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TISZTELT OLVASO!

Az elmult évek soran 6rommel tapasztaltuk, hogy Onok koziil
egyre tObben hasznaltik hirleveliink egyes részleteit, s6t akar egy-
egy irasunkat teljes terjedelmében is. Kdszonjiik, hogy segitették

munkankat és cikkeikben megjelolték forrasként az MDOSZ-t.

Kérdéseivel, valamint tovabbi szakanyagok elérhetésége
érdekében forduljon bizalommal a szerkeszt6bizottsaghoz, illetve

a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetségének szakembereihez!

A SAJTOANYAG A HIVATKOZASOK LINKELESEVEL,
FORRASMEGJELOLESSEL SZABADON ATVEHETO.
A KOZZETETELRE KERULO ANYAGBAN KERJUK AZ EREDETI

LINKEK ES A FORRAS KATTINTHATO MEGJELENITESET!

Jo munkat kivan:

a szerkesztGbizottsag




TUDTA-E, HOGY

» apenész mikroszkopikus gombakbdl all

* apenész szinét a sporak és a penészgomba vegetativ teste adja

» apenészes lekvarokat, dzsemeket ki kell dobni, mig a penészes kemény
sajtokat elegendé a penészes folt kortil legalabb 2,5 cm-rel korbe vagni

» szamos penészgombat hasznal a gyogyszer- és az élelmiszeripar
antibiotikumok és élelmiszerek gyartasara

Az ételeinken, héaztartasunkban megjelend penész esetén elsGként altalaban a nem megfelel6
tisztasagra, higiéniara gondolunk. Manapsag azonban az a kézhiedelem latott napvilagot, miszerint
az ételeken, élelmiszereken megjelend penészfoltok természetesnek vehetok, amelyek révén
valamiképpen megbizonyosodhatunk arrél, hogy a vasarolt termék hagyomanyos médon késziilt, és
alig, vagy egyaltalan nem tartalmaz adalékanyagot, tartdsitoszert.

Az emberek egy része az élelmiszerekben esetlegesen el6fordulé kérokozoktol, vegyi anyagoktol
(novényvédoszer-, allatgyogyszer maradékok, adalékanyagok) tart, mig masok az 1j technologiaktol
(genetikailag modositott élelmiszerek) félnek. Az egyre tudatosabb és nagyobb létszamu népesség
folyamatosan megkoveteli az elegendd, j0 mindségl, biztonsagos és széles kinalatot nyujto

élelmiszerellatast.

A penész mikroszkopikus gombakbol all, amelyek novényi vagy Aallati szoveteken, élettelen
anyagokon telepszenek meg. A gombak, a novény- és allatvilag mellett, az eukariota (sejtmaggal
rendelkezd sejtek) sejti él6lények harmadik 6nall6 csoportjat jelentik.

A penészgomba név csak megjelenési format jelent, nagyon kiilonb6z6 mikroszkopikus méretd,
szaporodasu és életmodu hifafonalas (gombafonal) gombakra vonatkozik, amelyek rendszertani
rokonsaga olykor nagyon tavoli. Tilnyom6 résziik ivartalanul szaporodik, a sporak szorddasat a
leveg6, viz vagy rovarok biztositjak. A penész szinét a spoérak és a micéliuma (gomba vegetativ teste,
amely a hifak 6sszessége) adja (pl. fekete - Aspergillus niger, fak6zold - Penicillium expansum, kék -
Penicillium Roqueforti).

Bizonyos penészgombak mérgez6 anyagokat termelnek, amelyeket mikotoxinoknak neveziink. A
mikotoxinok méasodlagos anyagcseretermékek, amelyek a novényi és allati sejtekre, az emberre
toxikusak. Nagyon hatékony mérgek, igen kis koncentraciéban hatnak és a kis doézisok hatasa
OsszegezOdhet a szervezetben. Az azonnali tiinetek: héanyas, hasmenés, remegés, bérkititések
lehetnek. Huzamosabb mikotoxin bevitel esetén tobbek kozott rakkelts, fejlédési rendellenességet

okozo, szaporodoképességet csokkentd, immun- és idegrendszert karosité hatasok jelentkeznek.



A penészgombak barhol megtalalhatok a leveg6ben, de ahhoz, hogy megtelepedjenek, szdmos kiils§
és belsd tényezd megléte sziikséges.

Kiilsé tényezdk: Szaporodasukhoz altalaban a savas kozeget (pH<6), a 20—25°C-0s h6mérsékletet,

nedvességet kedvelik, és oxigén hidnyaban a sporak nem képesek kicsirazni, de egy ideig életképesek
maradnak.

