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A savanyusag torténete

A magyar gasztrondmiai hagyomanyok jeles képvisel6i a savanyusagok, szinte minden
huisételhez szivesen fogyasztjuk. A kiegyensulyozott taplalkozas biztositasa és egészségiink
megOrzése érdekében is érdemes
savanyusagot fogyasztani. Szamos idetartozo
termék koziil példaul a savanyu kdposztanak
gazdag vitamin-, és rosttartalma van,
kiilonosen magas a C-vitamin mennyisége,
ami mar tobb szaz évvel ezel6tt is ismert volt,
a felfedezdk, tengerészek is ezzel védték

magukat a tomegesen jelentkezd

hianybetegségek példaul a skorbut ellen.

A savanyu kaposzta elkészitési folyamata
valdszintileg az okori Kindban alakult ki. A
Krisztus elétti 3. szdzadban mar Eurdpéban is
ismert étel volt. Hippokratész is univerzalis gyogyszernek tartotta egyes esetekben,
késObbiekben a rémaiak is kdposztaval gydgyitottak magukat. A kdposzta termesztése kb.
2500 évvel ezel6tt kezdddhetett, azota mar az egész vildgon elterjedt zoldségféle.

A savanyusagok készitésénél az egyik legfontosabb szempont a tartdsitas. Mar az dseink is
arra torekedtek, hogy minél hosszabb ideig meg tudjak védeni ételeiket a romlastol. Az
ételek szaritdsa, aszaldsa, tliz feletti fiistolése és a hus sdzdsa utan elterjedt a zoldségfélék
tartdsitasa is. A tartdsitds Appert francia szakacs nevéhez kapcsolddik, aki 1804-ben hozta
létre az elsd tartositassal foglalkozd lizemet.

A savanyusagra vonatkozo el6irasok

A savanylsagra vonatkozé eléirdsokat a 2-603 szamt Magyar Elelmiszerkonyv
tartalmazza, amely harom termékcsoportba sorolja ezeket a terméket. Megkiilonboztetjiik a
savanyitott zoldség és gylimolcsot, a csemegeuborkat illetve a savanyitott/savanyut

kaposztat.

A savanyitott zoldség és gyiimolcs hokezeléssel, természetes
vagy mesterséges savanyitassal, vagy ezek kombindcidjaval
tartdsitott termék, amelyek alapanya a zoldségfélék termése és
gumdja, kiilonbozé gombafélék és a  gylimolcsfélék
savanyitdsra alkalmas részei.

Elsédleges dsszetevdk: kabakosok, burgonyafélék, kaposztafélék,
gyokérgumosok, hagymak, hiivelyesek, gombafélék, étkezési
| kukorica, gytimolcsfélék.




A csemegeuborka olyan hdkezeléssel tartdsitott élelmiszer,
amelyet frissen szedett uborka termésébdl kozvetlen gyartas
utjan készitenek ecetes, sos, édesitett felontdlével, fliszerekkel,
¥ izesitd és/vagy diszitd novényi részekkel kiegészitve.

Elsédleges dsszetevdk: az uborka termése, amely fajtara jellemzd,
egyenes alakd, kozel egyenletes atmérdjhi, friss, egészséges,
sériilésektdl, szennyezddésektdl gyakorlatilag mentes. Az
S uborka ne legyen kesert iz(i.

A savanyitott/savanya  kaposzta olyan  természetes
savanyitassal el6allitott termék, amelyet a kaposzta torzsajanak
eltavolitasa utan az egyontet(i, vékony kdposztaszeletek tejsavas
erjesztésével készitenek.

Elsédleges dsszetevdk: fejes kaposzta, vOrds kaposzta (kiilsd

leveleitdl megtisztitott, kemény, telt, beérett kaposztafej).

