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BEVEZETES

Az ¢élelmiszeripar alapvetd feladata olyan élelmiszerek eldallitisa, amelyek az emberi
szervezet tapanyag- ¢és energiaigényét kielégitik. A mezdgazdasag termelékenységének
novekedésével és az ipari folyamatok fejlodésével a mennyiségi arutermelés mellett az
¢lelmiszer-eldallitasban is a 1j mindségi kategoriak kialakitasa, kialakulasa, illetve az ezeknek
valo megfelelés igénye keriilt eltérbe, s a piaci pozicid megerdsitése — mind a région beliil,
mind orszagosan, illetve az utobbi idoben nemzetkdzileg — egyre inkdbb megkdveteli a
mindségi szemlélet kovetését.

Az ¢élelmiszer-eldallitds — ha nem is egyidds az emberiséggel, - torténete régi idokre nyulik
vissza, s alapvetden egyszeri elveket és eljarasokat kovet. Az elérhetd termékek korének
rohamos ndvekedése mellett viszont az elmult évtizedekben megjelent és megerdsodott az
¢lelmiszerbiztonsag iranti fogyasztoi és jogalkotdi igény — részben a mezOgazdasag ¢€s
¢lelmiszeripar kemizalodasanak novekedése, masrészt a piacok atalakulasa miatt. Az
¢lelmiszer-eldallitdsi trendek kozott megjelent az az iranyzat, ami a hagyomanyos
recepturdkhoz, termékekhez vald visszatérést tlizi ki fejlesztési célul. Ez kiegésziilve a belsd
termelok ¢és piacok védelmének igényével megteremti annak alapjat, hogy a helyben
eldallitott mezdgazdasagi termékek helyben élelmiszerré torténd feldolgozasa fogékony
piacot taladljon, s a feldolgozottsdg mértékének ndvekedése az ilizemben eldallitott érték
novekedését eredményezze.

Mindezek alapjan e jegyzet alapvetd célja megismertetni a mezOogazdasagban dolgozdkat €s
mezdgazdasagi tanulmdnyokat végzdket azokkal az élelmiszer feldolgozasi eljarasokkal,
amelyekkel - alkalmazkodva a teriileti adottsagokhoz és sajatossagokhoz - elsajatitjak a
kisiizemi termékfeldolgozas elméleti alapjait és megismerik azon lehetdségeket, amelyekkel
versenyképes helyi és tajjellegli élelmiszerek készithetdek. Ennek megvalositasahoz eldszor
az eldallitassal kapcsolatos altalanos technoldgiai folyamatokat ismerteti, majd bemutat egyes,
az adott termékkorhoz kapesolodo specidlis magyar termékeket.
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AZ ELELMISZEREKKEL KAPCSOLATOS ALAPFOGALMAK ES AZ
ELELMISZEREK VEDELME

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

Magyarorszagon az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos alapvetd fogalmakat és definiciokat a 2008.
évi XLVL torvény rogziti. E torvény tartalmazza az élelmiszerldnc szerepldire vonatkozo
eldirasokat, kovetelményeket és egyéb élelmiszerbiztonsagi keretfeltételeket. Az Europai
Uni6 tagjaként hatalyos emellett az orszagban folyod élelmiszeripari tevékenységre a
178/2002/EK rendelet is; ez a két alapvetd altalanos élelmiszeripari jogforrds. Az egyes
¢lelmiszer-csoportokra, élelmiszerekre vonatkozd konkrét eldirasokat a Codex Alimentarius
(Magyar Elelmiszerkonyv) tartalmazza, kitérve az Osszetételbeli, mindségi, jelolési és
¢lelmiszerbiztonsagi kérdésekre és az ezek vizsgalatahoz elfogadott analitikai modszerekre.

Az 178/2002/EK rendelet szerint ,,... az ,.¢élelmiszer” minden olyan feldolgozott, részben
feldolgozott vagy feldolgozatlan anyagot vagy terméket jelent, amelyet emberi fogyasztasra
szannak, illetve amelyet varhatéan emberek fogyasztanak el”. Ez alapjan elmondhatd, hogy a
feldolgozatlan anyag is tekintheté élelmiszernek (példaul tej), s szintén ¢Elelmiszernek
tekinthetd az a termék is, ami élelmiszernek latszik, s nem jelzi a gyartd vagy forgalmazo,
hogy nem az. Az élelmiszerek forgalomba hozatala egyarant jelenti az értékesitésre torténd
tarolast, az ingyenes vagy ellenérték fejében torténd 4atadast, eladast, felkinalast, illetve
minden egyéb modon térténd fogyasztohoz juttatast, azaz a forgalomba hozatal az értékesités
mellett szdmos egyéb maddon is megvaldsulhat. Mindezek ismerete a kotelezettségek pontos
illetékességi hatarainak meghatarozasa miatt fontos. Uj élelmiszeripari produktum
gyartasanal, forgalmazdsdnal fontos annak eldontése is, hogy 0j élelmiszerrdl vagy Uj
termékrél beszélink. Az 10j élelmiszer fogalmat a 258/97/EK rendelet részletezi, s uj
¢lelmiszerként definidlja mindazokat a termékeket, melyek fogyasztdsanak mértéke 1997
majusa eldtt az Europai Kozdsségben elhanyagolhatéan alacsony volt, valamint

e géntechnologidval eldallitott komponenseket tartalmaz, vagy géntechnologiaval
eléallitott szervezetek segitségével lett eldallitva

e modositott elsddleges molekulaszerkezetli komponenseket tartalmaz

e mikroorganizmusokat, gombakat, algakat, vagy ezek izolatumait tartalmazza

e 1j, nem hagyomanyos modszerekkel eldallitott novényi vagy allati anyagok, ezek
izolatumai

e a feldolgozas soran olyan nem eddig nem hasznalt modszert, eljarast alkalmaztak, ami
a termék tapértékére, anyagcseréjére, vagy a nem kivant komponensek meértékére
kihat.

Uj termék esetében olyan élelmiszerrdl beszéliink, amelyet az el6z6 kategériaba nem tartozik,
még nem gyartott vagy forgalmazott a vallalkozds, vagy egy mar bejaratott termék
bevezetésére keriil sor Gj piacon, vagy Uj megjelenésben (akar csomagolas, méret, forma),
esetleg mindossze egy piaci niche megcélzasat végzi a forgalmazd egy mar bejaratott
termékkel, vagy annak fejlesztésével.

Az ¢lelmiszer lehet nyers vagy feldolgozott élelmiszer. Elobbi eredeti allapotdban, vagy
minimalis elokészitd miiveletet kovetden alkalmas emberi fogyasztasra (pl. gytimolesok), mig
utobbi kategoridba azok a termékek tartoznak, melyek ahhoz, hogy fogyasztisra kész
allapotba keriiljenek, lényeges valtozason kell keresztiil menjenek (pl. gabonafélék). Az
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¢lelmiszeripari technoldgiak is csoportosithatéak elsddleges és masodlagos feldolgozoipari
csoportokba; az elsddleges ¢élelmiszer-feldolgozd iparagak kozvetleniill a mezdgazdasag
produktumait hasznositjak, mig a masodlagos ipardgak mar e termékek tovabbfeldolgozasat
végzik.
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Két alapvetd elvaras a forgalomba keriil6 ¢élelmiszerekkel a biztonsdg ¢és nyomon
kovethetoség. Az élelmiszerbiztonsag azt az igényt fogalmazza meg, hogy a forgalomba
hozott ¢lelmiszer nem jelenthet veszélyt a fogyasztd szdmara (beleértve a fizikai, kémiai és
mikrobiologiai veszélyeket egyarant) abban az esetben, ha az a termékek rendeltetésszeriien
¢és eloirasszertien kezeli, tarolja, késziti eld és fogyasztja. A nyomon kovethetdség annak
megfogalmazasa, hogy az élelmiszer és a készitésénél felhasznalt anyagok legyenek eredetiik
tekintetében azonosithatoak az élelmiszerlanc barmely szakaszaban — az alapanyag-eldallitas,
gyartds, tarolas, szallitds és kereskedelem egyes szintjein. A termékek eldallitdsa soran
felhasznalt anyagok a Magyar Elelmiszerkonyv szerint lehetnek

e alapanyagok: alapvetden sziikségesek az ¢élelmiszer eldallitdsdhoz, s jellemzden a
késztermék nagy hanyadat adjak

e adalékanyagok: olyan anyagok, melyet Onmagaban nem fogyasztjuk, a termék
eléallitasahoz  nem  nélkiilozhetetlenek, viszont a késztermék érzékszervi
tulajdonsagait javitjak, tarolhatésagat vagy a gyartasi folyamatok elvégzését segitik és
a termék alkotojava valnak. Az egyes termékek elkészitése soran felhaszndlhatd
adalékanyagokat, megengedett koncentracidikat és az alkalmazas feltételeit a Magyar
Elelmiszerkonyv tartalmazza.

