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SUMMARY

In the study the opportunities to preserve egg products are presented, high-
lighting the developments of the last 25 years. Thermal and non-thermal preser-
vation technologies and preservatives for the production of liquid egg products
are described. The microbiological risk reduction and influences on sensorial and
techno-functional quality of the different technologies are compared. In the
article it is shown that the inactivation of pathogens and spoilage microbes is
solved with uniformed, very similar technological parameters in industrial con-
ditions. In turn, several research results are available to develop more effective
technologies preserving the original properties.
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TOJASLETERMEKEK TARTOSITASA

A piaci verseny megkivanja a hitve forgalmazott tojaslétermékek eltarthatésagi
idejének novelését, ehhez viszont az altalanosan elterjedt pasztdrozési eljarasok-
nal nagyobb aranyl csiraszadmcsokkentésre van szlkség. Az erre iranyuld fejlesz-

téseket mutatjuk be a kdvetkez8kben.

A tojdslé kivalé taptalaj
a baktériumok szamdra

A tojdslébe keriilé mik-
robdk szamat féként
hékezeléssel csékkentik

1. ABRA. A hékezelési
hémérséklet hatdsa az
Escherichia coli (a),

a Salmonella spp. (b) és

a Listeria monocytogenes
(c) hépusztuldsdra folyadék
élelmiszer kézegekben

FIGURE 1. Effect of tempe-
rature of heat treatment on
inactivation of Escherichia
coli (@), Salmonella spp. (b)
and Listeria monocytogenes
(©) in liquid medium

A TOJASLETERMEKEK KIALAKULASA, A FEJLESZTES INDOKAI

Az élelmiszeriparban a nagylzemi tészta- és kekszgyartdk tamasztottak els-
szor igényt a tojas mint nyersanyag s,technolégidhoz kész” formaban torténd
elGallitasara. Ezért a gyartas soran felhasznalasra kerilé héjas tojasokat egy, a
technoldgia tobbi részétdl elvalasztott, kilon Uzemrészben dolgoztak fel torés
(héj eltavolitasa), homogenizalas alkalmazasaval G4n. tojaslévé, majd pasztdro-
zést kovetben juttattak a feldolgozas helyére. A pasztlrozést a tojas allati ere-
dete indokolja, a szarnyas bélcsatornajaval és kornyezetével valé kapcsolat révén
kilsé fellilete er8sen szennyez&dik (1. tabldzat) (6, 13). A feltdrt tojasba mikro-
bak kerllhetnek a héjrél, amelyek ott gyorsan elszaporodhatnak, mivel a tojaslé
kivalo taptalaj a baktériumok szamara.

A tojas beltartalmaba kerlld mikrobdk szamat napjainkban féként hdkezeléssel
csokkentik, amely hdmérsékletének és iddtartamanak megvéalasztasanal két fontos
problémat kell szem eldtt tartani: a tojaslében jelen 1évd romlast okozd mikrobak
minél nagyobb ardnyban, a vegetativ patogén baktériumok teljes mértékben pusz-
tuljanak el, ugyanakkor a tojas értékes Osszetevdi - féleg a fehérjék - ne karosod-
janak. Ezért a tojaslé hlkezelése soran a kezelési hEmérséklet és idd optimalasara
van szikség. A 2. tdbldzatban (11) szerepelnek a tojasfehérjében talalhatod proteinek
és héérzékenységiik. Lathatd, hogy az ovotransferrin (konalbumin) denaturalédasa
mar 61 °C-on végbemegy. Az 1. dbra pedig a tojastermékek esetében kritikus bak-
tériumok hépusztuldsanak h8mérséklettdl vald fliggését mutatja be (21).

A gyakorlatban leginkabb olyan paszt8rozési eljarasok terjedtek el, amelyek
soran a tojaslevet szakaszosan vagy folyamatosan h&cserélén vezetik at, ahol
néhany perces hdkezeléssel csokkentik a sejtszamot. A fehérjék és baktériumok
hotlirése fugg a kezelendd anyag zsirtartalmatdl, igy a kilonbozd tojastermé-
kek (teljes tojaslé, tojassargéajalé, tojasfehérjelé) hdkezelési paraméterei elté-
r6ek (3. tdbldzat) (25, 26). Pasztérozés utan a tojaslé dobozolasat, ill. kannaba
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1. TABLAZAT. A baromfi-
tojds héjan eléforduld
mikrobdk

