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IJESZTO, NEM IGAZ?

ELELMISZEREK OKOZTA
MEGBETEGEDES

KIDOBOTT ELELMISZEREK

RS e i L

A vilagon a megbetegedések
10-30%-a élelmiszertdl ered

Ko6zel 2 milli6 ember hal meg
évente!

A vilagon megtermelt élelmiszer
30%-at dobjuk ki minden évben.
1,3 millié tonna élelmiszer kertil
a kukaba!

1 millidrd éhezd van a vilagon,
pedig a kidobott ételbsl akar 3

milliard is jollakhatna! Ritka, de a mortalitds nagy, az infektiv dézis kicsi
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KORUNK JELLEGZETESSEGEI

Globalizacié
Nemzetkozi kereskedelem mikrobaforgalom
(4ruk szabad dramldsa) nem honos mikrobak
antibiotikum rezisztens korokozok
Tarizmus

Egészséges taplalkozasi igény,

Uj taplalkozasi szokasok, Stresszes életmodd, egész napos aktivitas heti
bevasarlas

Torekvés az erds fizikai behatasok mérséklésére és a felhasznalt kémiai
tartositoszerek csokkentésére

Uj nyersanyagok, Nincs 1gazi friss aru az asztalon
Feldolgozottségi fok novelésére kiterjedtebb veszélyforras
U] kereskedelmi formak egyre hosszabb mindségmegdrzési

idétartamot kovetelnek, 1
aj tartositasi technologiak
uj csomagolasi eljarasok sziikségesek.



KLELMISZEREK MIKROBIOLOGIAI ALLAPOTAT BEFOLYASOLO TENYEZOK

Mikroorganizmusok Elelmiszer belsd

tulajdonsagai . .
. , tulajdonsagai
Szaporodasi sebesség 3 tétel
Tapanyagigény SSZ?_IQ ©
Kolcsonhatas ;H
a
- v

T Kornyezet

Mezogazdasag — Hémérséklet, RP

Nyerganyagok , Talaj, viz,levego
Eszkoz, berendezés Kézvetitdk

i rovar, ragcsalo
Feld(’lgozas’ ) madar, ember, szallitas!!
(Konyhatechnoloégia)

Feldolgozasi mivelet hékezelés, héelvonas,

elo’keszno muveletek vizelvonas (s6zas, cukrozas, szaritas)
tartositdo miveletek kémiai és bioldgiai tartésitas

Tarolas koriilményei
csomagolas, tarolas,
°C, RP



A MIKROORGANIZMUSOK SZAPORODASAT
BEFOLYASOLO TENYEZOK

kezdet1 mikrobaszam, mikrobatarsulas

ido,

a kozeg tapanyagtartalma, osszetétele,

a kozeg vizaktivitasa (szabad viz tartalma),
a homeérséklet,

a kozeg pH-ja,

az oxigénviszonyok.

!

A mikrobaszaporodashoz sziikséges kornyezeti tényezok
megvaltoztatasa a szaporodas lelassulasahoz vagy megsziinéséhez
vezet.

Elelmiszereink és azok alapanyagal nemcsak az ember. szamara,
hanem a mikroorganizmusok szamara is tapanyagul szolgalnak

Elelmlszertlpustol fliggben 1-10° sejt/g



A CSOMAGOLASSAL SZEMBENI IGENYEK
MIKROBIOLOGIAI SZEMPONTBOL

Fontos, hogy
védelmet nyujtsanak a mikrobiologiai romlas ellen
védelmet nyujtsanak a kornyezet mikrobiologiai szennyezése ellen

megakadalyozzak az élelmiszer korokozo és romlast okozo
mikroorganizmusokkal valo utdoszennyezddéseéet

a csomagoldéanyag ne legyen mikroorganizmusok hordozdja.
Biztositaniuk kell
a helyes paratartalmat és /vagy gazosszetételt (megfelel6 atereszt6képesseget),
a mikrobiologiai korrdzié megelbzéset,
tartdsitod eljarasoknak és az anyagmozgatasnak valo ellenallast,
a termékben Iév6 mikroorganizmusok szaporodasanak gatlasat.

hiteles tajékoztatast (a helyes minéségmegérzési idétartam megallapitasa is a legtébb
élelmiszer esetében mikrobioldgiai modszerekkel torténik.)