e segédanyagok: olyan anyagok, melyeket az élelmiszer eldallitdsa soran az lizemben
hasznalnak, viszont az elkésziilt termék nem tartalmazza.

A tarsadalmi, gazdasagi és miiszaki fejlodés valtozasai az élelmiszerek mindségével szembeni
igényeket is folyamatosan formaltdk. A mindség fogalma az ISO 9000:2000 szerint annak
mértéke, hogy a termék mennyiben felel meg az kiilonbdzd (magatdl értddd, megfogalmazott
¢s elvart, kotelezd vagy onkéntesen vallalt) elvarasoknak. Az MSZ EN ISO 8402:1994 szerint
a mindség azon jellemzdok Osszessége, melyek meghatarozzak, hogy a termék mennyire
teljesiti a meghatarozott és elvart elvarasokat. Mig a meghatarozott tulajdonsagok konkrétan
definialhatoak, addig a elvart jellemzOok nagymértékben fiiggnek a fogyasztok elvarasaitol,
attitidjétol, értékrendjétdl, azaz mig a mindség miiszaki-analitikai oldalrél nézve konkrét és
szamszerl ismérv-egyiittesek segitségével meghatarozhatd, a szocidlis, érzelmi és marketing
oldala nem, vagy nehezen definidlhatdé €s mérhetd. Mig a mult szdzad kozepéig az
¢élelmiszeripar elsddleges célja az adott teriileten, orszagban, régioban €16k szamara sziikséges
mennyiségll €lelmiszer eldallitdsa volt, azok mindségével szembeni alapvetd elvards a
megfeleld tapérték és fogyaszthatdsag volt. Az XIX. szdzad mésodik felében a mezdgazdasag
¢s ¢lelmiszeripar rohamos fejlédésével a mennyiségi igények stabil teljesitése biztositotta valt,
s a kiilonbozd mindségi igények, kategoridk megjelenése volt megfigyelhetd. A mindségi
csoportok korébe tartozik a hagyomanyos, nemzeti, tajjellegli, helyi élelmiszerek fogyasztasa
is, mely kategoridk iranti élénkebb piaci érdeklédés a mult szdzad végétdl figyelhetd meg
Magyarorszagon is.

Hagyoményos ¢élelmiszerek alatt azok a termékek, melyek generaciok ota valtozatlan
forméaban késziilnek ¢és jellemzdik megkiilonboztetik az egyéb élelmiszerektdl. Nemzeti
orokségnek tekintjiik ezeket a termékeket, elkészitési modjaikat, s megdrzésiikre,
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fenntartasukra jogi védelmet biztosit a nemzeti és nemzetkozi torvényhozas. Az Eurdpai Unid
510/2006/EK rendelete szabalyozza az alapjan oltalom alatt allo6 eredetmegjeldléssel vagy
foldrajzi jelzéssel rendelkezd mezdgazdasagi termékek vagy élelmiszerek unios
nyilvantartdsat, mig a hagyomanyos kiilonleges mezdgazdasagi €és élelmiszeripari termékrol
az 509/2006/EK rendelet rendelkezik. Megfogalmazasaban az oltalomban részesiilo
hagyomanyos kiilonleges termékek azok a termékek, melyeket Iényegi tulajdonsagai
megkiilonboztetnek mas hasonld termékektdl és élelmiszerektél. Az oltalom Kkiterjedhet
eredetmegjeldlésre, vagy foldrajzi jelzésre. A megszerzett oltalom lehet erds, ha csak a
kérelmet beadd csoportosulds hasznalhatja az elnevezést, vagy gyenge, ha mindenki, aki a
részletes termékleiras szerint késziti el a terméket. A termeldknek kell meghatarozni, hogy az
altaluk eldallitott terméknek melyek azok a lényegi tulajdonsagai, melyek egyediek és
egyértelmii megkiilonboztetésiiket lehetové teszik. Ezt kovetden eldszor nemzeti, majd
nemzetkozi szinten keriil sor a kérelem elbirdlasara. Magyarorszagon a kérelmeket a Magyar
Eredetvédelmi Tandcs biralja el az elkészitett részletes termékleirasok alapjan. A kérelem
nyilvanos, igy az elbiralasi folyamatban barki hozzaszolassal élhet. A kérelem elfogadasa utan
a kérelem unids szintli meghirdetésére és elbirdlasara keriil sor. Szeszes italok esetében a
110/2008/EK rendelet, borok és boraszati termékek esetében a 1234/2007/EK rendelet
fogalmazza meg az alkalmazhato fOldrajzi 4rujelzk hasznéalatdval kapcsolatos
kovetelményeket.

Az Eurdpai Kozosség altal elfogadott 13 foldrajzi arujelzdvel ellatott magyar termék:

Szegedi (téli)szalami

Budapesti téliszalami

Csabai kolbasz/Csabai vastagkolbasz
Gyulai kolbasz/Gyulai paroskolbasz
Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény
Szegedi paprika

Hajdusagi torma

Makoi (vorés)hagyma

Gonci kajszibarack

Magyar sziirkemarha hus

Alfoldi kamillaviragzat

Szoéregi rdzsatd

atmeneti oltalmat élvez a Szentesi Paprika.

A Hagyomanyosan kiilonleges termékek korében eddig Magyarorszagon elismert termék a
Szikviz, beterjesztett kérelmiink a Rogos tird, mig az Eurdpai Unidban is elismert a Pozsonyi
kifli. Ezek mellett foldrajzi eredetvédelmet élvez:

Békési szilvapalinka
Gonci barackpalinka
Kecskeméti barackpalinka
Szabolcsi almapalinka
Szatmari szilvapalinka
Ujfehértéi meggypalinka
Gocseji kortepalinka
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e Pannonhalmi térkdlypalinka

A Vidékfejlesztési Minisztérium a 2008. ¢évi XLVI. torvény alapjan elinditotta a
megkiilonboztetd mindségi jelzéssel ellatott termékek Osszegylijtését ¢és egyéni
kovetelményrendszereik kialakitasat annak érdekében, hogy a hagyomanyos magyar termékek
elkészitési szokasait és paramétereit rogzitve gondoskodjon ezek fennmaradasarol és
tomegtermékekkel szembeni megkiilonboztetésérél. A Magyar Elelmiszerkonyv II. kotete
tartalmazza azokat a termékspecifikus iranyelveket, melyek ezen termékekre vonatkoznak.
Ide tartoznak:

o mézfélék: akac-, hars- és viragméz
e gyiimolcstermékek: lekvarok, szorpok
e <¢&desipari termékek: marcipan €és vajkaramellas szaloncukor, t61tott keménycukorka,
vajkaramella, teasiitemény, mézes készitmények
e siitdipari termékek
o kenyérfélék: Pékmesterek kiilonleges kenyere, burgonyés kenyér
vizes slitemény: vizes zsemle
tejes siitemény: kerek fonott, makkal szort kalacs
dusitott siitemény: oroshazi banan, vajjal készitett foszl6s kalacs
omlos siitemények: vajas pogacsa, bejgli
leveles siitemények: rongyos kifli
vajas slitemények: lapos vajas pacsni
o tejtermékek
Hokezelt fogyasztoi tejféleségek
Gomolya sajt
Ovari sajt
Trappista sajt
Mosonmegyei csemegesajt
Palpusztai sajt
Lajta sajt
o Koritett taro
e kézmiives tejteremékek
o Hokezelt fogyasztoi tejféleségek
Tejfol
Rogos allomany étkezési tehéntirod
Juhgomolya sajt
Ovari sajt
Trappista sajt
Mosonmegyei csemegesajt
Pélpusztai sajt
Lajta sajt
Koritett taro