TABLE 1. Major microorga-
nism on the shell of chicken
eggs

2. TABLAZAT. A tojds-
fehérje fehérjéi és azok
héérzékenysége

TABLE 2. Proteins of egg
white and their heat
sensibility

3. TABLAZAT. Az USDA
tojdslétermékek pasztéro-
zésére vonatkozo ajanldsa

TABLE 3. Recommended
parameters of pasteurization
of liquid egg products by
USDA

Mikroba

Streptococcus
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| Eléfordulas gyakorisaga

+

Staphylococcus

d

Micrococcus

++

Sarcina

I+

Arthrobacter

Bacillus

Pseudomonas

Acinetobacter

Alcaligenes

Flavobakterium

Cytophage

Escherichia

Aerobacter

Aeromonas

I+

Proteus

I+

Serratia

I+

+ esetenként el6fordul

+ a legtobb esetben kis mennyiségben elSfordul

++ mindig nagy mennyiségben jelen van

Fehérje Tojasfehérje Denaturalédasa vizben,
fehérjetartalma, % °C
Ovalbumin 54 84,0
Ovotransferrin 12 61,0
Ovomucoid " 79,0
Ovomucin 3,5 -
Lizozim 3,4 75,0
G2 Globulin 4,0 92,5
G3 Globulin 4,0 -
Ovoinhibitor 1,5 =
Ovoglikoprotein 1,0 -
Ovoflavoprotein 0,8 -
Ovomakroglobulin 0,5 -
Cisztein 0,05 =
Avidin 0,05 85,0

Folyékony tojastermék

Minimalis kezelési

Minimalis héntartasi idg,

neve hémérséklet, °C min.
Tojasfehérjelé 56,7 3,5
55,6 6,2
Teljestojaslé 60,0 3,5
Tojassargajalé 61,1 3,5
60,0 6,2
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Fontos szempont

a tojaslétermékek
technofunkciondlis
tulajdonsdgainak a
kdrosoddsat elkeriilni

4. TABLAZAT. Salmonella
spp. hépusztuldsa kis h-
meérsékletl kezelés sordn

TABLE 4. Heat inactivation
of Salmonella spp. during
low temperature heat treat-
ment

TOJASLETERMEKEK TARTOSITASA

toltését kovetd hlitve tarolas a kovetkezd technoldgiai 1épés, majd a tojastermé-
keket élelmiszerbiztonsagi szempontbél megfelelé mindségben juttatnak el a
fogyasztékhoz.

A piaci verseny megkivanja a h(itve forgalmazott tojaslétermékek eltarthato-
sagiidejének novelését, ehhez viszont az altalanosan elterjedt pasztérozési elja-
radsoknal nagyobb aranyl csiraszamcsokkentésre van szlkség. Az erre iranyuld
fejlesztéseket mutatjuk be a kovetkezdkben.

TOJASLETERMEKEK MINOSEGMEGORZESI IDEJENEK NOVELESE
TERMIKUS TECHNOLOGIAKKAL

A tojaslétermékek esetében klUlonbésen fontosak a technofunkcionalis tulaj-
donsagok karosodasanak elkerilése. Még a piac altal elfogadott, eltér6 mddon
kezelt termékeknek is jelentésen eltérs lehet a felhasznalhatésaga. igy pl. a sok-
szorosara novelt eltarthatésagi idd sem ellensllyozza a tojasfehérjelé habképzd
és habtartd képességének csdkkenését.

Eztis figyelembe véve tojaslevek hdkezelési technoldgidjanak tovabbfejleszté-
sére szamos kutatast végeztek és végeznek napjainkban is a hosszabban eltart-
hatd tojaslétermékek eldallitasa érdekében. A f6 fejlesztési iranyok 1990 és 2000
k6zott szulettek meg, melyeket egy-egy szabadalom kapcsan mutatunk be.

Eljdrds tojdaslé ultrapasztérézésére

Az US 5019408 szabadalmi leirat (23) teljes tojaslé folyamatos aramban torténd
pasztérozésérdl szamol be. A fehérjekicsapddas folyamata 80 °C-nal nem enged
meg nagyobb egyenérték-hdmérsékletet, mert az e folotti kezelési hGmérsék-
leten nem tarthaté a fogyaszték szamara még elfogadhatd, 5%-nal kevesebb
fehérjekoagulacid. 80 °C-on a Salmonella spp. szama 9 nagysagrenddel csdkken,
mig a Streptococcus faecalis esetében 7 nagysagrend csokkenés valdésul meg 5
perces kezelés soran. A Salmonella spp. hépusztulasat kis hémérséklet( kezelés
soran a 4. tdbldzatban mutatjuk be.