Kornyezetvédelmi szempont tovabba, hogy

az ujra nem hasznosithaté csomagoléanyagok biologiailag lebomloak legyenek,
amelyben szintén jelentds szerep jut a mikroorganizmusoknak.



SZENNYEZODES MEGAKADALYOZASA

e Az elelmiszer korokozdokkal és romlast okozo
mikroorganizmusokkal valo utészennyezodéset
(mikrobaateresztOképesseg) megakadalyozzak

e A csomagoloanyag ne legyen mikroorganizmusok
hordozdja

(a csomagoloanyag tobbsége a gyartast kovetden steril,kéz, csomagolasi
muivelet, kartevOk hatasara az utoszennyezés elkerulhetetlen, mértékét a
4/1998 EuM rendelet hatarozza meg)

» Az elelmiszer ne szennyezze a kornyezetet

(pl. nyers baromfi..)



MEGFELELO ATERESZTOKEPESSEG BIZTOSITASA

A csomagoloanyagok fejlesztésenek egyik f6 célja a
zaro tulajdonsagok optimalizalasa

helyes paratartalom
megfelel6 gazosszetétel biztositasa
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MEGFELELO ATERESZTOKEPESSEG BIZTOSITASA

HELYES PARATARTALOM
A SZAPORODAS FELTETELEI 0,65 a, ALATT MEGSZUNNEK

o Az a alacsony
ateresztoképesség nagy
nedvesség jut az élelmiszerbe

no a vizaktivitas

ateresztoképesség kicsi

paralecsapodas a feliileten
homérsékletingadozas
hatasara

o Az a, magas

ateresztoképesség nagy
nedvesség jut ki az élelmiszerbol

feliilet1 szaradas

ateresztoképesség kicsi
mikroba szaporodas a feliileten
anaerob viszonyok kialakulasa




MEGFELELO ATERESZTOKEPESSEG BIZTOSITASA
MEGFELELO GAZOSSZETETEL

Az eredeti mikrobatarsulas osszetételének es szaporodasi
kepessegenek valtozasa
ateresztoképesség nagy

MAP gazosszetétele megvaltozik, szaporodast gatlo
hatasa csokken

Vakuumecsomagolt termék hatasanak csokkenése

ateresztoképesség kicsi

MAP gazosszetétele csak a mikroba szaporodas
kovetkeztében valtozik

Hatasos vakuumecsomagolas

Az élelmiszer mikrookologiai kornyezete jelentosen valtozik



OXIGENHEZ VALO VISZONY 1

Aerob palca

Obligat aerob

Aerob és fakultativ
anaerob

Aerobsporaképzok

Campylobacter
Pseudomonas
Acetobacter
Glikonobacter

Penicillium

Aspergillus
Fusarium

Escherichia

Salmonella
Shigella

Bacillus
Alicyclobacillus

C. jejuni és colr
P .aeruginosa
Ecetsav baktériumok

P.expansum ochratoxin

A.ﬂavus aflatoxin
Fusarium r2, T2 toxin

E.coli
S.Enteritidis, Typhimurium

B.cereus, B.subtilis
A.acidoterrestris



OXIGENHEZ VALO VISZONY 2

Fa

Anaerob, fak., Micrococcus

aerotolerans kokkusz Staphylococcus S.aureus
Streptococcus S.faecalis (enterococcus)
Leuconostoc L.mesenteroides
Pediococcus P.cerevisiae

