100g” [NV | LF | LO | mg/100g"” | NV | LF | LO
Zo6ldbab 40 1,4 3,51 7,0 2,9 2,4 | 6,8 | 2,4
Petrezselyem 410 0,1 - - 16,0 0,5 - -
Zoldhagyma 124 0,0 - - 2,2 1,5 - -
Spendt 178 0,4 - - 29,0 1,4 - -
Voroskaposzta 220 0,4 - - | nyomokban | - - -
Savanyu kdposzta 131 0,8 110,0 | 20,5 | nyomokban | - - -
Fejes kdposzta 290 1,81 7,0 | 9,0 |[nyomokban | - - -
Kelkdposzta 181 - - - 0,8 2,0 - -
Burgonya 22 1,3 - - nyomokban | - - -
Sargarépa 34 0,41 1,9 | 2,0 80,0 0,3 3,2 *

Y Tartalom kozvetleniil az elallitds utdn (szAritas)

? Kozépértékek irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjdn szdmitva (korrel4cids
koefficiens > 0,850)

NV = téroléds konzervdobozban nitrogén atmoszféra vagy evakudlt alufélidban 5°C és 28°C
kozott; taroldsi idStartam: 36 honapig

LF = tarolés zart iivegpalackban levegé atmoszféraban 18 °C és 22 °C kozott; tarolas
id6tartam: 12 honap

LO = tarolas nyitott dobozban levegd atmoszféraban 18 °C és 22 °C kozott; taroldsi
id6tartam: 1-2 hénap

- = nincs adat; * = 2 honapos tarolds utdn veszteség nélkiil

Vakuumban, illetve nitrogén atmoszférdban tdrolt szdaritott gyiimolcs
B-karotin tartalma havonta 0,3-2,4 %-kal csokkent (19. tdblazat). A
B-karotin lebomldsa levegd kizardsa nélkiil tdrolt szdaritott babban és
sargarépaban 3-10-szer gyorsabb volt a nitrogén atmoszférdban tarolthoz
képest. Mialatt az aszkorbinsav stabilitdsa igen erGsen fiigg a szdaritott
z6ldség viztartalmdatdl, ez P-karotinra vonatkozdan csak csekély mértékben
érvényes (62).

3.7. Kovetkeztetések

A készlettarolds minden esetben az élelmiszerek mindségének (élvezeti
érték,  tapérték, higiéniai  biztonsdg) csokkenését okozta. A
mindségcsokkenés mértéke az élelmiszer jellegétdl, a feldolgozottsagi
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foktol és a csomagolastol, valamint a tdroldsi feltételektdl (hédmérséklet,
1d6, relativ pdratartalom) fiigg. Az élelmiszer-készletezés tarolasi
idGtartamdra javasolt irdnyértékek betartdsdnal a hitSszekrényekben és
fagyasztéladakban, illetve a tdrolé helységekben (pince, éléskamra) az
élvezeti érték csak csekély mértékd csokkenése varhatd. A fehérje-, a zsir-,
a szénhidrdat- €s az dasvanyisoO-tartalom azalatt nem vagy csak csekély
mértékben vdaltozik. Az instabil vitaminok vesztesége is altalaban 25 %
alatt marad.
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