O O O O O O

0 O O O O O O

O O O O O O O O O

Eurdpai uniés kezdeményezéshez csatlakozva a Vidékfejlesztési Minisztérium nemzeti szintii
programként 1998-ban inditotta el a Hagyomanyok, Izek, Régiok (HIR) programot annak
érdekében, hogy Osszedllitsadk Magyarorszag hagyomanyos ¢€s tajjellegli élelmiszereinek és
mezdgazdasagi termékeinek gylijteményét. Két év alatt 300 terméket regisztraltak az orszag
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termékek leirasat, torténetét, a felhasznalas és elkészités modjat és a hagyomanyos vagy
tajegységre jellemzo specialis szakmai fogasokat. Az eurdpai gyakorlat szerint 15 kategoridba
soroltdk a termékeket az alabbiak szerint:

Termékcsoport Régio
en
g 3 |8 |E
- |8 |3 |E | S |8
s |E |B|E 2|95
E12 (=82 (2|2 |8
<2 g 2|88 5%
s [N N |z |8 |8 || 3
A [m\ | m A N N z | O
Cukrészati termékek 1 2 6 1 10
Edesipari termékek 4 2 1 1 5 13
Fliszernovények, fiiszerek, izesitok 9 2 1 1 13
Gabonafélék és malomipari termékek 1 1 2 4
Halaszati termékek 2 1
Huskészitmények 9 5 2 4 2 7 29
Husok, szarnyasok, vadak 7 8 9 1 1 26
Italok 3 3 6 1 1 7 1 22
Olajok és zsirok 1 1 3
Stitdipari termékek 13 |7 4 1 2 4 31
Szaraztésztak 1 3 4
Tejtermekek 1 5 2 2 12 | 22
Termesztett, gylijtdgetett és feldolgozott | 14 |12 |4 3 4 13 |4 54
gylimolcsok
Termesztett, gytijtogetett és feldolgozott | 19 | 6 9 6 1 8 7 56
z0ldségek
Egy¢éb 1 2 3 1 3 10
Hagyomanyokkal rendelkezd 9
asvanyvizek

A HIR program folytatasaként 2009-ben az Agrarmarketing Centrum (AMC) bevezette a HIR
logét és palyazatot hirdetett a védjegy hasznalatara a program népszeriisitése, eredményeinek
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terjesztése és a gyljtemény bdvitése, aktualizdlasa céljabol. A logd haszndlatara a
gylijteményben szerepld €s abban jelen nem levo termékekkel is lehet palyazni.

A hungarikumok gytijtéfogalom olyan targyakat, termékeket, alkotisokat, talalméanyokat,
novény- ¢s allatfajokat, személyeket, miivészeti alkotasokat és egyéb dolgokat foglal
magaban, amelyek Magyarorszagra jellemzdek, magyarok hoztdk létre és a magyarsaggal
hozhato6 kapcsolatba szerte a vilagon. A 2012. évi XXX. térvény a magyar nemzeti értékekrol
¢s a hungarikumokrol fogalmazza meg pontosan, mi tartozik ebbe a kategdriaba:

,hungarikum: ...olyan megkiilonboztetésre, kiemelésre mélto értéket jelol, amely a
magyarsagra jellemzd tulajdonsagéaval, egyediségével, kiilonlegességével és mindségével a
magyarsag csucsteljesitménye,

e amelyet belfoldon és kilfoldon egyarant a magyarsag eredményeként, kiemelt
értékeként tartanak szamon, vagy
e amely védett természeti értékek, vagy
e amely kival6 nemzeti termék, vagy
e amelyet az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyban meghatarozottak szerint
végzett egyedi értékelés eredményeként a Hungarikum Bizottsag (a tovabbiakban:
HB) hungarikumma mindsit, vagy amely e torvény erejénél fogva hungarikumnak
mindsiil”
A nemzeti értékek azonositdsa és nyilvantartdsa telepiilési szintrdl kiindulva tajegységi €s
megyei szintekre tagolodik és kiegésziti a kiilhoni magyar értéktar. Az egyes nemzeti
értekeket az egyes minisztériumokhoz kapcsoldddan dgazati értéktarakban gytijtik Ossze, s a
szakbizottsagok véleményezése alapjan dont a Hungarikum Bizottsag arrdl, hogy melyik érték
keriil be végiil a Magyar Ertéktarba. A Magyar Ertéktarban nyilvantartott értékek
nyilvanithatéak hungarikumma kiilon kezdeményezésre, szintén a Hungarikum Bizottsag
dontése alapjan, illetve a kozdsségi oltalom alatt 4llo, vagy nemzetkozi elismerésben
részesitett nemzeti értekek kiilon elbiralas nélkiil valnak a Hungarikum Gytijtemény részeévé.
A Hungarikum Gytijtemény a Vidékfejlesztési Minisztérium Elelmiszerlanc-feliigyeletért és
Agrarigazgatasért Felelds  Allamtitkarsag  kezelésében publikalt (megtekinthetd a
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/hungarikumok-gyujtemenye weboldalon), s e jegyzet
késziiltekor az agrargazdasdghoz kapcsoloddan hungarikumként két termet listaz: a palinkat
és torkolypalinkat, élelmiszeriparhoz kapcsolddd elemek viszont még a Tokaji torténelmi
borvidék kultartdj és a karcagi birkaporkolt.
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MALOMIPARI TERMEKEK ELOALLITASA

A malomipar elsésorban a gabonafé¢lék szemtermésének elsddleges feldolgozo iparaga,
viszont az alapvetd fomiveleteivel tobbféle szemtermés feldolgozasat is végzi. Az alapvetd
malomipari fomiiveletek az:

e dardlas: a teljes szem apritdsa meghatarozott mérettartomanyba, az elkésziilt termék a
szemtermeés 0sszes részét tartalmazza,

o Orlés: a méretcsOkkentés mellett a szem alkotorészeinek (endospermium, csira, héj)
elvalasztasara is sor kertil

e hantolas: a kiilsé héjrészek eltavolitasa, a termés egyben marad (pl. arpa) vagy
felezésre keriil (pl. borso)

A Magyar Elelmiszerkdnyv a 2-61 szamu irdnyelvben fogalmazza meg a malomipari
termékekkel szembeni kovetelményeket. Ebben részletesen a buza-, rizs- és
kukoricadrlemények, a hantolt rizs és hantolt bors6 termékkategoridkat kiiloniti el.