Anaerob, fak., Lactobacillus L.plantarum

aerotolerans palca Listeria L.monocytogenes
Propionibactérium

Obligat anaerob Clostridium C.botulinum, C.perfringens

Eleszt6gombak Sacharomyces S.cerevisiae
Candida C.albicans




A CSOMAGOLASI TECHNOLOGIA HATASA A HUSIPARI
TERMEKEKBEN ELOFORDULO MIKROORGANIZMUSOKRA

Nyers hus: Staph., Ps., Morax., Microc., Lactob., Enterob, S
TAarolt hus: Streptoc., Ps., Enterob., Clostr.,

HUtott hias: L.mon., Ps., Microc., Lactob.,

Csomagolt his: Enterob., Lactob., Brothotrix

MAP (CO2, N2): Lactob., Brothotrix

MAP (80% 02): Ps., Brothotrix

Huskészitmény
(100 °C alatt): Bacillus, Clostr..Staph., Enteroc., Brothotrix
uto: S.alm.

Csomagolva: Lactob., Micrococ., magasabb homérs: Staphyloc.



KORROZIO MEGELOZESE

A csomagoléanyagok egy része
mikrobak altal tamadhato

adalékanyagait, lagyitoit, stabilizatorait... a
mikrobak szénforrasként felhasznaljak

rideggé valhat
elszinezodhet
ateresztoképesség megvaltozhat

Okozoi

Penészgombak
Pseudomonas aeruginosa

Megakadalyozas: 1agyitok, stabilizatorok, biocidek

gondos kivalasztasa
S Migracio

Biologial lebonthatosag



TARTOSITO ELJARASNAK VALO ELLENALLAS

Tajékoztatas

Mikrobiologiai szempontbol fontos
A mindségmegoirzési idotartam megjelolése
mikrobiolégiai validalas /EU Guidance

Az éloflora tartalom megjelolése



KORNYEZETVEDELEM

A csomagolbéanyagok egyre nagyobb részét teszik ki a
kommunalis hulladéknak.
OO,

A korszer(i csomagoléanyag kis )/ [abnyom

o ujra felhasznalhato, Gjra hasznosithaté vagy
biol6giailag lebomlo
a lebontasban jelent0s szerep jut a mikrobaknak

az ujra felhasznalhato csomagolas higiénia

o artalmatlanitasa esetén a kornyezeti szennyezo hatas
kicsl

o eheto .




UJ IRANYOK A CSOMAGOLASTECHNIKABAN

A csomagoléanyagoknak terméktipustdl, technoldgiatol.,
tarolastodl, kornyezetvédelemi eloirasoktdl fliggéen sokféle
kovetelménynek kell megfelelnie

Elelmiszeriparban
Interaktiv csomagolas

Nanotechnologia alkalmazasa a
csomagolbéanyagok kialakitasahan

Biopolimerek
Ehet6 csomagolas Sone

Haztartasban

vakuumecsomagolas



UJ IRANYOK A CSOMAGOLASTECHNIKABAN
INTERAKTIV CSOMAGOLAS

A csomagolbéanyagokat olyan foliakkal és bevonatokkal latjak el,
amelyek a becsomagolt termékkel kolcsonhatasban eldsegitik
annak védelmét, eltarthatosagat. aktivan kozremiikodnek a
termék mindségének megorzésében

Kolcsonhatast hoznak létre az élelmiszer, a csomagoloanyag és a
csomag belso gaztere kozott

Aktiv bevonatok (mikrobagatlé anyagok, oxigén lekotok, vizgoz
abszorbealok

etilalkoholt fejleszto tasakos

oxigén-lekotd rendszerek (aerob baktériumok, oxidacié gatlasa)

érzékeli a csomagolt terméket éro hatasokat (UV sugarzas,
homérséklet, mechanikai behatasok, szivargas, romlasboél eredo
folyamatok), és informaciot nydjt kiilonb6zo indikatorok,
hangjelzok, adatrogzitok, stb. segitségével.

aktiv valaszt ad a termékben végbement valtozasokra,

informal a termék ,,el6életérol”, jelzi a zaras sértetlenségét,
bizonyitja a termék eredeti allapotat.