Az eljarads soran a 4 °C-os tojaslevet el8szor homogenizaljak, fltott felllet
segitségével elémelegitik, majd az egyenértékponthoz tartozé ideig egyenér-
ték-hdmérsékleten tartjak, végul hiitik. Aszeptikus technoldégiadval csomagolva a
termék 8-36 hétig hasznalhato fel.

EljGrés teljes tojdslé pasztérézésére szepardlt fehérje és sdrgdja dramokkal
A teljes tojaslé paszt8rozésére érdekes elgondolas, amikor a szeparalt fehérje és
sargaja aramokat kilon hékezelik, majd ezt elegyitik (24).

Salmonella spp. D55-értékének

95%-0s konfidenciaintervalluma-
nak hatarai, min.

Folyadékok (21) 3,7 3,5-4,0 (1,1-12,9)*
L‘Z"’qitsezoézz‘j ((f)almone”a 11,31 11,07-11,55
Teljes tojaslé (S. Enteritidis) (1) 7,04 7,01-7,07
Teljes tojaslé (S. Enteritidis) (18) 92,7 71,9-130,6
Tojasfehérjelé (S. Enteritidis) (9) 1,5 1,3-1,7
Tojassargajalé (S. Enteritidis) (9) 21,0 19,5-22,5
Tojassargéajalé (S. Enteritidis) (18) 193,6 145,4-290,3

* Kivételes esetekben eldforduld értékek



A hékezelés elvégezhetd
kézvetlen gézbefuvassal

Az elektromos flités
egy Uj lehetéség a
pasztérézésre
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Ennél az eljarasnal kulon fehérje- és sargajaaramot hoznak létre. A sargajaaramot
felmelegitik egy olyan hédmérsékletre (78 °C), amely a fehérjedram legmagasabb
hémérsékleténél (kb. 62 °C, de Iétezik olyan mddszer is, amelynél a fehérjét kilon
nem hékezelik) nagyobb, majd Gjra egész (teljes) tojasléaramma egyesitik a két ara-
mot, ami egy Ujabb meghatarozott hdmérsékletet (67 °C) vesz fel. Ezen a hdmér-
sékleten az igy keletkezd tojasmelanzsot kb. 2,5 percig ,héntartjak”. Az Ujraegyesités
elStti hdntartas idejét olyan hosszldsaglnak valasztjak meg, amely még elegendd
mindkét dramban a Salmonella spp. 9 nagysagrenddel torténd csokkentésére.

A masodik héntartas utan a kapott terméket homogenizaljak, majd aszeptiku-
san csomagoljak. Az igy kapott termék 4 °C-on akar 4-6 hétig eltarthato.

Eljardas folyékony tojastermékek csiracs6kkentd kezelésére gézbefuvassal
Tojasfehérje, tojassargaja vagy teljes tojaslé pasztdrozésérdl ad felvilagositast
az US 6149963 szamU szabadalmi leirat. A mddszer alapja, hogy a hagyomanyos,
megkozelitéleg 60 °C-on, rovid ideig végzett pasztdrozést egy nagyon gyors els-
melegités eldzi meg. A hbkezelés elvégezhetd kozvetlen gbzbeflvassal, igy a
tojaslé nem érintkezik forrd felllettel, és a hékezelést kdvetd hités megoldhatd
a tojaslé expanzidjaval. Rendkivil gyors hékezelést tesz lehetévé az esGaramu
melegitd, amelyben nagy pontossaggal és megbizhatdsaggal érhetd el a kivant
hémérséklet a termék esése (2-4 m/s) kozben (5).