A savanyusagok eldallitdsara és mindségi kovetelményeire vonatkozd szabalyokat a
Magyar Elelmiszerkonyv tartalmazza. Az Elelmiszerkonyv a kovetkezé mindségi
paraméterekre fogalmaz meg kovetelményeket:

Erzékszervi jellemzdk (szin, illat, iz, allomany, felontdlé)
Fizikai és kémiai jellemzdk (pl.: sav-, so-, homoktartalom)

Jelolés

Savanyitott zoldség és gyiimolcs

Jelolés:

A ,darabos vegyes savanyusagban” két Osszetevd esetén az Osszetevdk egyikének
mennyisége se legyen a tolt6tomeg 20%-anal kevesebb.

A, vagott, vegyes savanyusag” legaldbb harom Osszetevibdl késziiljon, és egyik
Osszetevd mennyisége se legyen 45%-ndl tobb, a vOroshagyma mennyisége a
toltétomegnek legalabb a 3%-a legyen.

A diszitéelemek mennyisége a tolt6tomeg 5%-at ne haladja meg.

A, csemege” megnevezés csak kozvetlen gydrtdsu (elStartositas nélkiili) termék
esetén alkalmazhato.

A légmentesen zart, de nem hdékezelt termékek esetén a ,nem hdkezelt” kifejezést a
megnevezéshez kapcsolododan fel kell tiintetni.

Az elsédleges Osszetevébdl adddod csipds jelleget fel kell tlintetni, ha az az
OsszetevOk felsorolasabol egyébként nem deriil ki.

Példa: Ecetes almapaprika, csipds, nem hdkezelt.




Csemegeuborka

A termék nem tartalmazhat tartdsitdszert és ne tartalmazzon 20 db %-nal tobb 30°-nél

nagyobb gorbiileti torz novést, sériilt, foltos, lireges uborkat.
Jelolés:

- A termék megnevezését a ,csemege” és az uborka szobdl kell képezni.

- Az izt ad6 aroma, a kiegészitéftiszer, a diszitbanyag megadhat6é a megnevezéshez
kapcsoléddan vagy fantazianév is alkalmazhato.

- A megnevezéshez kapcsolddoan fel kell tiintetni a nyers uborka méretét is. Példdul:
Csemegeuborka, 6-9 cm.

Savanyitott/savanyu kaposzta
Jelolés:

- A megnevezésnek tartalmaznia kell a savanyitds tényére vald utaldst. Példdul:
Savanyu/savanyitott kaposzta.

- A légmentesen zart, de nem hdkezelt termékek esetén a ,nem hokezelt” kifejezést a
megnevezéshez kapcsoloddan kell feltlintetni.

- Ha a ,savanyitott kdposzta” kozé egész kaposztat vagy kaposztalevelet is tesznek,
annak mennyiségét (%-ban) a cimkeén fel kell tntetni. Példdul: Savanyitott/savanyt

kaposzta, 10% egész kaposztaval.
Hogyan késziil a savanyasag?

A hékezeléssel tartositott savanyusagok esetén
az  elsédleges  OsszetevOket  tisztitjak,
osztalyozzdk, mossdk, valogatjdk, majd ezt
kovetben egészben, darabolva vagy apritva,
esetleg hamozva, Onadlldan vagy tobb
alkotdelemmel egyiitt, fliszerekkel kiegészitve,
esetleg novényi részekkel diszitve, tivegbe vagy

fémdobozba toltik é€s az izhatdsnak megfeleléen

Osszeallitott savtartalmu felont6lével feltoltik,
végiil légmentesen zarjak és hdkezelik.

Mesterséges savanyitds esetén az elsédleges
OsszetevOket tisztitds, mosdas, valogatas utan
tartalyokba toltik és sds-savas lével savanyitjdk. A savanyitds befejezése utan a termék
jellegétdl fiiggden alkalmas csomagoldedényzetbe toltik, ilepitett vagy sztrt 1ével felontik,

majd forgalmazzak.