A hatasmechanizmusukat termékenként és
csomagoléanyagonként kell vizsgalni, mert csak igy
lehet meghatarozni a csomagoléanyagba beépitett és
azt szabalyozottan kibocsato aktiv adalékanyag-
mennyiségeket.

A csomagoloanyagok egészségre nem artalmas
(adalék-) anyagot tartalmazhatnak, mint pl. oxigén-
és vizg0z abszorberek, szerves savak és soik,
alkoholok, antioxidansok, stb.



UJ IRANYOK A CSOMAGOLASTECHNIKABAN
NANOTECHNOLOGIA ALKALMAZASA A
CSOMAGOLOANYAGOK KIALAKITASABAN

Az i nterakt2v csomagobg§ecaagpil k g¥ja
al kal maz8sa az ®|l el mi szerek ¢soma
ki al ak2t8s8ban

Nanoboritasok tobbrétegli emulziokkal
pl. antimikrobialis filmréteg

Nanorészecskékkel funkcionalis anyagok bevitele
biopolimerekbe (biopolimerek tulajdonsagainak javitasa)

Nanoszenzorok beépitése mikrobiolégiail
szennyezodések érzékelésére

Nanokompozitok bevitele a termékek
nyomonkovetése, azonositasa érdekében



UJ IRANYOK A CSOMAGOLASTECHNIKABAN
BIOPOLIMEREK

Biopolimerek pl- politejsav (PLA)
biolégial iton lebomlod természetes alapanyagu polimerek

nem megfeleld aroma és gazzaré képesség

nem megfeleld szilardsag, rideg



UJ IRANYOK A CSOMAGOLASTECHNIKABAN
EHET@ CSOMAGOLAS UJ PERSPEKTIVA AZ ELELMISZERIPARBAN

A fejlesztési trendek kozott a 7. helyen

Eheto filmek, bevonatok
WikiCell David Edwards, Harward

"Wiki Bar,, Parizs

A kiilonféle bevonatok megakadalyozzak a CO,, H,0,
aromakomponensek kiaramlasat és az O, bearamlasat, tovabba
mechanikai szilardsagot biztositanak.

Bevonatok:

Polisacharidok: celluléz, keményito, pektin, alginat
Fehérjék: Zselatin, kazein, sz6ja, savofehérje
Lipidek: lecitin, paraffin

Gyantak: mézga, fenyobalzsam

Kompozitok: antioxidans, tartésitoszer, iz, illat, aroma , vitamin,
asvanyl anyag



A WikiCell valojaban kétréteg csomagolast jelent.
Az els0 (vizzaro) réteg harom 6 részbol all:
élelmiszer-részecskék, mint a csokoladé, gyiimolcs,
di6 mag;
kalcium,

termeészetes anyag: kitozan (ami a szervezetben megtalalhato)
vagy alginat (ami az algabél szarmazik).
A masodik réteg, a védo réteg, teljesen eheto
1zomaltit.
A kozeljovo termékel a WikiCell jégkrém, joghurt és
gyuimolcslé.



UJ IRANYOK A CSOMAGOLASTECHNIKABAN
HAZTARTASI VAKUUMCSOMAGOLAS

A csomagolassal
A szeparalas megvalositasa (keresztszennyezodés megakadalyozasa)
Fizikai elvaltozas gatlasa (nedvességvandorlas)
az utdészennyezodés és keresztszennyezddés (illat, mikroba) kizarasa

A vakuummal
Az oxidacios és enzimes folyamatok teljes gatlasa

(zsir nem avasodik, gylimolcs nem barnul, hts nem szinezodik el,
eredeti izek....)