A folyamat soran a tartalyban tarolt h(itott tojaslevet szivattyl segitségével
szallitjak az elsé hécserélébe, ahol 30-40 masodperc alatt 45 °C-ra melegitik fel
az anyagot. Ezutan egy masodik hécserélében 10-20 masodperc elteltével 50-
55 °C-ot ér el a tojaslé, majd innen az esaramu melegitébe kerll, ahol gyorsan
80-90 °C-ra melegszik fel, kevesebb mint egy méasodperc alatt. Ebbdl a melegi-
t6bdl a ,flash” edényen at (gyors hiités érhetd el vele, mialatt a folyadék expan-
dal, addig a gbzbevezetés alatt a tojashoz adagolt 6sszes vizgdz formajaban
tavozik) egy elsd majd egy masodik kamraba keriil a tojaslé. Az elsd kamraban a
termék 0,1 masodperc alatt 40 °C-ra hiil az expanzid kdvetkeztében.

A masodik kamrabdl kikerilt folyadékot meleg viz kdzvetitésével 5 percig 60—
65 °C-on pasztdrozik, majd 15 masodperc alatt hlithdmérsékletre hlitik, mely
allapotban aszeptikusan csomagoljak. Az igy kapott termék maximalis 6ssz-
csiraszadma 20 °C-on tarolva 10 hét utan 1000 TKE/ml.

Eljdrds teljes tojGslétermékek pasztéré6zésére elektromos flitéssel

Tojaslevek pasztlrozésénél a forrd felllettel torténd fltés legfébb problémaja,
hogy a fltott felllet iddvel eltomddik a fehérjekoagulacié miatt. Alternativa
lehet egyes termékeknél az elektromos fltés (22).

Az eljaras soran a hé Ggy termelddik, hogy a termék folyamatos aramara val-
takoz6 elektromos aramot kapcsolnak. A legtébb élelmiszerben vannak toltés-
sel rendelkezs részecskék, ezért vezetbképesek annyira, hogy elektromos aram
folyjon at rajtuk.

A folyamat roviden 6sszefoglalva: a teljes tojaslé folyamatos aramban aramlik
it egy elémelegité berendezésen, melyben hdmérséklete 55 °C-ra emelkedik.
Ezutdn egy magasabb hdmérsékletre melegitik (ATmax =10 °C) az els8 elektromos
ftéberendezésben, mely elektromos feszlltséget és aramot koz6l a benne 1évé
tojaslével. Ezutan egy masodik hdmérsékletre (AT__ =10 °C) lehet melegiteni a
tojaslevet egy masodik elektromos flitéberendezésben. Megfeleld id6kdzonként
mindkét elektromos fltéberendezésben turbulens tojasléaramot hoznak 1étre. A
folyamat beallithatd Ggy, hogy a teljes tojasléterméket érd hdkezelés elegendd
legyen a termék pasztérozéséhez.

Az utolsd flitési 1épés utan aszeptikus csomagolas kovetkezik, melynek ered-
ményeként a csomagolt tojaslétermék legalabb 4 hétig, de akar 4-36 hétig
eltarthatd hit6hémérsékleten (0-5 °C).



A tojaslé pasztorézését
elvégezhetik a fogyasz-
tdi csomagoldsban is

A csiramentesités
kivitelezheté hosszan-
tarté hétdroldssal

A tojgslétermékek
tartésithatok nagy
hidrosztatikus nyomdadsu
kezeléssel is

TOJASLETERMEKEK TARTOSITASA

Eljdrds tojdslétermékek eléallitGsara révid pasztérézést kévetd héntartdssal
Amennyiben a tojaslétermékeket hdkezelés utani csomagolasa nem aszeptiku-
san torténik, a termék utdfertdzédhet. Ennek kikliszobdlésére az egyik mébdszer,
ha a tojaslé paszt8rozését méar fogyasztdi csomagolasban végzik el (8).

Az eljaras soran a késdbbi felhasznalashoz, fogyasztashoz megfeleld térfogatl
csomagolasba toltott nyers teljes tojaslevet legaldbb 57 °C-ra, a pasztdrozés
megkezdéséhez megfeleld hdmérsékletre elémelegitik. A terméket homogeni-
zaljak, majd ezen a hémérsékleten a toltdgép segitségével a csomagoldanyagba
pumpaljak és légmentesen zarjak. A csomagoldanyag lehet mianyag palack,
foliatasak, fémdoboz, vegedény vagy barmilyen mas nem Iégateresztd csoma-
goléanyag. A becsomagolt, el6melegitett tojaslevet meleg taroldkamraba (tulaj-
donképpenipasztéroz6 egység) tovabbitjak, ahol legfeljebb 60 percig pasztérozik,
ill. héntartjak”.