Természetes savanyitds alkalmazdsa esetén, az elsddleges OsszetevOket tisztitas, mosas,
valogatas utdn fermentaljdk. A tejsavképzOdés befejezOdése utan a termék jellegétol
fiiggben alkalmas csomagold edényzetbe toltik, iilepitett vagy sziirt lével felontik és
forgalomba hozzak. Ha a természetes titon savanyitott terméket hosszabb ideig akarjak
eltartani, akkor tejsavval vagy ecettel novelik a felontdlé savtartalmat, vagy frissen készitett
savanyu-sos lével felontve pasztérozéssel tartositjdk, esetleg tartositdszerrel védik meg a

romlastol.

A csemegeuborka gyartastechnologidja az elsddleges OsszetevOk tisztitasaval kezdddik,
ezutan osztalyozzak, mossdk, valogatjdk, a virdgmaradvanyokat és az 5mm-nél hosszabb
szarmaradvanyokat teljes mértékben eltavolitjak. Az uborkat, a fliszereket, a kiegészits- és
a diszitéanyagokat {ivegbe vagy fémdobozba toltik (soroljak) és a csomagolo edényzet

méretétdl fliggden meghatarozott idStartamig hékezelik.

A ,savanyitott/savanyt kaposzta” kiilon eljardssal késziil. A kdposzta torzsajanak
eltavolitdsa utan az egyontet(i, vékony szeleteket étkezési soval, fliszerekkel, izesitOkkel
egylitt rétegesen rakjak be a fermentacids edényzetbe, majd tomoritik addig, amig az levet
nem ereszt. Ezutdn erjesztik 18-20 °C koriili hémérsékleten tigy, hogy az erjedés folyamata
alatt a kdposzta mindig fedve legyen az erjedd lével. Ha a terméket hosszabb ideig akarjak
eltartani, akkor tejsavval vagy ecettel novelik a felontdlé savtartalmat, vagy frissen készitett
savanyu-sos 1ével felontve pasztOrozéssel tartositjdk, esetleg tartdsitoszerrel védik meg a

romlasi folyamatoktdl.

Adalékanyagok

Az adalékanyagokat az emberiség mar
GsidSk ota alkalmazza az etelek Az E szam az adalékanyag ,rendszamtablaja”,
elkészitésénél, hasznalatanak tobb oka is azonositéja, nem maga az anyag neve. Egy

van. Kezdetben természetes anyagokat adalékanyag helyes feltiintetése két részbdl all:

hasznéltak, késébb az ipar rohamos egy csoportnévbdl, mely altalanos tajékoztatast
4

1 , . . , ad a fogyasztonak arrdl, hogy milyen célbdl
fejlédésével valt vildgszerte elterjedtté a , gy o gy 4 .
hasznaltdk fel (szinez€k, tartdsitoszer stb.) és a

mesterséges anyagok hasznalata, bar az

felhasznalt adalékanyag pontos nevébdl vagy
adalékanyagok kozott most is talalunk az E-szaméabol (az el6allitd szabadon donti el,

természetes eredetlieket. A legfébb cél,

hogy az élelmiszereknek noveljik az

eltarthatosagat, a tapértékét megdrizziik, megkonnyitsiik a feldolgozhatosagat és javitsuk
az érzékszervi tulajdonsagat. Minden engedélyezett adalékanyag E-szammal rendelkezik.
Ennek a szdmnak a segitségével az adalékanyagokat minden orszdgban be lehet
azonositani. Az adalékanyagokra vonatkozd unids rendelet tartalmazza az élelmiszerekben
hasznalhat6 adalékanyagok listjat. A rendelet pontosan eldirja, hogy mely adalékanyagot
melyik élelmiszerhez lehet hozzdadni és milyen mennyiségben, az ettdl eltérd alkalmazas
tilos. Az élelmiszerek cimkéjén mindig jelolni kell az adalékanyagok felhasznalasat.