A malmi feldolgozas altalanos menete 6rlés esetén

Az élelmiszeripari technoldgidknak harom szakasza van; az el0készitd miiveletek célja a
fotechnoldgiai 1épés szdmara leginkdbb optimalis 4allapoti alapanyag biztositasa, a
fotechnologiai 1épés alakitja ki a termékek alapvetd tulajdonsagait, még a befejezd 1€pések a
késztermék végsd tulajdonsagainak kialakitasat biztositjdk. Az malmi el6készités 1épései:

malmi keverés
halmaztisztitas
feliilettisztitas
kondicionalas

A malmi keverés célja a sokszor jelentds kémiai, fizikai és technoldgiai mindségbeli
eltéréseket mutatd alapanyagok mindségének kiegyenlitése, homogenizalasa a kivant
célterméktdl elvart paraméterek figyelembevételével; pl. a magasabb sikértartalmu, erdsebb
sikérszerkezetli buzak a szaraztésztagyartas céllisztjének, a malmi mindségii buzak a siitdipar
szdmara készitendd Orleményeknek az alapanyaga. A gabona keverésére aranyadagolok €s
keverdesigdk segitségével keriil sor.

A keverést a halmaztisztitas koveti. Célja a terményhalmazban levd fizikai szennyezddések
eltavolitasa. A fizikai szennyezddéseket lehet csoportositani:

e tipusuk szerint:
o szervetlen: jellemzden talaj-, k-, fémszennyezddés
O SZerves:
* halmazazonos idegen anyagok, pl. tort szem, toppedt szem
» idegen kultarnévények magvai, pl. rozs, arpa, kukorica
» karos magok
* inert gyom- és egyéb magvak
= 4allati maradvanyok
e fizikai tulajdonsagaik szerint
o meéret (atmérd, hossz)
o fajsuly
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o magnesezhetdség

A halmaztisztitas els6 1épése a rostalds, ami kétdimenzidos méret alapjan osztdlyozza a
terményhalmaz elemeit. A rostdkra felontott halmazalkotok szélességiiknek  és
vastagsaguknak megfeleléen hullanak 4t vagy maradnak fenn a rostalemezen, alkotva ezaltal
atesést vagy atmenetet. Elobbibe a kisebb atmérdjii anyagok (gyommagvak, aprd tormelék,
rovarok), utobbiba a nagyobb szennyezddések (esetleges szar- ¢és levélmaradék, nagyobb
méretli termések) keriilnek. A rostdldsra az adott gabona méretéhez igazoddan tobb
rostalemezen keresztiil torténd atvezetéssel keriil sor, s a rostalemezek kapcsoldsa szerint
megkiilonboztetiink parhuzamos és soros kapcsolést, az anyagaram alapjan beszélhetiink az
atmenet vagy az atesés tovabbvezetésérol. A rosta kor, téglalap, négyzet vagy egyéb alaka
hasitékjaiban fennakad6d halmazrészek eltavolitasa tobbféle tisztitdsi modon torténhet (pl.
kefés, kalapacsos vagy koloncos rostatisztitas).

A halmazban marad6 kultirmagokhoz hasonldé méretii, de eltéré fajsulyt idegen anyagok
légaramos magtisztitassal torténd elvalasztdsa sordn egy ventillator segitségével emelik ki a
konnyli szennyezOket. A ventilator lehet szivoventillator, amikor kizarolag a fajsuly az
elvalasztas alapja, illetve nyomodventillator, amikor a méret is befolyasolja az anyagrészek
szétvalasat. A szelelorostaval (tararral) végzett fajtdzasnal a halmazt rostan atvezetve
szivoventillatort alkalmazva Osszetett elvalasztasra keriil sor fajsily, szélesség és vastagsag
szerint.

A nagyobb fajstilyu szennyezddések elvalasztasara alkalmazhatnak ko- és rogkivalasztokat.
Ezeknél egy adott emelkedésii alterndld mozgéassal mozgatott feliiletre Ontik fel a
gabonahalmazt, amit atszelldztetnek. A 1égmozgéas hatisara a kisebb fajstilyll komponensek
felemelkednek, s a razdasztalon lejtéiranyba szelektaloédnak, mig a nehezebbek emelkedd
iranyba.

A triérozés soran azon halmazszennyezOk eltavolitdsara keriil sor, melyek hasonlo
szélességliek, vastagsdguak és fajsulytak, mint a gabonaszemek, viszont azoktol eltérd
hosszisaggal vannak jelen. A triérok lehetnek hengeresek, amikor egy forgd henger
belsejében kialakitott bemélyedésekbe, sejtekbe ,,iilnek” be a szemek és szennyezddések,
tarcsas triorok esetében a henger alaku vékony tarcsdk oldalan leviéekbe. A beiilési
hengerpozicid sugardnak haladdsa a vizszintes irdnyba el8szor a hosszabb, majd az egyre
rovidebb komponensek elvalasztasat teszi lehetové. A kihulld anyagrészeket gyiijtovalyuk
segitségével fogjak fel és csigakkal tovabbitjak. A csigatridr gordiilékenység vagy surlodas
alapjan szeparal; egy fiiggdleges hosszirdnyu csavarmenetbe torténd felontés utan az alkotok a
csigdban lefelé haladnak, s a csigdnak koszonhetden rajuk hatd centrifugédlis erd a
gordiilékenyebb komponenseket kifelé, a kevésbé gordiilékenyeket befelé osztalyozza.

A fémszennyezddések elvalasztisa a berendezések épségének megdrzése mellett azért is
fontos, hogy a szemek kozo6tt maradt fémek az 6rldmiiben porrobbanést okozhatnak. A
magneses vaskivalasztdsnak szadmtalan modja keriilt kidolgozasra. Megkiilonbdztetiink
alland6 vagy elektromagneses, szalagos, rostas vagy litkdzéses berendezéseket.

A halmaztisztitast a feliilettisztitas koveti. Ennek célja a szemek feliletén levd
szennyezOdések eltdvolitasa, melyek koziil a porszennyezddés, a kornyezetbdl szemekre
keriilt karos elemek, valamint a mikrébak és az altaluk termelt karos anyagcseretermékek a
legjelentdsebbek. A feliilettisztitds szempontjabdl kritikus részek a biizan a hasi barazda és a
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termés végén elhelyezkedd szOrok. A megvaldsitds soran korabban alkalmaztak nedves
eljarast, ami nagy vizigénye ¢€s a viztisztitas koltségei miatt ma mar nem gazdasagos eljaras.
A széraz feliilettisztitdis a szemek hamozédsa és kefélése révén keriil alkalmazasra. A
feliilettisztitas buiza esetében a csirarészt is fellazitja, a rozsnal eltavolitja.
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A hamoz6 berendezés beliilrdl koptatdtarcsakbol és kozottik elhelyezett acélgylirikbdl,
kiviilrél acélszovetbol és verdlécekbdl all. A kozottik levd részt hézagmentesen feltolti a
gabonaval, majd a belsé rész forgatasaval elkezdddik a kiils6 héjrészek lekoptatasa egyrészt a
szemek egymashoz, masrészt a koptatokovekhez vald dorzsolédése révén. A lekoptatott
részeket szivoventillatorral tavolitjadk el a szemek koziil. A hamozés fellazitja a kiilsé
héjrészeket, a szakallrészt €s a csirat; elobbieket a kefélés tavolitja el véglegesen, melynek
soran a hamozdgép a verdlécei kefékre vannak cserélve.

Az elokészitd muveletek sora a kondicionadlassal zarodik. Ezzel cél a fizikai tulajdonsagok
kedvezobbé alakitasa, illetve a liszthozam ndvelése, mindségének javitasa. A folyamat soran a
szemek nedvességtartalmat novelik (buza esetén 15,5 és 16,5% kozotti értékre, a kemény
szemu buzak esetében alacsonyabb, a puha blzék esetén magasabb értékre), amivel egyrészt a
héj és a magbelsd apro6zodasi hajlamaban levd kiilonbséget fokozzdk (a magbelsd
aprozodasanak mértéke novekszik, a héj viszont szivosabba valik), masrészt a maghéj hyalin
rétegének specidlis tulajdonsdgainak kihasznaldsa. A hyalin réteg nyéalkaanyagokbol all,
melyek a nedvesség hatdsara megduzzadnak, szaraddskor viszont szaruszeri szervezetet
vesznek fel, ezaltal a szem nedvesség-szabalyozdjaként oOvjak a kiszaradastol. A
kondicionalas soran ez a réteg megduzzad, s ezaltal 6rlés sordn a rajta kiviil levo héjrészek ¢€s
az alatta levd endospermium és aleuron réteg konnyebben elvalaszthatova valik. Nedvesités
nélkill az aleuron réteg a korpéaval egyiitt valasztodik el, ahhoz szorosan kotddve, s csokkenti
a korpamentes liszthozamot. Az aleuron réteg fehérjében (féleg vizoldhatokban), lipidekben
¢s asvanyi anyagokban gazdag, ezaltal lisztbe keriilése ndveli annak biologiai értékét.