Az ezt kdvets magasabb hdmérsékletl hbkezelésnek kilonbdzé mabdjai lehet-
nek, pl. mikrohullam, radiéfrekvencia vagy onmikus f(ités hécseréldkon keresztil,
vagy barmilyen egyéb hdkezelési technika. A melegits tarolékamraban fltéfolya-
dékot vagy levegdt aramoltatnak. A pasztérozés hémérsékletére 65-67 °C-ot,
idejére 20-60 percet javasolnak. A szikséges hdmérséklet csdkkenthetd, ha tar-
tositdszert adagolnak, ezéltal csokkenthetd a koagulacid veszélye. A tojaslevet
ezutan tarolasi h8mérsékletre hitik (0-5 °C-ra, itt akusztikus vagy mechanikus
rezgést alkalmaznak a folyamatot segitésére), hogy az esetleg benne [évd bakté-
riumsporak csirazasat megakadalyozzak. Leh(tési idének kb. 17 percet ajanlanak.

A folyamat eredményeként a 0-5 °C-os hi{téhémérsékleten tarolva hosszan,
legalabb 10 hétig eltarthatd tojasléterméket lehet elGallitani. A mddszer nagy
elénye, hogy a csomagolasi miveletnél nem kell aszeptikus kérilményeket biz-
tositani, ugyanakkor kizarja a pasztGrozés utani fert6zédés lehetbségét.

Eljardas tojaslé termék csiramentesitésére hosszantarté hétarolassal

A csomagoldanyagban végzett hdkezelés hdkezelési idejének, és ezzel gyartasi
folyamatanak megndvelésével akar szobahdmérsékleten is tarolhatd termék is
elBallithaté (12).

Az eljaras kivitelezhetd tojasfehérjelé, tojassargajalé és teljes tojaslé esetében
egyarant, a kllonbség csak az alkalmazott hdmérsékletben rejlik. A fehérjefrak-
cidt altalaban 44-55 °C k6zé melegitik fel, mig a sargajat és a teljes tojaslevet
50-70 °C-ra. A felmelegitett tojaslevet melegen csomagoldanyagba toltik, és
azutan meleg taroldba helyezik, pl. a teljes tojaslé esetében 55 °C-on. A tojas-
termékek esetében leginkabb kritikus Salmonella spp. tizedelési ideje ezen a
hémérsékleten viszonylag magas, ill. a kezelési hdmérséklet idGigényes elérése
miatt még magasabbéa valhat (14), igy akar tobb napig terjedd id6tartamig tartjak
ezen a hémeérsékleten, majd a termékeket 20 °C-ra hiitik vissza. A késztermék ez
esetben nem igényel h(itStarolast.

TOJASLETERMEKEK MINOSEGMEGORZESI IDEJENEK NOVELESE NEM
TERMIKUS TECHNOLOGIAVAL

A hd&kezeléssel kombinalva, ill. esetenként 6nalldan is egyre elterjedtebben
hasznal az élelmiszeripar nem termikus tartdsitadsi médszereket is (10). Tojaslé-
termékek esetében kilondsen fontos ezek termékmennyiségre jutd tébbletkolt-
sége, ill. ipari szint( alkalmazhatésaga. Eppen ezért a kutatasok féként a nagy
hidrosztatikus nyomasu technoldgiara, valamint tojastermékeknél eddig nem
alkalmazott élelmiszeripari tartésitdoszerek hatasvizsgalatara iranyulnak.

Tojaslétermékek tartésitdsa nagy hidrosztatikus nyomassal (HHP-technoldgia)
A nagy hidrosztatikus nyomaskezelés soran az élelmiszereket 100 és 1000 MPa
kozotti hidrosztatikus nyomasnak teszik ki (4, 7). Tojastermékek esetében leg-



2. ABRA. Teljes tojdslé
termogramjdanak valto-
zdsa nagy hidrosztatikus
nyomdskezelés (300, 350 és
500 MPa) hatdsdra

FIGURE 2. Changes in
thermogram of liquid whole
egg caused by high hydros-
tatic pressure (300, 350 and
500 MPa)