Az adalékanyagok csoportositasa:

Az E-100-t6l kezd6d6 szamokkal jelolik a szinezékeket, E-200-t01 a tartositoszereket, E-300-
tél az antioxidansokat, E-400-t6l az emulgaldszereket, habképzdket, stabilizatorokat,

zselésitOket, stiritd- és szilarditd anyagokat, E-500-td] a savanyusagot szabalyzo anyagok és

csomosodast gatlo anyagok, E-600-t0l az izfokozokat és izmddositokat, E-900-t6l az

édesitdszereket, E-1000-t6] pedig a mddositott keményitOket és egy technoldgiai hatast

adalékanyagokat.

Savanyusag készitésénél sok esetben a cukrot édesitdszerrel helyettesitik, igy tudjak az

energiatartalmat csokkenteni illetve lehet6vé teszik az élelmiszerek mindségmegorzési

idejének novelését.

A savanyusag elkészitéséhez leggyakrabban hasznalt édesitészerek a kovetkezdk:

Fels6 hatarérték

E-szam Edesitészer neve (mg/kg vagy mg/l)
E 950 Aceszulfam-K 200
E 951 Aszpartam 300
E 954 Szacharin és soi 160

Savanyusagaink tartossaganak megdrzése érdekében tobbféle tartositoszert lehet hasznalni

a kovetkezd hatarértékek betartasa mellett:

Felso hatarérték

E-szam Tartositoszer neve
(mg/kg vagy mg/l)
E 200-213 Szorbinsav-szorbéltok, 2000
benzoesav-benzoatok
E 220-228 Kén-dioxid - szulfitok 100
A savanyusagok hatosagi vizsgalata

Az el6z6 években
lefolytatott kiilonbozd
termékekre vonatkozd

ellendrzések folytatasaként
a Nemzeti Flelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal 2014.
marcius-aprilisaban a
savanyusag termékekre
vonatkozo célellendrzést

rendelt el.




A NEBIH altal koordinalt kiemelt savanytsag ellendrzés alkalmaval a Pest, Hajda-Bihar és
Fejér Megyei Kormanyhivatalok élelmiszerlanc- biztonsagi és allategészségiigyi
igazgatosagai eldallitd helyeken, piacokon valamint kisebb kereskedelmi egységekben és
nagyobb aruhazlancokban végeztek ellendrzéseket. Az ellendrzés soran vett
savanyusagmintdk tekintetében a hatdsagi feliigyeldk figyelmet forditottak arra, hogy

minél tobb savanyusagfajta keriiljon megvizsgalasra.

A célellendrzés a savanyusagok biztonsagi, valamint mindségi tulajdonsagaira egyarant
kiterjedt, tehat a hatdsag ellendrizte az érzékszervi tulajdonsagokat (szin, allomany,
felontdlé, illat, iz) valamint a sav-, sO-, édesitOszer- €s tartositdszer tartalmat, és a termékek
jelolését is.

A savanyusag egyik jellegzetessége a kellemesen sos ize. A laboratériumban mind az 52
termék esetén megtortént a sotartalom vizsgalata, amelybdl csak 1 termék sotartalma

haladta meg az eldirt értéket.

Az el6irdsokban szerepld hatarértékek ellendrzése céljabol elvégezték a termékek
savtartalmanak vizsgalatat. A vizsgalat soran megallapitottak, hogy 2 termék savtartalma
volt alacsonyabb a meghatarozott minimum értéknél.

A savanyusagok tartositdszer tartalmanak laboratériumi vizsgalata is megtortént az
eléirasokban szerepld hatarértékek ellendrzése céljabol. Az 52 vizsgalatbol 9 termék kén-
dioxid tartalma volt magasabb a meghatarozott maximalis értéknél. Az édesitszer
(szacharin) vizsgalatanak elvégzését kovet6en a hatdsag 4 esetben allapitotta meg a
megengedett hatarérték tallépését.