Oxigént kedvel6 mikroorganizmusok szaporodasanak ellehetetlenitése
A vakuumot hitéssel kombinalva
a kozepes homérsékletet kedvel6 mikrobak szaporodasanak gatlasa is
A vakuumot alacsony hofokon vald hékezeléssel és
hiitéssel kombinalva (sous vide)
az ételek eredeti beltartalmi értéke nem sériil jelentdsen
biztonsagosabb eltarthatosag




AZ UJ IRANYOK MAKROBIOLOGIAI VONATKOZASAI

Az ember nem egyediilall6 organizmus, hanem szuperorganizmus

tobb mint 10 ezer mikrobafajjal éliink k6zos
haztartasban

egy 75 kilogramm testtomegi felnott 0,75-1,25

kilogramm mikroorganizmussal €l egytitt.
A mikrobak szamos feladatot latnak el: kivonjak a tapanyagokat
az élelembdl, vitaminokat szintetizalnak,
védenek a fertdzések ellen, és olyan vegyiiletek termelnek,
amelyek természetes Gton csokkentik a gyulladast.

Az emberi szervezet 10 trilli6 sejtjét 23 ezer gén allitja eld
A veliink é16 mikrobaknak 6sszességében 8 millio génje van

Hogyan hatnak az Gj csomagoléanyagok azok 6sszes adalékanyagai és
kompozitjal a mikrobiomra? pl .nanoeziist, ehet6é csomagolas, titandioxid



AZ UJ IRANYOK MIKROBIOLOGIAI VONATKOZASAI

Hianyoznak a folyamatos monitorozas eredményei,
pedig a mikrobak valtozékonysaga hatartalan

A valtozas korszerl modszerekkel nyomon kovetheto
(VNC 1s kimutathato) SZEZONALITAS!

Bevezetésre kerililnek csomagolasi technolégiak
hatasvizsgalatok nélkiil

Az aktiv adalékanyag, tartositészer mennyiséget
hatasmechanizmusuk kivizsgalasaval lehet
meghatarozni

Csomagolas kibontasa utan az elonyok megsziinnek, a
romlas azonnal indul

A mikrobiologial veszély elleni kiizdelem kémiai

veszélyt general--- kényes egyensuly! pl. nano ezistot
tartalmazoé dobozok kivonasa



KOVETKEZTETESEK

Nagyon sok (talan tul sok) feladatot szanunk a jovében a csomagolo-
anyagoknak a sokszor irrealis tarolasi 1d6 eléréséért

A fent vazolt célok csak akkor realizalédnak ha a csomagoléanyagot
és a csomagolastechnikat a termektlpusahoz forgalmazasi .
modjahoz, az elérendd minéségmegorzési idotartamhoz valasztjuk

A csomagolas hatasara megvaltozik az élelmiszer mikrookologiai
kornyezete, az élelmiszer mikrobatarsulasaa mind a min6ségi, mind
az élelmiszerbiztonsagi paraméterek

A helyesen kivalasztott csomagolastechnika is csak lassithatja a
romlast , de nem korlatlan ideig

Ahanyféle csomagolas, annyi 1j élelmiszer mikrobioldgiai
szempontbdl, a csomagolas eltolédast okoz a mikrobiota
Osszetételében

Haztartasi vakuumozas esetén

csak gatolja és nem elpusztitja az élelmiszerben levo
mikrobatarsulast

nem zarhato ki az oxigént nem kedvelo, és az alacsony
homérsékletet viszont szeretdé mikroorganizmusok lassu szaporodasa
(pl. tegsavbaktériumok, de ezek kozott korokozo is lehet)



AZ ELELMISZER CSOMAGOLOANYAGOK ES A
CSOMAGOLAS MIKROBIOLOGIAI VIZSGALATA
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EA leveg Rtisztasaga, nedvességtartalma és
hRmérséklete, a zaj, és az izgalom, a fizikai munka
mennyisége stb. mind igen fontosak de

kérnyezetiinkkel valé kapcsolatunkban az egyik
legalapvet Rbb tényez Raz étel, mivel kdrnyezetiink az
ételek formajaban hatol be szervezetiinkbe a
| egk®zvetl enebbyg¢l

Szent-Gy °r gy
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A CSOMAGOLAS ES CSOMAGOLOANYAGOK MIKROBIOLOGIAI HATASAIRA
KIiVANTAM FELHIVNI A FIGYELMET EZZEL AZ ELOADASSAL.

KOSZONOM MEGTISZTELO FIGYELMUKET




