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Hazi szorpkeészités - élelmiszerbiztonsagi

tanacsok a Nébih-to

A nyari hénapok bekdszdntével egyre tobben készitenek kiilonféle gylimoélcsszorpoket és viragkivonat
alapu szorpoket. A szezondlis alapanyagok (malna, eper, bodzavirdg) felhasznalasaval el6allitott
szOrpok népszerlsége évrol évre novekszik, a biztonsagos elkészitéshez azonban nem elegendd
csupan egy jol bevalt receptira kdvetése. A Nemzeti Eleimiszerldnc-biztonsagi Hivatal (Nébih)
Oktatasi Programja a hazi tartésitas soran kovetendd j6 gyakorlatokra hivja fel a figyelmet.

A hazi szorpkészités népszerli mddja a szezonalis alapanyagok hasznositasanak, azonban a
biztonsagos végeredmény érdekében elengedhetetlen a megfeleld higiéniai gyakorlat és a tudatos
technoldgiai Iépések alkalmazasa. A gondos alapanyag-valogatas, a megfelel6 mosas, illetve a
kivonatkészités sordn szikséges aztatds, a cukor és a hokezelés szerepének figyelembevétele, a
megfelel6 csomagoldanyag kivalasztasa és tisztitadsa/sterilizalasa, valamint a helyes tarolas egyarant
hozzajarul ahhoz, hogy az elkészitett szorpok ne csak izletesek, hanem biztonsaggal fogyaszthatok is
legyenek.

A szorpkészitéshez felhasznalt novényi alapanyagok gondos valogatasa és mosasa illetve el6készitése
a biztonsagos szorpkészités alappillérei. A bogyos gyumolcsok (példaul az eper vagy malna)
termesztési és betakaritasi korilményeikbdl adéddan talajeredet(i szennyezédéseket,
élesztégombakat, penészgombakat, valamint kiilldnb6z4 baktériumokat hordozhatnak feliiletiikon. igy
a feldolgozas el6tt minden sériilt, penészes szemet el kell tavolitani, hiszen azok jelentdsen
novelhetik a romlast okozé mikroorganizmusok szamat, és kedvezétlenll befolyasolhatjak a
késztermék mindségét, eltarthatdsagat. A gylimolcsszorpok alapanyagait ajanlott folyd ivovizzel
alaposan megmosni, (igyelve a fellileten megtapadt szennyezddések maradéktalan eltavolitasara.

A mosas a viragkivonat alapu (példaul bodzavirag felhasznalasaval készlilt) szorpoknél is sziikséges
|épés. A hagyomanyos receptirak gyakran nem javasoljak a virdgok ledblitését, mivel a virdgpor
jelent8s mértékben hozzajarul a jellegzetes aroma kialakuldsahoz. Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl
azonban fontos figyelembe venni, hogy a viragokon por, rovarok, pollenek és egyéb kornyezeti
szennyezddések is eléfordulhatnak. Ennek kockazata jelentésen csokkenthetd, ha a névényeket a
gépjarmU-forgalomtdl tavoli, tiszta kornyezetbol gydjtjik és kizardlag egészséges viragzatot
hasznalunk fel a sz6rphdz. Mikrobioldgiai szempontbol ugyancsak kritikus az aztatas, maga a kivonat
készités folyamata. A szobah6mérsékleten torténd aztatas idedlis kdrnyezetet biztosithat az élesztok
és egyes baktériumok szaporodasahoz, kiiléndsen a nyari melegben. Eppen ezért az 4ztatast célszert
hlivés helyen vagy hitészekrényben végezni, valamint kizardlag csak tiszta, megfelel6en elmosott
edényeket és ivdviz min6ségl vizet hasznalni.

Szorpkészitéskor nem csupan izesitéanyag, hanem technoldgiai és élelmiszerbiztonsagi
szempontokbdl is fontos 6sszetevd a cukor, amely vizelvoné hatasu és noveli a sejtekben [évo
ozmdzisnyomast, ami a mikroorganizmusok életfeltételeit rontja. Bar az édesitdszerrel készitett
szOrpok egyre népszerlibbek, fontos tudni, hogy a legtébb édesitészer nem rendelkezik a cukorhoz
hasonlé tartdsitd hatassal, ezért ezek a termékek révidebb eltarthatdésaguak lehetnek.

A tartésitasi folyamat kritikus pontja a hdkezelés, amely hatdsara jelentésen csdkken a romlast okozd
mikroorganizmusok szama, emellett szamos olyan enzim is inaktivalédik, amely a termék
mindségromldsat gyorsithatna. A 80-85 °C-on végzett hékezelést kovetéen a sz6rpot célszerd azonnal
tiszta, sériilésmentes és eldzetesen fertdtlenitett Gvegekbe tolteni, majd légmentesen lezarni. Az
Uvegeken tiintessuk fel a termék neve mellett a készités idépontjat is. A kész szérpdoket hiivos,
szaraz, kozvetlen napfénytdl védett helyen ajanlott tarolni.
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