A tartésitészerek kéziil
a citromsay,

a natrium-benzoat,

a kdlium-szorbat és

a nizin engedélyezett

MAGYAR ALLATORVOSOK LAPJA | 2016. AUGUSZTUS

HeatFlow cor./ mW HeatFlow cor./ mW
T T

[
% Exo 4\
£
s o,
N
Q
= =
ET]
9|
350 MPa
300 MPa
kezeletlen
1.5 1.8
500 MPa
350 MPa
l-20 -ag|
300 MPa
kezeletlen
“ ¥ 4 9 s »

HEmérsékiet, °C

feljebb 350-400 MPa nyomas alkalmazhatd, mert ezen nyomasérték folott a
fehérjék denaturalédnak, ill. kilonbdzé mértékl fehérjebomlas mutathatd ki
(2. abra) (2), ugyanakkor mar 400 MPa nyomason is 5 nagysagrendet meghaladé
S. Enteritidis csokkenés tapasztalhatd (15, 16).

Tojdslétermékek miné6ségmegébrzési idejének névelése tartdsitoszerekkel

A tojaslétermékek eltarthatdsagi idejének novelésére a hatékonyabb csira-
szamecsokkentd kezelési technoldgidk alkalmazasa mellett lehetdség van mik-
robaszaporodast gatld tartdsitdszerek hasznalatara. Sokaig Magyarorszagon
csak a citromsav, a natrium-benzoat és a kalium-szorbat hasznalata volt enge-
délyezett.

Az étkezési savak kilonbozd funkcidkat toltenek be az élelmiszerekben.
Tojaslevekben az étkezési savak kozUl a citromsav hasznalata engedélyezett,
amelynek funkcidja a mikrobakkal szembeni gatlé hatésa, ill. egyes tartosito-
szerek, mint pl. a savanyl kézegben alkalmazhaté benzoesav hatasanak nove-
lése (3, 17). A citromsav felhasznalhatésaga a tojas fehérjéinek pH-érzékeny-
sége miatt korlatozott.

A tojaslétermékekben a Magyar Elelmiszerkdnyv sokdig a citromsav mellett
kizardlag a natrium-benzoat és a kalium-szorbat hasznéalatat engedélyezte,
amelyek egylttes koncentracidéja nem haladhatja meg az 5000 mg/kg-ot.
A benzoatok az éleimiszerekben gyakorta hasznalt antimikrobas anyagok, foként
éleszt6- és penészgombakkal szemben hatasosak. Baktériumok visszaszori-
tasara kevésbé hatasosak, mert 4,5 feletti pH-értéken (amely értékek mellett
tojaslében alkalmazhaté), amikor is a baktériumok szaporodasa erételjesebb, a
benzoatok hatdsmechanizmusa csokken (20).

Napjainkban mar engedélyezett a nizin ipari alkalmazasa is (27). Ez az antibi-
otikum bizonyos sajtokban az érési folyamat kdvetkeztében természetesen is
jelen lehet. Hasznéalata tojaslétermékekben 6,25 mg/l koncentracidig engedélye-
zett, és kilondsen mas kezelési mddszerekkel kombinalva hatékony a tojasléter-
mékek tartdositasaban (19).



TOJASLETERMEKEK TARTOSITASA

KOSZONETNYILVANITAS

s

Kdszénjik a Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudoméanyi Kara H(t6- és Allatiter-
mék Technoldgiai Tanszékének, valamint a Capriovus Kft. dsszes munkatarsanak
segitségét! Koszonjuk, hogy szakmai tudasukkal, pozitiv hozzaalladsukkal segi-

tették munkankat!

IRODALOM

1. ALVAREZ, I. — NIEMIRA, B. A. et al.: Inactivation of Salmonella Sero-
vars in liquid whole egg by heat following irradiation treatments.
J. Food. Protect, 2006. 69. 2066-2074.

2. ANDRASSY, E. — FARKAS, J. et al.. Changes of hen eggs and their
components caused by non-thermal pasteurizing treatments
II. Some non-microbiological effects of gamma irradiation or
hydrostatic pressure processing on liquid egg white and egg yolk.
Acta Aliment., 2006. 35. 305-318.

3. BrRUL, S. - CooTE, P.: Preservative agents in foods: Mode of
action and microbial resistance mechanisms. Int. J. Food Micro-
biol., 1999. 50. 1-17.

4. CASTILLO A. L. — NEMETH Cs. — NEMETH Z. — TO6TH K. — JONAS G.
- FRIEDRICH L. = P6TI P.: Nagy hidrosztatikus nyomas hatasa az
élelmiszerek mikrobioldgiai allapotara: laboratériumi és félizemi
készlléken mért eredmények. Magy. Allatorv. Lapja, 2014. 136.
473-478.