A kondicionalas két 1épésbdl all; egy nedvesitésbdl és az azt kovetd pihentetésbdl. A
nedvesités sordn a szem nedvességtartalmanak fiiggvényében meghatidrozott mennyiségi
vizet egyenletesen elkeverik a gabonaval (pl. keverdcsigaval), majd a pihentetés silocellakban
vagy kamrékban torténik 8-12 6ra hosszan keményszem biiza esetén, mig a puha szemii buza
¢és a rozs esetén 4-5 oran keresztiil. A pihentetés lehet

o cgykamras: egy kamraba feliilr6l folyamatosan toltik be a nedvesitett szemeket
tervezett Orlési idOnek megfelelden és alulrdl a felhasznalas iitemében folyamatosan
eresztik le

e valtokamras: egy-egy kamrat egyszerre toltenek fel és eresztenek le drléshez.

A f6technolodgiai 1épés, az orlés két szakaszbol all, egy apritasbol €s egy azt kovetd
elvalasztasbol. Az apritas feladata a méretcsokkentés, s mig kordbban a sima Orlés
folyamatdban egy menetben valdsult meg, addig a késObb kidolgozott magas és félmagas
Orlés esetében tobb egymast kovetd apritas és elvalasztassal alakulnak ki a malmi termékek. A
sima Orlés torténhet kovek vagy hengerek kozott, s két f6 terméket — liszt és korpa —
eredményez, esetenként eldbbit tobbféle lyukméretli szitasorral lehet tovabb osztalyozni. A
magas ¢€s félmagas Orlés eszkozei a hengerszék, melyek gyakorlati elterjedését és széleskori
alkalmazasat Ganz Abraham kéregontési eljarasanak alkalmazisaval Mechwart Andras
fejleszté munkaja alapozott meg.
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A hengerszékben tobb egymassal szemben forgd hengerpar végzi az apritd munkat. A
hengerek munkdjat az atesé Orlemény szemcsemérete ¢s finomsaga illetve gorombasaga
jellemzi. Szemcseméter alapjan harom termékkategoria kiilonithetd el; a liszt frakciot a 0,2
mm alatti szemcseméret-tartomanyba esé részek alkotjak, a dercét a 0,2 és 0,4 mm kozotti
tartomany ¢€s a darat a 0,4 és 1,5 mm. A finom frakciot az adott termékkategoria kisebb
méretli alkotoi adjak, a goromba frakciot a nagyobb méretiiek. Az 6rl6 munkat a hengerpar
alabbi paraméterei hatarozzék meg:

e a hengerek forgési sebesség-attétele: a hengerpar egy lassabban €s egy gyorsabban
forgd hengerbdl all. Az attétel novekedésével egyre inkabb a nyir6 igénybevétel
érvényesiil, finomabb szemcsézettséget eredményezve

e az Orlérés mérete: az Orlérés a hengerek palastja kozotti legkisebb tavolsag (1. abra);
nagyobb Orlérés gorombabb érleményt ad

e a hengerek 4atmérdje: nagyobb atmérd hosszabb Orlési utat (1. dbra) és finomabb
szemcsézettséget eredményez

Orlési ut

orlorés
1. abra: Az 6rlorés és az Orlési ut

A hengerek feliilete lehet rovatkolt vagy sima. Az drlési folyamat soran egyre finomabb
hengerek alkalmaznak, azaz egyre kisebb a rovatkasiirliség. Sima henger hasznalata a csira
eltavolitdsanal és az Orlési folyamat végén jellemzd. A rovatkak meghatarozott profillal
rendelkeznek, s egyik oldaluk kisebb (¢l), masik oldaluk nagyobb szdget zar be (hat) a henger
sugaraval. A rovatkdk élvonala nem parhuzamos a henger tengelyével; lefutasuk alapjan
jobbos ¢és balos hengereket kiilonboztethetiink meg. Egy part egy-egy ellentétes rovatka
lefutast henger alkot. A rovatkéak alabbi tulajdonsagai befolyasoljak az Orlés eredményét:

e rovatka siirliség: a kisebb rovatkastiriiség durvabb 6rleményt ad
e rovatka elhajlas: a nagyobb elhajlas finomabb szemcsézettséget eredményez
e rovatka pdrositas: az eltérd forgasi sebességbdl adoddan a gyorsabban forgd henger
rovatkafala a lassabban forgd henger rovatkafalara nyomja az apritand6 anyagot. A
parositas lehet:
o ¢l éllel: goromba szemcsézettség
o ¢l hattal: jellemzden goromba szemcsézettség
o hat éllel: jellemzden finomabb szemcsézettség
o hat hattal: finom szemcsézettség
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Fontos mindemellett, hogy az felontés legyen kiegyenlitett méretli, a hengerek ne
melegedjenek tul, illetve a hengerek legyenek tisztdk. Az Orlemény a rovatkafenékben
megtapadhat, ezért a hengerek és barazdak feliiletét kefével tisztitjak. Sima hengerek esetében
e célra kést alkalmaznak.

Az 6rlési rendszer elemei a toretd hengerek, termékiik a dara és a fogds liszt. A darafeloldo
hengerek hasznélata a dercét, mig a dercedrld rendszer a lisztet allitja eld.

Az Orlemények osztdalyozdsa torténhet méret és fajsuly alapjan. Az osztilyozéas alapvetd
eszkoze a Haggenmacher Karoly altal kialakitott sikszita. Erre az 6rleményt vékony rétegben
(9-10 szemcse vastagsag) felontik, s a szitakeretet vizszintesen korkordsen mozgatjak. Az
elvalasztas alapja egyrészt a szita lyukmérete, masrészt a szemcsék méret €s siirliség szerint
Onosztalyozodasa. A nagyobb siiriségii, elsdsorban magbelsdt tartalmazéd szemcsék lefelé, a
kisebb stirtiségii, héjrészt is tartalmazo szemcsék felfelé¢ osztalyozodnak a mozgatas hatasara,
igy a szitdlas soran el6szor a fehér liszt, majd mindinkdbb a korpédsabb részek esnek at. A
szitalds végét a korparészek bedrlése, az atmenet tisztasagi foka fogja meghatarozni. Ez
ellendrizhetd pekarozas segitségével, az atesés szine alapjan torténd mindsitésével.

Az osztalyozas masik eszkdze a dara- és dercetisztitd berendezés. Alacsony lejtésii szitara
felontott Orleményt vezetnek keresztiill a tisztitd berendezésen, mikdzben egyre nagyobb
sebességli levegdvel fuvatjak alulrol. A 1égmozgés hatasara a kisebb slirliségli komponensek
felemelkednek, a nagyobb stiriséglick méretiiktdl fliggden lent maradnak (fejdara), illetve
atesnek a szitan (tisztitott dara). A pneumatikusan eltavolitott rész filterliszt és ropkorpa
részekre szeparalodik tovabb.