A penészgombak altalaban szobah&meérsékleten szaporodnak, de talalunk kozottiik olyan fajokat is,
amelyek a hiit6ben tarolt élelmiszereken is elszaporodnak. Hiitott hasok feliiletén, ha az gyorsan
kiszarad, szembetlin6 penészes romlis kovetkezhet be (Cladosporium elszaporodasa pl. fekete, a
Penicillium fajok zold és a Sporotrichum és Crysosporium fajok fehér foltokat hozhatnak létre). A
hétlir6 penészgombak (pl. Byssochlamys fulva, Byssochlamys nivea, Neosartorya fischeri)
jellemzden a hékezelt gytimolesok és gyiimoleskészitmények romlasat okozzak.

Bels6 tényezdk: Idesoroljuk a penészgombak anyagcsere-képességét és a szaporodasi sebességét.

Szaporodasuk folyamén felhasznaljak az élelmiszer Osszetevéit (viz, szénhidrat, nitrogén, asvanyi
anyagok), és anyagcsere-termékeket (fehérjéket, toxinokat) valasztanak ki. Az élelmiszer fizikai,
kémiai és érzékszervi tulajdonsagait megvaltoztatjak, ami az élelmiszer romlasaban jelentkezik.
Elelmiszer-biztonsagi szempontbél fontos a penészgombik nagyfokt jelenlététsl és toxinjaitol
mentes alapanyag. A feldolgozasra, kozfogyasztasra szant alapanyag ellenérzott, megbizhat6 helyrél
kell szarmazzon. Péld4ul gabonafélék esetében nemcsak a késébbiekben emlitett kémiai eljarasok
(pl. adalékanyagok) alkalmazasaval csokkenthetd a fert6zottség rizikoja, hanem fontos a terméfoldi
gombafélék (Fusariumok) és a tarolés sordn az Un. raktari penészek (a Penicillium és az Aspergillus
fajok) elleni védelem is (aratéas, szaritas, 6rlés, tarolas, szellGztetés, atforgatas).

Az élelmiszergyartonak a kotelessége megteremteni a termelés, feldolgozas, és elosztas minden
lépésének szabalyozasat és azt, hogy az élelmiszer megfeleljen a térvényben elGirt
kovetelményeknek, és ellendriznie is kell ezeknek a kovetelményeknek a teljesiilését.

Kival6 mindségli terméket kivalo mindségli alapanyagbdl lehet el6allitani, és ezért a mindséget a
technoldgiai folyamat (novénytermesztés, allattenyésztés, raktarozas, feldolgozas, forgalmazassal,
kereskedelem, felhasznalas) minden szakaszaban biztositani kell, a ,,foldt6l a villaig” (angolul: from
farm to fork) és az ,,istallotol az asztalig” (angolul: from stable to table).

Az ételeken, élelmiszereken abban az esetben jelenik meg a penész, ha azok sporakkal fert6z6dnek,
amelyek elszaporodnak. A penészedési folyamat kialakuldsat dont6en meghatarozza az alapanyag
érzékenysége, a megfelel6 hdmérséklet és nedvességtartalom, és az oxigén jelenléte. Szigoruan
ellenérzott, j6 minGségil élelmiszer, jo higiéniai gyakorlat, jo gyartasi gyakorlat, a technologiai
folyamatok kovetelményeinek betartdsa mellett, és az élelmiszer minGségmegirzési idején beliili
felhasznalasaval megel&zhetd a penész megjelenése.

Magyarorszagon a 4/1998. (XI. 11.) EiiM rendelet szabalyozza egyéb mikroorganizmusok mellett a

penészgomb4k élelmiszerekben el6fordulé megengedhetd hatarértékét.



A penészgombdak barhol megtalalhatok a levegoben, de ahhoz, hogy megtelepedjenek

szamos kiilsé és belsé tényezo megléte sziikséges...

Ha penészes ételt/élelmiszert talal a konyhaban:

» Ne szagolgassa a penészes terméket, mert 1égzdszervi problémat okozhat

» Ha az élelmiszert teljesen beboritja a penész, zacskdban lezarva dobja ki

» Tisztitsa meg és a haztartasban hasznélatos készitménnyel fert6tlenitse a helyet ahol a

penészes élelmiszert tarolta

» Ellendrizze a penészes élelmiszer kozelében 1év6 termékeket, hogy nem fert6zédtek-e

» Tekintse meg az alabbi tablazatot

1. tablazat Penészes ételek/élelmiszerek kezelése

Etel/élelmiszer Teend6 Magyarazat
L 3 . . A lyukacsos-szivacsos élelmiszerekben
Kenyerek és péksiitemények Kidobni

behal6ztak az étel mélyebb rétegeit is

Gyiimolcsok, zoldségek, kemény
allagaak

(k&poszta, sargarépa, stb.)