Az ellenérz6 hatdsagok azon termékek esetében, amelyek még forgalomban voltak,
elrendelték a tételek forgalombdl valo kivonasat is, illetve élelmiszer-ellendrzési birsag

kiszabasara fog sor kertilni.

A gyartmanylapban a gyarté meghatarozza a termék
legfontosabb jellemzdit, a felhasznalt alapanyagokat,
megtértént a gyértménylapok ellendrzése a receptdrat, a gyartastechnologiat, a mindségi
valamint megvizsgaltdk, hogy a jellés és a paramétereket valamint a jelolési adatait. A
meghatarozott mindségi eldirasoknak a terméknek
meg kell felelnie, valamint a termék eldallitasi helyén
gyértmémylapban foglaltaknak. mindig jelen kell lennie a gyartmanylapnak.

A helyszini hatdsagi ellendrzések soran

felhaszndlt anyagok megfelelnek-e a

A jelolési kovetelményeket a jogszabalyokban eldirtak szerint minden megmintazott
terméknél megvizsgaltak az ellenérok. A jelolés tekintetében az ellendrzés soran 17 termék
esetében talaltak hidnyossagokat a hatdsag szakemberei. A jelolés ellenérzése soran kisebb
és sulyosabb jelolési hibaval is taldlkoztak az ellendérok.

Gyakori hibanak szamitott, hogy a jelolésen feltiintetett adatok nem egyeztek a
gyartmanylapban foglaltakkal (pl. az OsszetevOk nem pontos felsoroldsa), hidnyzott a
megnevezés mellett az ,édesitészerrel” felirat feltiintetése, illetve hidnyos volt az

adalékanyag csoportnevének megjelolése. Probléma volt a mindségmegdrzési id6




datumsorrendjével, mert nem a nap/hé/év sorrendet kovette, ezenkiviil még a termék
tomegét tul kicsi bettimérettel jelolték.

Sulyos jelolési hiba volt, ha a termékeken nem tiintették fel a tartositoszert vagy az
édesitészert. Tovabbd egy esetben fordult el6, hogy a termék jelolésén a jeldlési
jogszabaly alapjan allergén anyagnak szamité kén-dioxid tartdsitoszer nem volt

feltiintetve.

A csak kisebb jelolési hibakkal rendelkezd termékek el6allitdit figyelmeztetésben részesitik
az ellendrok, a sulyosabb jel6lési hibaknal élelmiszer-ellendrzési birsag keriil kiszabasra és

kotelezik a hibak kijavitasara.

A laboratoriumi vizsgalatok egy részét a termékek akkreditalt érzékszervi vizsgalata tette
ki. 52 termék érzékszervi tulajdonsagainak vizsgalata tortént meg, amelynek soran a szin,
allomany, felontolé, iz és illat tulajdonsdgokra vonatkoz6 megallapitasokat rogzitették a
biralok. A szakemberek 1 termék érzékszervi tulajdonsagait talaltak kifogasoltnak.

Az 52 termékbd6l 27 terméknél tortént meg a hatdsagi eljaras meginditasa, amelybdl 13
esetben figyelmeztetésben lett részesitve a termék gyartdja.
14 termék esetében az élelmiszer-ellenérzési birsagok varhato dsszege az el6zetes adatok

alapjan 2,5 millié Ft lesz.

Savanyusagok kedveltségi vizsgalatanak eredménye

Az ellendrzott termékek kedveltségi vizsgalatat is
elvégezte hatosagunk. A NEBIH Elelmiszer- és
Takarmanybiztonsagi Igazgatdsaganak
Laboratériuméban a Magyar Elelmiszerkényvben
szerepld érzékszervi elbirdsnak valdo megfelelés
ellenérzése mellett egy kedveltségi rangsort is
osszeallitottak.