Az Orlés és osztalyozas kiilonb6zd Iépéseiben keletkezd lisztek finomsagban és egyéb
mindségi tulajdonsdgokban eltéroek, igy ezek a technoldgia kozéptermékei, melyekbdl a
befejezoé miiveletek soran alakitjdk ki a malmi késztermékeket. A lisztek keverésével alakitjak
ki a kiilonféle késztermék célliszteket, melyeket ezt kovetden taroljak, illetve csomagoljak. A
késztermék Grlemények csoportositasa a Magyar Elelmiszerkonyv 2-61 iranyelve alapjan
bliza esetében az alabbi:

Finomliszt BL 55

Fehér kenyérliszt BL 80
Félfehér kenyérliszt BL 112
Etkezési buzadara AD
Rétesliszt BFF 55

Graham liszt GL 200
Tésztaipari liszt TL 50
Etkezési buzakorpa
Tésztaipari durum dara TDD
Durum simaliszt DSL

A liszttipusok jeldlésében a B a buzafaj megjelolése, a rozsliszteknél R szerepel. A szam utan
szerepldé szam a szazalékban kifejezett, szdrazanyagtartalomra megadott hamutartalom
SZ4ZSZOoro0sa.

A Magyar Elelmiszerkonyv a buza mellett a rozs, kukorica, rizs és borsodrleményekkel
szemben tamasztott kovetelményeket részletezi.
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A hantolas technologiaja

A hantolés elokészitd miiveletei megegyeznek az Orlési technoldgianal ismertetettekkel, azzal
az eltéréssel, hogy feliilettisztitasra jellemz6en nem keriil sor. A kondiciondlas is eltéréen
valosul meg, hiszen itt a magbelsd puhitdsa nem cél, sokkal inkdbb az, hogy a maghéj az
alatta levd részektél minél konnyebben legyen eltavolithato és elvalaszthatd, méasrészt az
eltérd alapanyagok eltéré beavatkozast igényelnek. Borso esetében szivositasra kertil sor, 100-
120°C vizgézzel kezelik a szemeket, majd szaritjdk. A gabona esetében héjszivosito
kondicionalasnél a pihentetési id6 olyan rovid, hogy a viz nem jut be az endospermiumba.
Rizs esetében a gdzolést €és szaritast megel6zo aztatas a héjrészekben levé hasznos anyagok

crer

fliggden a szemek méret szerinti osztdlyozasa is sziikséges lehet.

A fétechnolégiai 1épés, a tulajdonképpeni hdntolds szintén az alapanyag €és a termék
jellegétdl fiiggd modon valosul meg. A hantolokdvek a koves Orléshez hasonloan kialakitott
eszkozokben keriilnek alkalmazasra, viszont a koves Orléstdl eltérden itt az alsé ko forog, a
fels6 all. A tobbkorongos hantologép az Orlési feliilettisztitds ismertetésénél bemutatasra
keriilt. A rizs hantolasara kupos csiszolokovekkel kertil sor.

Kiegészitd miiveletként a szemek portalanitasara, hiitésére és fényezésére keriil sor. A
fényezés rizs esetében talkum és gliikozszirup oldattal, fényezddobban keriil sor. Hasonléan
fényezhetik az arpat (arpagyongy) €s a borsot.

Egyéb malomipari miiveletek

A targyalt malomipari eljarasok mellett meg kell még emliteni a pelyhesitést, puffasztast,
pattogatast és extrudalast, melyek termékei egyrészt kedvezo ¢€lettani hatdsuk miatt (a maghéj
tartalmazasaval magasabb fehérje-, rost- és asvanyi elem tartalmuiak), masrészt a
valasztékbdvités ¢és specidlis termékek létrehozasanak lehetdsége miatt fontosak. Ezen
technologidk a jegyzet témakdrének szempontjabol nem relevansak

Malomipari termékek a HiR gyiijteményben

A HIR gyiijtemény két malomipari terméket és két gabonafélét listiz. A hantolt koles Dél-
Alfold kiilonlegessége. Hagyomanyos malmi eldéllitasa kovek kozotti koptatassal tortént,
amikor az egyik hantolokovet specialis kéasakdre cserélték, s a héantolt szemeket un.
csurgatassal (a gabona magasbol torténd folyatasaval, kozben a szél kifavasra valo
felhasznalasaval) valasztottak el a héjrészektdl. A szemek fényezését kolesfényezé dobban,
egymashoz ¢és a dob belsd borfeliilet¢hez dorzsolve alakitottak ki. Ipari eldallitasat jelenleg a
hantolomalmok mellett specialis koleshantolokban végzik. A termék felhasznalasa széleskort;
elsdsorban kasakészitésre hasznaltak, de emellett levesekben, hurkdban, toltott kaposztaban és
stiteményekben is felhasznaltdk. A koles kedvezd beltartalmi tulajdonsagai és
gluténmentessége miatt napjainkban ujra egyre nagyobb népszeriiségnek orvend.

Eszak-Alfold specialitisa a kukoricadara. A toretésre hagyomanyosan famozsarban keriilt
sor, s a toretet légaramban fajtaztak, majd a darat szitalassal valasztottak el a lisztt6l. Késobb
az apritast tordberendezéssel valositottak meg. A csirarész eltavolitdsara nem keriilt sor, igy
annak avasoddsa miatt a termék rovid eltarthatdsagi idével rendelkezett. Uzemi eljaras esetén
a 16%-ra nedvesitett és 2-6 oOran keresztiil kondiciondlt szemeket hamozzdk, majd
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toréberendezésen toretik. A finom frakciét méret, a dara, a korpat fajstly szerint, a csirat
mechanikus eljarassal tavolitjak el, s a csirakivonast kdvetden a dara szemcseméretét tovabbi
feloldéssal allitjak be az ME 2-61/4/2 eléirasban megkovetelt 400 és 1250 pm kozotti értékre.
A hagyomanyos kaésakészités mellett siitdipari hasznositasa gluténmentessége miatt is
aktualis.

A HIR gyiijtemény a gabonafélék koziil még a pohankat és a tonkolybiizat mutatja be, mint
a Nyugat-Dunantuli régio jellegzetességei.

MAGYARORSZAG MEGUJUL
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SUTOIPAR

A gabonadrlemények alapvetd masodlagos feldolgozo iparaga a siitéipar. A termékek kore a
Magyar Elelmiszerkonyv felosztasa alapjan 10 kategdriaba oszlik:

e kenyerek: gabonadrleményekbdl tésztakészitéssel, lazitassal, alakitassal, siitéssel és
csomagolassal készitett, 500 g, vagy annal nagyobb tomegli termék. Részletes
kovetelmények a ME 1-3/81-1 szamu el6irasban vannak megfogalmazva

e vizes tésztabol késziilt péksiitemények: hasonld az eldbbi kategdriahoz, maximum 500
g nettd tomegl termékek (pl. zsemlevekni)

o tejes tésztabol késziilt péksiitemények: legaldbb 3% tejpor, vagy annak megfeleld tej
€s margarin vagy vaj, valamint cukor hozzaadasaval készitett termékek (pl. sos kifli,
fonott kalacs)

o dusitott tésztabol késziilt péksiitemények: dsszetétele €és készitése hasonld az el6z6hoz,
viszont margarin vagy vaj helyett egyéb zsiradék is felhasznalhato (pl. margarinos
kifli, paprikas kifli)

e vajaskifli

e tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk: liszt kg-ként legaldbb egy tojast vagy
annak megfeleld tojaskészitményt tartalmazod, toltelékes és anélkiili termék (pl.
buktak, batyuk)

e omlos tésztabol késziilt finom pékaruk: tomott bélzetli, omlos torésti pékaruk (pl.
pogacsak, piték)

e leveles tésztabol késziilt finom pékaruk: laza, leveles szerkezetii, a feldolgozas soran
legalabb kétszer-haromszor nyujtott, hajtogatott és pihentetett termékek (pl. burkifli,
leveles pogacsa)