Hasznélhat6. A penészes folt koriil
legalabb 2,5 cm-t vagjunk le (a
feliilfert6z6dés megelGzése érdekében a

kés éle ne érintkezzen a penésszel).

A kemény allagu élelmiszerekben a penész
kevésbé tud behatolni.

Gyiimolesok, zoldségek, puha

A puha allagi gyiimolesok, zoldségek a

Téliszalami és a szarazon pacolt

Hasznélhat6. Dorzsoljiik le a penészt a

allagtak (uborka, barack, paradicsom Kidobni ) o
felszin alatt is fertzottek lehetnek.
stb.)
Szaraz hiivelyesek és olajos magvak kit A tartositoszert6l mentes élelmiszereknek

obni

nagy a kockazatuk a penészedésre

A penész mikotoxint termelhet.
Lekvarok, dzsemek ) . Szakemberek nem javasoljidk a penészes

Kidobni

réteg eltavolitasat, és a maradék

elfogyasztasat.

Ezeknél az élelmiszereknél természetes,

sonka (pl. serrano, pArmai sonka) felszinrél. hogy penészes legyen a felszine.
Magas nedvességtartalmu élelmiszerekben
. . N . . szétterjedhet az egész termékben. A
Loncshis, bacon, vagy virsli Kidobni

penészes élelmiszerekben a baktériumok is

elszaporodhatnak a penészgomba mellett.




Fétt, siilt husmaradék

Kidobni

Magas nedvességtartalmu élelmiszerekben
szétterjedhet az egész termékben. A
penészes élelmiszerekben a baktériumok is

elszaporodhatnak a penészgomba mellett.

Kemény sajtok
(olyan sajtok, amelyek elGallitasa soran

nem hasznalnak nemes penészt)

Nemes penésszel éro sajtok
(Roquefort, gorgonzola, brie,

camembert, stb.)

Hasznélhat6. A penészes folt koriil
legalabb 2,5 cm-t vagjunk le (a
feliilfert6z6dés megelGzése érdekében a
kés éle ne érintkezzen a penésszel). A

maradék sajtot Gj féliaba csomagoljuk.

A lagy sajtokat, mint a brie és a
camembert dobjuk ki, ha olyan penészt
észlelliink ami nem a sajtkészitéshez
sziikséges nemes penész. A kemény
sajtoknal, mint a gorgonzola, vagjunk le a

penész koriil legalabb 2,5 cm-t.

A kemény allagt élelmiszerekben a penész
kevésbé tud behatolni.

A penész nem a gyartasi technoldgia része,

ezért az egészségre artalmas lehet.

Lagy sajtok (krém-, friss-sajtok, stb.),

reszelt és szeletelt sajtok

Joghurt és tejfol

Kidobni

Kidobni

Magas nedvességtartalmui élelmiszerek a
felszin alatt is fert6zottek lehetnek. A
reszelt, szeletelt sajtokat a vago, aprito
eszkoz is feliilfert6zheti. A penészes lagy
sajtokban a baktériumok is

elszaporodhatnak a penészgomba mellett.

Magas nedvességtartalmu élelmiszerek a
felszin alatt is fert6zottek lehetnek. A
penészes élelmiszerekben a baktériumok is

elszaporodhatnak a penészgomba mellett.

Fétt, siilt zoldségek, rakott ételek

Kidobni

Magas nedvességtartalmi élelmiszerek a
felszin alatt is fert6zottek lehetnek. A
penészes élelmiszerekben a baktériumok is

elszaporodhatnak a penészgomba mellett.

Fétt gabonafélék és tészta

Kidobni

Magas nedvességtartalmu élelmiszerek a
felszin alatt is fert6zottek lehetnek. A
penészes élelmiszerekben a baktériumok is

elszaporodhatnak a penészgomba mellett.

2014. elején a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) a PontVelem.hu-val

egyiittm{ikodve kozel 3000 altalanos iskolas gyereket (6-14 éves) kérdezett meg az élelmiszer-

biztonsagrol. A felmérés kitért a penészes lekvar fogyaszthatosagara is. A gyerekek 31,4%-a a rossz
valaszt jelolte meg: ehetd, de el6tte el kell tavolitani a felszinér6l a penészt. A résztvevlk 5% ugy
vélte, magaval a penésszel nincs probléma, hiszen vannak olyan termékek (példaul sajtok), amelyek
kifejezetten penészbevonattal késziilnek. A tobbség (63,6 %) viszont nem ette volna meg a lekvart.

