Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonséagi Hivatal

Hogyan taroljuk a tojast? - Hasznos tanacsok
a Nébih-to

Minden évben oktober kdzepén linnepeljiik a Tojas Vildgnapjat, amely kivalé alkalom arra, hogy ne
csak a tojas sokoldallisagat, hanem a biztonsagos felhasznalasat is kozéppontba helyezzik. Bar a
tojas a haztartasok egyik leggyakrabban hasznalt alapélelmiszere, kevesen tudjak, hogy helytelen
kezelése akar élelmiszerbiztonsagi kockézatot is jelenthet. A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal (Nébih) Oktatasi Programja ezért 6sszegydijtotte a legfontosabb tudnivaldkat. Tobbek kozott a
tojas otthoni kezelésérdl, tarolasardl, mosasardl és jeldlésérdl.

A legtobb haztartdsban bevett szokds, hogy a tojdsokat megmossak, mielétt elpakoljak, ez azonban
tobbet art, mint hasznal. A tojas héja ugyanis természetes véddréteggel rendelkezik, amely
megakadalyozza, hogy a mikroorganizmusok, példaul a Salmonella baktérium, bejussanak a tojas
belsejébe. Ha ezt a réteget lemossuk, a védelem megsz(inik és a kérokozdék kdnnyebben bejuthatnak
a tojas belsejébe. Eppen ezért a tojast csak kdzvetleniil felhasznalas elétt ajanlott megmosni. A
szennyezett tojast a lehetd leghamarabb hasznaljuk fel.

A tojasokat szaraz, hlvos helyen, 2-18°C k6zott, 70-80% paratartalom mellett ajanlott tarolni.
Amennyiben a boltban hldtészekrénybdl vettiik ki a tojast, otthon is tegyik hitébe, és ne szakitsuk
meg a hitdlancot. Fontos szabaly, hogy ha egyszer a tojas a hitébe kerll, felhaszndlasig mar ne
vegyUk ki onnan. Tarolas soran lgyeljink arra is, hogy a tojas ne érintkezzen mas élelmiszerekkel,
hiszen a héjan természetes mddon is lehetnek baktériumok. A romlott tojas jellemzéje a kellemetlen,
kénes szag, amely mar a feltorés pillanataban érezhetd. Gyanus lehet az is, ha a fehérje tlulsagosan
hig és vizszerd, a sargaja pedig szétfolyik vagy elszinezddott. llyen esetben a tojas fogyasztasra
alkalmatlan.

A tojasos ételek készitésénél is érdemes betartani néhany alapvetd szabalyt. A tojast mindig kilon kis
edénybe UssUk fel, ne abba a talba, amelyben az étel készll, igy elkeriilhetd, hogy a héjrol
szennyezddés kertiljon az ételbe. Mindig friss tojassal dolgozzunk, kiilénésen olyan ételeknél, mint a
majonéz vagy a krémes sitemények. A nyers tojas élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelenthet, ezért az
ilyen alapanyagot tartalmazé ételeket, példaul tiramisut vagy hazi majonézt kisgyermekek, idések és
varandosok szamara ne készitsiink.

A tojasos ételeket minden esetben alaposan sisslk vagy f6zziik at, hogy bels6 hdmérséklete legalabb
2 percen keresztiil elérje a +75°C maghdmérsékletet, amely mar elpusztitja a lehetséges
kérokozdkat. Az ételkészités sordn tobbszor mossunk kezet, és gondosan tisztitsuk meg azokat az
eszkozoket, amelyek tojassal érintkeztek, miel6tt mas alapanyaghoz nyulnank. Tojasos ételmaradékot
lehetbleg ne taroljunk. Ha mégis elkerilhetetlen, akkor a megmaradt ételt mihamarabb hdtsik le és
tegyik hitébe, fogyasztas el6tt pedig alaposan forrésitsuk at.

Az étkezési tojasok jeldlésén érdemes figyelni a tartasi mddra (0-3), a szarmazasi orszagra, a
méretkategoriara (S-XL), valamint a min6ségmegdrzési idére. Ezekbdl megtudhatd, honnan szarmazik
a tojas, hogyan tartottak a tyukot és meddig fogyaszthatd biztonsagosan.

Tovabbi hasznos tanacsok és oktatasi anyagok a Nébih Oktatasi Program oldalan érhetdk el:
https://nebihoktatas.hu
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