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Elelmiszerfeldolgozas

A hazai élelmiszerkereskedelembe 32.500 uj termék
jelenik meg évente. 12 hénap utan mindossze 8.000

marad a piacon, vagyis a bevezetett készitmények
25%-a.

Termeékfejlesztési szempontok:
» Célzott kozonség

> A termék mindsége

> A termék ujdonsaga

> A termék ara



Kutatasi feladatok

» Egészségre kedvezo osszetételli huskészitmények
kifejlesztése (csokkentett zsir- és sétartalmu)

» Egészségre kedvezo osszetétell édesipari
készitmények kifejlesztése (cukor helyettesitése)

» Prémium termékek kifejlesztése

Libaszalami, toltelékes kacsamaj pastétom




Kutatasi feladatok

» Halkészitmények kifejlesztése (pacolt, fustolt tokhal
file; hal loncshus; halkolbasz)



Elelmiszerbiztonsag

Annak a biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz
artalmat a fogyasztonak, amikor azt a felhasznalas
szandékanak megfeleloen feldogozzak és

elfogyasztjak.
Artalom lehet:

> Fizikai

» Kéemiai

» Mikrobiologiai



Mikrobioldgiai artalom lehet:

» Romlast okoz6 (pl. tejsavbaktériumok, penészek)




Elelmiszer-eredetii megbetegedések

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet
(OETI)
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Elelmiszer-eredetii megbetegedések korokozoi

Ismeretlen

17%

Salmonella

Gomba

21% Trichinella

1,5%

C. botulinum

Calicivirus St. aureus Cl. perfringens 4%

9% 1,5% 4%




Elelmiszer-eredetii megbetegedések kozvetitdi

Ismeretlen HUS

Edesség Hidegkonyha 31,5%
20% 1%




Elelmiszerek okozta megbetegedések helye

vendéglatéipar; 7

kozétkeztetés; 9

haztartas; 73




Egészségugyi veszélyt okoz6 baktériumok

Elelmiszer-fert6zést vagy-mérgezést 0kozé
whagyomanyos” korokozok:

»Salmonella spp.

»Staphylococcus aureus

»Clostridium botulinum

»Clostridium perfringens

»Shigella fajok

»Escherichia coli

,,ﬁj” korokozok:
»Campylobacter jejuni
»Listeria monocytogenes
»Yersinia enterocolitica
»Aeromonas hydrophila
»Campylobacter fajok
»Escherichia coli O157:H7



Kutatasi feladatok

» Mikrobaolo6 uj szerek alkalmazhatéosaganak vizsgalata
(adalekanyag, engedélykoteles)

» Kulonbozo fluszerek alkalmazhatéosaga korszeru
csomagolastechnikaval kombinalva

» Nanotechnologia felhasznalasa
szalmonellamentesitésre