Csecsemd@knek, varandos anyaknak, immunszupprimalt betegeknek (AIDS, HIV, daganatos

megbetegedések, stb.), Candida-fert6zésben, és erés gyogyszeres kezelések (pl. kemoterapia) alatt a



friss, zsenge, megbizhato élelmiszerek fogyasztasa javasolt, a penésszel szennyezett élelmiszerek nem

ajanlottak, még a penésszel éré sajtok sem.

A gyerekek 31,4%-a a rossz valaszt jelolte meg: ehetd, a penészes lekvar, de eldtte el kell

tquolitani a felszinérdl a penészt...

Az élelmiszeriparban hasznalt mikrobas fert6zések elleni védekezés lehetGségei a fizikai, kémiai
és kombinalt modszerek valamelyike. Ezekkel elssorban a penész- és élesztégombak szaporodasat
gatoljak, a minél hosszabb eltarthatosag érdekében. A fizikai eljarasok kozé tartozik: a hGmérséklet
csokkentése, novelése, iilepités, centrifugalas, sugarzasok, leveg6é kizarasa (légzarod csomagolas),
viztartalom csokkentése. A kémiai eljarasokhoz tartozik a tartositoszerek alkalmazasa, amelyeket
csak engedélyezett mennyiségben szabad hasznalni. A penészgombak ellen hasznélt savak az
élelmiszeriparban a kovetkezok: kénessav (bor és a borkészités féltermékeiben), benzoesav
(savanyusagok, paradicsomkészitmények, udit6italok), szorbinsav (savanyusagok,
gyiimoleskészitmények, italok, siitGipari termékek), propionsav (siitéipari termékek).

Flelmiszer iizemekben, kiilonosen a magas paratartalma teriileteken, a penészgombak

fejlédésének a megakadalyozasat a falak gombaol6 és penészallo festékkel torténd festésével,

gombaolé burkolatok alkalmazéasaval lehet megoldani. Gondoskodni kell a megfelel6 szell6ztetési
rendszer kialakitasarol és a jo takaritasi, tisztitasi gyakorlat megvalositasarél A biztonsagos és

egészséges élelmiszer gyartasahoz és feldolgozasahoz elengedhetetlen, és torvény altal kotelezé a

kockazatelemzés elvégzése. A HACCP rendszer minden miveleti 1épésre kiterjed§ gyakorlati

modszere a kockazatelemzésnek.

Haztartasokban a penészedés megel6zésében fontos a tisztasag, a rendszeres takaritas.

* Havonta tisztitsuk a hiitGszekrényt egy liter vizben oldott szdédabikarbonaval. Tiszta vizzel
mossuk at, és hagyjuk megszaradni. A penészes (fekete) foltokat egy liter vizben oldott 3 kanal
fehéritével dorzsoljiik at.

* A konyharuhakat, szivacsokat, torl6kendéket, felmosokat tartsuk tisztan. A penészes szag a
penész terjedését jelenti. Dobjuk ki az olyan eszkozoket, amelyeket nem tudunk megfelelGen
kitisztitani.

o Alakas leveg6jének nedvességtartalmat 40% alatt tartsuk.

Az ételek/élelmiszerek penészedését a kovetkez6képpen el6zhetjiik meg;:

* Fedjiik le az ételt talalasndl, tarolasnal, hogy megakadalyozzuk a leveglben 1év6 sporak
megtelepedését. Az élelmiszerek/ételek nedvességtartalmanak megérzése érdekében — friss,
szeletelt gylimolesok és zoldségek, friss salatdk — hasznaljunk az erre a célra alkalmas miianyag
folia csomagolast, lefedhet6 tarol6 edényt.

» A felbontott konzerveket, amelyek romland6 ételeket tartalmaznak, ontsiik at tiszta, fedéllel

ellatott edénybe, és haladéktalanul tegyiik hiit6szekrénybe.



* Aromlandd ételeket ne hagyjuk szobah&mérsékleten 2 6ranal tovabb.

* A maradék ételeket hasznaljuk fel 3-4 napon beliil.

Szamos penészgomba a romléast okozd és toxintermelés helyett/mellett értékes anyagokat képez.
Ilyenek az antibiotikumok (pl. penicillin - Penicillium chrysogenum), alkaloiddk, mas gyogyszer-
alapanyagok, szerves savak, enzimek (pl. amilaz - Aspergillus niger). A penészgombak néhany fajat
az élelmiszeripar felhasznalja fermentalt, erjesztett, érlelt készitmények elGallitasahoz. Ilyenek a
kiilonbozd sajtok (pl. camembert, roquefort) érleléséhez felhasznalt gombak, a szalamikon talalhat6

snemes penészek”.
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