e zsemlemorzsa

e gyorsfagyasztott siitdipari termékek

Az ME 1-3/81-1 jelol meg felhasznalhato anyagokat az egyes kenyértipusok esetében, pl.
fehér kenyér esetében: buzaliszt, BL 80 tipusi, kovasz vagy azt helyettesitd
kovaszkészitmény, ivoviz, étkezési so, ételecet, siitdélesztd, vitalis glutin és adalékanyagok.
Félbarna kenyér esetén 15% rozs- és 85% buzalisztet tartalmaz az Orlemény, nagyobb
rozsliszttartalom esetén rozsos, illetve rozskenyérrél beszélhetiink. A lisztekkel szemben
alapvetd kovetelmény a jellegnek megfeleld hamutartalom és szemcseméret, a magas ¢és
megfelelden erds sikértartalom, a malmi minéség €és a jo amilolites allapot. A malmi érték
meghatarozasara a reologiai jellemzoket veszik alapul, itthon a farinogréafos, alveografos és
extenzografos, nemzetkozileg ezek mellett a mixografos vizsgéalatok eredményeit értékelve.
Az amilolites allapotot buizalisztek esetében a Hagberg-féle esésszammal, rozslisztek esetében
az esésszammal és az amilografos paraméterekkel jellemezhetjiik. A gyartas soran felhasznalt
viznek i1voviz mindséglinek kell lennie, emellett mind a til kemény, mind a tal lagy viz
kedvezétlen a gyartas szempontjabol. Az éleszté megfelelden eldkészitett Saccharomyces
cerevisiae, felhasznalhato préselt vagy szaritott formaban. A s6 a gyakorlatban szintén az
alapanyagok kozé sorolt Osszetevd; a mikrobidlis folyamatok befolyasolasa, a lisztfehérjék
oldhatdsaganak valtozasa és az €lvezeti értek kialakitdsa miatt fontos komponens.

A termékek elkészitése az alapanyagok elokészitésével kezdddik. A liszt szitalasa a liszt
felfrissitését, a rogok feloldasat és hideg idoben a kiils siloban tarolt alapanyag tizemi
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hémérsékletre torténd elomelegitését eredményezi, ami a kedvezd mikrobialis folyamatok
gyorsabb beindulésat segiti. Ez leggyakrabban a pneumatikus lisztszallito rendszerbe beépitett
eszkozokkel valosul meg (pl. turbdszita). Ezt a kiilonbozo tipusu lisztek kimérése és keverése
koveti. A viz egy sziirést és egy esetleges melegitést kovetden felhasznalasra, az élesztot az
elomelegitett vizbol késziilt szuszpenzioként, a sot szlirt oldat formdjdban adagoljak a
tésztakészitéshez.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A tésztakészités torténhet kozvetlen (direkt) vagy kozvetett (indirekt) modon. Kozvetlen
kenyérgyartas esetén az alapanyagokat megfelelé tomegaranyban (100 egység liszt, annak
vizfelvevo képességének megfeleld mennyiségii viz, 2-3% élesztd, 1-2% so, adalékanyagok)
egyszerre dagasztjak. A kozvetett kenyérkészitési eljaras a kovaszolas, aminek soran el0szor
egy hig kovasz készitésére keriil sor, amiben az élesztok és egyéb mikrobak felszaporodnak,
majd a mar érett kovasszal keverik el a tobbi 6sszetevot. A kovaszolas paraméterei:

e kovasznagysag: megadja, hogy a liszt hanyadrésze keriil felhasznalasa a kovasz
készitése soran (25-65%, kis, kdzepes, illetve nagy kovasz)

e Kkovasz siirliség: a kovaszkészités soran alkalmazott liszt-viz arany (50-130% a liszt
tomegére vonatkoztatott viz adagolasa, stirt, félstirti és hig kovasz)

e kovaszmag: egy korabban elkésziilt tészta adagoldsa, ami tartalmazza az el6zd
folyamatban kialakult mikroflora elemeit

o ¢lesztOmennyiség: 0,25-1% a liszt tdmegére vonatkoztatva

A kovaszolasi id0 hossza fiigg a kovasz stirliségétol, az adagolt élesztd mennyiségétdl és a
kovaszolas homérsékletétdl. A siit nem tartalmazd hig tésztdban a mikrobak gyorsan fel
tudnak szaporodni. Az élesztok szempontjabol a 30°C koriili homérséklet a leginkabb
kedvezd, viszont a kovaszolt kenyér jellegét az alacsonyabb, 25-27°C kozotti hdmérsékleten
aktivabb tejsavbaktériumok biztositjdk. Az ezen a hoémérsékleten késziilt kovasz
savanykasabb, a 27-29°C homérsékleten késziilt kevésbé savanyitott lesz. A kovéaszolés ideje
2-20 ora, ezt kovetden adjak az érett kovaszhoz a tobbi komponenst (liszt, viz, s6).

A dagasztas a gyakorlatban gyorsdagaszto és intenziv dagasztd gépekkel valosul meg. Mig az
utobbi késziilék a liszt és a viz egynemisitését végzi rendkiviil rovid id6 alatt (1-2 perc),
addig a hagyomanyos és gyorsdagasztogépekben az egynemiisités mellett a tészta kialakuldsi
folyamatok 1is elkezddédnek. Ezek soran a lisztszemcsék hidratalodnak. A kémiai
komponensek eltérden reagalnak a viz jelenlétére; a oldhaté komponensek oldodnak, a rostok,
a keményitd és a sikérfehérjek megkotik a vizet, s nedvesedésiik hatasara a lisztszemcsék
szétesnek. A hidratalodott sikérfehérjék térhalos szerkezetet alakitanak ki, magéaba zarva a
rendszer tobbi komponensét. A nedves tésztaban az enzimek aktivitasa is emelkedik. Ez
megalapozza a tészta érési folyamatait, melynek soran a kolloidalis valtozasok folytatddnak
¢s a proteazok tevékenysége révén kialakul a tészta szerkezete. Az amilazok tevékenysége
révén képzddd gliikéz a mikrobialis folyamatoknak biztosit tdpanyagot, melyben az élesztd
alkoholos erjesztése ¢és a tejsavbaktériumok savtermelése jelentds. Az ¢€leszték révén
keletkezd széndioxid lazitja a tészta szerkezetét, mig a szerves savak a mikrobidlis védelmet
¢s értékszervi tulajdonsagok kialakulésat befolyasoljak.

Ha a tészta szerkezete kialakult, a tészta formazasara keriil sor. Ennek elsd 1€pése az osztas,
amivel az egységnyi termék készités€¢hez sziikséges tésztat mérik ki tomeg vagy térfogat
alapjan. Az osztasnal figyelembe kell venni a késObbi veszteségeket, ami egyrészt a mikrobak
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szénhidratbontdsdbol adodik, masrészt a siilés és hiités soran bekdvetkezd parolgasbol. A
termékek alakjatol, tomegétol és feliiletétdl fiiggden a varhatd veszteség 10-20%. Az osztott
tésztat a megfeleld alakara formazzak kézi vagy gépi titon (gombolyitd és nyujtod gépekkel).
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A Kelesztés soran véglegesedik a tészta szerkezete, folytatodik a gaztermelés és térfogat-
novekedés. Ez magas relativ paratartalmat (85-95°) és optimalis hémérsékletet (30-35°C)
igényel. Kelesztés végére a tészta lagy tapintasa, de rugalmas szerkezetii, nagy térfogatu és
domboru feliiletii lesz. A magvas termékek esetén a megkelt tészta szorasara vetés elott keriil
Sor.

