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Dobozos huskonzervek romlasanak kifejezett ismertet6 jele
rendszerint a konzerv dobozanak alakvéltozdsa és pedig a
doboz fedelének (tetejének) és fenekének, vagy eleinte csupan
fedelének vagy fenekének kidomborodasa, felpuffadasa, egy-
szoval, mint mondani szokésos, a konzerv bombasodasa. Kez-
d6d6, még nem elég kifejezett bombésodas esetében a csak kissé
kidomborodé tet§ vagy fenék enged az ujj nyomdsanak, kés6bb
azonban, a bombasodas el6rehaladasaval a mindjobban Ki-
domborod6 fedél vagy fenék tobbé mér nem nyomhatd be, s6t
eléfordul, hogy a doboz felszakad.

Az ilyen, a doboztartalom megromlasan alapulé mikro-
biologiai eredetli (bioldgiai vagy baktériumos) bombésodaskor
a bombasodas a doboztartalomnak gazképz6 fehérjerothaszto
baktériumok vagy — szénhidratot (keményit6t) is tartalmazé
haskonzervek (pl. péstétomok, krémek) esetében — esetleg
szénhidratot bontd, erjeszt6 mikroorganizmusok életmikddése
folytan keletkez6 gazok nyoméséra vezethet6 vissza. Rothadasi
gazok (kénhidrogén, ammonia, szénsav stb.) keletkezése esetén
a bombasodott konzerv felnyitasakor undoritd, blizés szagu
gaz nyomul ki a dobozbdl tobbé-kevésbé sisteregve, sét a doboz-
ban nagy nyomas alatt lev gaz a doboztartalom egyrészét is
kinyomja, mig csak erjedéses bomlasi folyamatok esetében a
kinyomulé géz (szénsav) szagtalan és a doboztartalom érzék-
szervi hibat kezdetben alig mutat.

A mikrobiolégiai eredetli bombésodas oka rendszerint a
konzerv elégtelen hoékezelésére vezethetd vissza, mikoris a
h6kezelést baktériumok, kiléndsen pedig héallé sporaik tal-
élik. Ha természetesen a konzerv megromlasat gazt nem képezd
baktériumok idézik el6, vagy ha a konzerv zaradsa nem volt
tokéletes, illetve a konzervdoboz sérilt volt, a kulvilagbdl a
tartalomba jutott gazképzé rothasztd baktériumok szaporodasa
sem vezet bombéasodashoz.
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A konzerv bombasodasa azonban nemcsak mikrobiol6giai
eredetli lehet, hanem kémiai, fizikai vagy technikai. Mig azon-
ban a baktériumos bombasodas az 6sszbombasodasoknak kereken
75%-ara becsulhetd, ez utdbbiak szazaléka lényegesen kevesebb,
pl. a kémiai bombésodasok az dsszeseknek kb. csak 2,5%-ara
tehet6k.

A kémiai bombasodas szintén gazképzGdesre €s pedig
féként hidrogén keletkezésére vezethetd vissza a konzervtarta-
lomban levl szerves savaknak — kulondsen pedig a huskonzer-
vekben rendesen béven talalhatd hustejsavnak —és sdiknak a
doboz badoganyagara gyakorolt elektrolitikus hatasara, egy-
szval a badog (fehérbaddog, feketebddog) megtamadésara.
Kémiai bombéasodas esetében a konzerv oOvatos felnyitasakor
a dobozbol kinyomulo gaz rendszerint meggyujthato, a doboz-
tartalom pedig a biologiai bombéasodassal ellentétben steril,
rothadasi termékek hianyzanak és szaga sem mutat eltérést.
A kémiai bombéasodas éaltaldban kisebbfoku szokott lenni és
savanyu konzerveken gyakoribb.

A fizikai bombasodas a doboztartalom Kkiterjedésén alap-
szik h6 vagy nagy hideg hatdsdra. Rendszerint minden auto-
klavbol kikeriil6 dobozkonzerv h6bombasodast mutat, ameny-
nyiben ilyenkor a nagyobb bels6 nyomas a doboz tetejét és
fenekét kidomboritja. Ez a h&bombasodas azonban a doboz-
konzerv leh(lésekor megszinik vagy pedig lehdlés utdn (pl. a
konzervek tisztitdsakor) a kidomborodott tet§ vagy fenék
koénnyen visszanyomhato. Tul hideg helyen tarolt konzervekben
a tartalom megfagyhat, a megfagyds kovetkeztében Kiterjedt
tartalom pedig fa?ybombésodésra vezethet. A fagybombéasodas
a doboztartalom felengedésekor természetesen lassanként meg-
sz(nik, a doboztartalom steril marad, de a megfagyas a doboz-
tartalom allomanyéat és izét kedvez6tlenill befolyasolja.

Technikai bombasodas all el6, ha a dobozokat tultdltik
vagy ha levegét béven tartalmazd anyaggal toltik meg azokat
(pl. er6s keverés kovetkeztében sok leveg6t magaba z&ré és
pihentetés nélkiul dobozolt huskrémek esetében). A toltést és
zarast kovetd hékezelés folytan ugyanis a tartalommal a dobozba
kerult levegd jobban terjed ki, mint a szilard vagy folyékony
tartalom és a csiramentesitést kdvet6 leh(tés vagy lehdlés utan
a doboztartalombdl elkilénilt levegd a doboz tetejét vagy
fenekét tovabbra is felpuffasztva tartja, Ugyhogy az ilyen kon-
zerv a bombasodas latszatat kelti.

Latszatbombasodast vagy albombasodast mutatnak az
agynevezett rugéz6 vagy ,tancol6fenekl” konzervek is. Az



ilyen konzervek fed6- vagy fenéklemeze vagy mindkett6 kony-
nyen benyomhato, de a nyomas megsziintével a lemezek a régi
helyzetiikbe visszapattannak. A rugozasnak tobbféle oka lehet,
mint pl. a dobozkészitéshez hasznalt tal vékony badoglemez,
tal nagy vagy igen rugalmas fedd- vagy fenéklapok, esetleg
lezéraskor a dobozba kerult kevés levego is.

Minthogy a rug6zas kezd6dd biologiai vagy kezd6dd kémiai
bombasodast is jelenthet, rugdézé huskonzervek fogvaszthatdsa-
gat azok felnyitasa nélkil nehéz elbiralni. Felnyitas nélkil
rendszerint csak a meleghelyen tartas, legcélszerlbben a 37
C°-0s termosztatproba adhat valaszt arra vonatkozolag, hogy
kezd6d6é mikrobiolégiai eredetli bombéasodasrol van-e szd vagy
sem. Amennyiben ugyanis a rugézas gazképz6 rothaszté bak-
teriumok életmikodese kovetkeztében allt volna el6, vagyis
mikrobioldgiai eredetl, a termosztatproba alatt a gazképzddés
és igy a gaznyomas fokozodik a dobozban, amialtal a bombaso-
das kifejezetté valik.