A célellendrzés keretében érzékszervi vizsgalatra
52 db minta érkezett a Laboratoriumba, 10 db
uborka, 10 db vegyes vagott savanyusag, 9 db
ecetes paprika, 7 db savanyitott kdposzta, 6 db
cékla, 5 db dinnye, 2 db kaposztaval toltott
paprika, 2 db gyongyhagyma és 1 db
z0ldparadicsom.

A savanyusagok szin, allomany, felontdlé, illat és iz érzékszervi vizsgalatat képzett
birdlokbol allé bizottsag birdlta; majd a szoveges értékelés mellett parhuzamosan 1-5
pontig terjed6 skalan is értékelték a kddszamokkal jelolt mintakat, ahol az 1 pont
jelentette az elfogadhatatlan, mig az 5 pont a legjobb, vagyis a kivalo tulajdonsagot.




A feliilet tulajdonsagainak vizsgdalata kiterjedt a feliileti jellemzdkre, a szinre és a héj
allomanydra. A bels6 allomany tulajdonsagainak vizsgalata a frissen felvagott termékeken
lett elvégezve, vizsgdlva a szin egyenletességét, a termék jellegének megfelelését,
ropogossagat, szivossagat és raghatosagat.

Az illat vizsgalatanal a termék levébdl és a metszési feliiletrdl kidramld illat (aroma, fliszer)
lett jellemezve. Izlelésekor elsésorban a termékre jellemzdé savanykds iz, aroma,
thszerezettség, soOssag-sotlansag lett birdlva. A felontdlé vizsgdlata soran a termék
tisztasaga, illetve a természetes savanyitassal készitett termék esetén az opalossag kertilt
eldtérbe.

A savanyusag rangsoroldsanal az egyes érzékszervi jellemzdk sulyozottan, azaz élvezeti
értékekre gyakorolt hatasuk alapjan lettek figyelembe véve. A vizsgalat soran az allomany
tulajdonsagait, a termékek izét helyezték elStérbe.

A fentiek alapjan az alabbi mindségi kategoriak lettek kialakitva (az alacsonyabb
kategoriakba sorolashoz elegendé volt egy-egy kedvezétlenebb megitélésti tulajdonsag
megléte!)




A savanyusag tipusara jellemz6 szinti, sériilésmentes alapanyagokbdl késziilt, egész,
felezett, negyedelt, szeletelt, kockazott, csikozott vagy mas alaku, a feldolgozasi
formara jellemz6 termék. Illata és ize kellemes, kelléen aromads, harmonikus, nem
csip6s, ill. csipés termék esetén a csipds iz kellden hatarozott. Az allomany az
Osszetevikre jellemz6, kellden rugalmas, nem elpuhult, a felontd leve pedig tiszta, ill.

természetes savanyitassal készitett termék esetén opalos.

A termék majdnem teljesen megfelel a fenti elvardsoknak, de kismértékii kiillemi
hibaval rendelkezik, nem elég egyenletesre vagott, vagy egész termék esetén a
szabalyostdl kis mértékben eltér az alakja vagy mérete. Az illata és/vagy ize nem elég
flszeres, kevésbé harmonikus, esetleg az dllomanya kissé puhdabb.

3 PONTOS: kozepes érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkez6

savanyusagok

Valamelyik tulajdonsdg esetén mar nagyobb mértékii eltérés tapasztalhato, csokkent
intenzitdsa pozitiv tulajdonsdgokkal és jol felismerhet§ hibaval, hidnyossaggal

rendelkezik, de élvezeti értéke még elérte az elvarhato szintet.

2 PONTOS: még megfelel6 érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkez6

savanyusagok

A termék jelentds mértékben tér el a kivanalmaktdl, de még fogyasztasra alkalmas.

1 PONTOS: nem megfelel6 érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezd

savanyusagok

A termék igen jelentés mértékd hibaval rendelkezik, idegen vagy romlasra utald

szinl-, szagu- vagy iz{.