5. CUTLER, J. — HOLLANDER, A.G.D. et al.: Method for treating a liquid
egg product. US 6149963. 2000.

6. DEAK T.: Elelmiszer mikrobiolégia. Mez3gazda Kiadé. Budapest,
2006.

7. FARR, D.: High pressure technology in the food industry. Trends
Food Sci. Tech., 1990. 1. 14-16.

8. HAmID-SAaMIMI, M. H.: Process for producing pasteurized liquid
egg products. US 6024999. 2000.

9. HUMPHREY, T. J. — CHAPMAN, P. A. et al.: A comparative study of
the heat resistance of salmonellas in homogenized whole egg,
egg yolk or albumen. Epidemiol. Infect., 1990. 104. 237-241.

10. KNORR, D. - FROEHLING, A. et al.: Emerging Technologies in Food
Processing, Annu. Rev. Food Sci. Technol., 2011. 2. 203-235.

11. LI-CHAN, E. - NakAl, S.: Biochemical basis for the properties of
egg white. Crit. Rev. Poult. Biol., 1989. 2. 21-59.

12. LioT, M.: Process for obtaining long shelf life liquid egg products.
FR 2788406. 2000.

13. Moats, W. A.: Classification of bacteria from commercial egg
washers and washed and unwashed eggs. Appl. Environ. Microb.,
1980. 40. 710-714.

14. NEMETH Cs. — DALMADI |. — FRIEDRICH L. — BALLA Cs.: Salmonella
Enteritidis és Listeria monocytogenes hétlré képességének valto-
zasa tojasfehérjelében a kezelési hEmérséklet és a felmelegitési
sebesség fliggvényében. Magy. Allatorv. Lapja, 2011. 133. 605-611.

15. NEMETH Cs. — BALLA Cs. — JUHASZ R. — SUHAJDA A. - MRAZ B. -
NEMETH Z.: Teljes tojaslé pasztérozése nagy hidrosztatikus nyo-
massal. Magy. Allatorv. Lapja, 2012. 134. 252-256.

16. NEMETH, C. — DALMADI, |. et al.: Effect of high pressure treat-
ment on liquid whole egg. High Press. Res., 2012. 32. 330-336.

17. NEMETH, C. - DALMADI, |. et al.: Analysis of parameters effecting
on the shelf life of liquid whole egg. Acta agronomica Ovdriensis,
2012. 54. 53-66.

18. NEMETH C.: Tojaslevek kis hémérsékletl hékezelése. Doktori
értekezés. Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi
Doktori Iskola. Budapest, 2012. 67.

19. PONCE, E. - PLA, R. et al.: Combined effect of nisin and high
hydrostatic pressure on destruction of Listeria inocua and
Escherichia coli in liquid whole egg. Int. J. Food Microbiol., 1998.
43.15-19.

20. RoBACH, M. C.: Use of preservatives to control microorganisms
in foods. Food Technol., 1980. 34. 81-84.

21. SORQVIST, S.: Heat resistance in liquids of Enterococcus spp.,
Listeria spp., Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Salmonella
spp. and Campylobacter spp. Acta Vet. Scand., 2003. 44. 1-19.

22. SWARTZEL, K. R. = PALANIAPPAN, S.: Method for pasteurzing liquid
whole egg products. US 5670199. 1997.

23. SWARTZEL, K. R. = BALL, H. R. = HAMID-SAMIMI, M. H.: Method for
the ultrapasteurization of liquid whole egg products. US 5019408.
1991.

24. SWARTZEL, K. R. - BALL, H. R.: Method for pasteurizing liquid
whole egg products. US 5019407. 1991.

25. USDA: Egg pasteurization manual. ARS 74-78. Agricultural
Research Service. Albany, CA, 1980.

26. USDA: Risk characterization for Salmonella spp. in egg pro-
ducts. (http://www.fsis.usda.gov/oppde/rdad/FRPubs/04034N/
Risk_Characterization_Part_2.pdf)

27.77/2011. (VIII. 3.) VM rendelet a Magyar Elelmiszerkonyv kételezd
el8irasairdl sz616 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet médositasardl

Kozlésre érk.: 2016. jan. 27.