A siités soran alakulnak ki a termékre jellemzd végleges fizikai és kémiai jellemzdk, illetve
érzékszervi tulajdonsadgok. A vetést kdvetden eloszor még folytatddnak a tésztaban az érési
folyamatok, igy a mikrobidlis tevékenység is. A tészta hdmérséklete folyamatosan emelkedik
a kemencében, s kiilonb6z6é homérsékleti értékeket elérve valtoznak a jellemz6 folyamatok is.
A viz széndioxid-befogado képessége intenziven csokken, s a felszabaduld gazok még 15-
20%-o0s térfogatndvekedést eredményeznek. Ennek biztositdsa érdekében meg kell
akadalyozni a kenyér feliiletének gyors kiszaradasat, amit a magas vetési homérséklet (220-
300°C) okozna. A feliilet nedvesitése emellett lehetdvé teszi a parolgassal eltdvozott viz
diffuzios Gton torténd potlasanak meginduldsat is. 40°C felett az élesztok tevékenysége ledll,
s a sikérfehérjék is leadjak az altaluk felvett vizet. 50°C felett a keményitd elkezd
csirizesedni, s a fehérjék altal leadott vizet felvenni. Ez a folyamat eredményezi a bélzet
kialakuldsat. A hdmérséklet a bélzetben nem emelkedik 99°C felé. A héj kialakuldsa viszont
100°C-on indul el. Ennek sordan 120°C-ig megtorténik a héjrész teljes szaradasa, majd 120-
140°C kozott a csirizesedett keményitd szétesik. 140-160°C kozott fehérje-porkanyagok és
barna dextrinek keletkeznek, illetve karamellizacio és a Maillard reakcid révén alakulnak ki a
végleges fizikai és kémiai tulajdonsagai, mig 160-180°C-on mar sotétbarna szinanyagok
jonnek Iétre. 180°C felett a héj elkezd szenesedni. A siitésre leggyakrabban gdz-, g6z- és
villamos flitésli kemencékben keriil sor, melyekben a hdmérséklet és paratartalom pontosan és
megfeleld 1éptekkel szabalyozhatd. Vetéskor a tészta héjanak kiszaradasanak elkertilése
érdekében magas relativ pdratartalom (telitett géztér) sziikséges, illetve a kezdeti magasabb
siitési  homérseklet a héj kialakulasa szempontjabol fontos (a siités kozel elsd
egyharmadaban). A masodik szakaszban, a bélzet kialakuldsa soran mar 30-50°C-szal
alacsonyabb siitési hdmérséklet az optimalis. A tajjellegli és kézmiives siitOipari termékek
eléallitasanal egyre gyakoribb a hagyomanyos kemence hasznalata. A siités befejezte a bélzet
homérséklete alapjan itélheté meg; a tészta kritikus pontja legalabb 3 percen at 95°C feletti
hémeérsékletti kell legyen. A kivett cipok feliiletét érdemes nedvesiteni.

A befejez6 miiveletek elsd Iépése a termék hiitése. Ennek elsd szakaszdban a bélzet
homérséklete alig 100°C alatti, a héj homérséklete ennél 40-70°C-szal magasabb. A
vizmentes héj repedésre €s toredezésre hajlamos, igy ekkor nem szabad ra erdt kifejteni. A
hiités masodik szakaszaban a hiil6 héjrész lesz az alacsonyabb hémérsékletii, mig a melegebb
bélzet gaztere a szintén csokkend hémérséklet hatasara tultelitetté valik, s a kifelé aramlo
vizgdz a héjban lecsapddva azt visszanedvesiti, igy toredezési hajlama megsziinik, viszont a
melegebb bélzet deformécio esetén maradandd alakvaltozast szenved. Manipuldlhatova és
kezelhetdvé a kenyér akkor valik, ha a hdmérséklet kozel teljes keresztmetszetében azonos.
Csomagolni viszont a tarolasi homérséklet elérése eldtt a para csomagoloanyagon valod
lecsapodasanak veszélye miatt nem szabad.
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Siitéipari termékek a HIR gyiijteményben

A HIR gylijteményben 31 hagyomanyos siitSipari termék keriil felsorolasra, egyediil a Dél-
Dunantuli régioban nincs ilyen termék nyilvantartva. Ezek megoszlasat az 1. tablazat jutatja
be.

1. tablazat: Az egyes régiok jellegzetes siitipari termékei

Dél-Alfold Gubarud

Hézi jellegii kenyér morzsoltkaval
Kulcsos kalécs

Mindszenti kalacs
Oroshazi banan

Paprikas kalacs

Paprikas kifli

Rétes

Soskalécs

Szegedi kenyér

Szegedi vagott kenyér
Szilvalekvaros hajas tészta

TepertOs pogacsa

Eszak-Alfold Debreceni vasari fiizéres perec
Diibbencs

Kenyérlangos

Kunsagi perec

Kiirtskalacs

Paszkakalacs

Vesu

Eszak-Magyarorszig Erd6horvati perec
Maty6 kalacs
Miskolci krumplis kenyér

Molnarkalacs

Kozép-Dunantul Fehérvari kukoricés kenyér

Ko6zép-Magyarorszag Pacsni
Rongyos kifli

] Z >
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Nyugat-Dunantul Fumu
Gy0ri paros zsemle
Hokon siilt perec

Rébakdzi perec

A HIR gyiijteményben szerepld kenyerek koziil a Szegedi kenyér valtozo (0,5-3 kg kozotti)
tomegi, cipé vagy vekni alaku kovaszos technikaval eléallitott termék. A szintén Dél-
Alfoldre jellemz6 Hazi jelleghh kenyér morzsoltkaval esetén az egyedi jelleget a megszaritott
el6z6 kovaszbol nyert kovaszmag biztositja. A Szegedi vagott kenyér viszont tejes tésztabol
margarin hozzaadéasaval készilt kis (220 gramm) tomegii vekni formaji vagott feliileti
termék. A Miskolci krumplis kenyér esetében sertészsir és attort fott burgonya hozzdadasa
noveli a termék bélzetének tartdssagat, mig a Fehérvari kukoricéas kenyér esetében forrazassal
feltart kukoricaliszt, vagy extrudalt kukoricapehely-liszt 14t el hasonlo szerepet.

Egyes termékek a kenyérkészités soran kivett vagy kimaradt tésztarészek felhasznalasaval
késziilnek. A Kenyérlangos esetén 20-25 cm atmérdjii, 1 cm magas tésztakorongot forméaznak
a kovészos technikaval készitett kenyértésztdbol, s siitik ki a kemence aljan. Az aprora
szaggatott Vesu késziilhet kenyér- vagy kaldcstészta maradékbol, s kiillonlegességét az adja,
hogy a tésztdba sertészsirt toltenek, ami siités soran folyékonnya valva szivodik fel a
tésztaban. A Ddobbencs hasonléan kenyértésztaba toltott sos-kapros juhturdval izesitett
termeék.

A sitbéipari termékek eldallitasa soran felhasznaldsra keriild adalékanyagok tobbféle
technoldgiai cél elérését szolgalhatjdk. A  funkcido alapjdn az aldbbiak szerint
csoportosithatoak:

* A termék bélzetének lagysagat noveldk: az e csoportba tartozo adalékanyagok feladata
a beélzet oregedési folyamatainak csokkentése, a friss termékre jellemzd allomany és
érzékszervi tulajdonsdgok megorzése. Ehhez a viztartalom meg6rzésérél és a
anyagok elsdsorban kiilonboz6 zsiradékok, zsiradékkeverékek, részben zsirsavak
mono- ¢és digliceridjei, de a rozsliszt hasonlod kedvezd hatéssal bir.

* A tészta gépi feldolgozhatosagat javito anyagok feladata annak megakadalyozasa,
hogy a tészta a megmunkaléasara hasznalt eszk6z6khoz, berendezésekhez tapadjon. Ez
a félkész termékek megfeleld kezelhetdségének fenntartisa mellett azért sziikséges,
mert a ragadod tészta a mechanikai megmunkalas hatdsara pl. dagasztas soran a
keveredés mellett szakad, ami a kialakuld sikérvaz és tésztaszerkezet sériilésével
annak homogenitasat rontja. A gépi feldolgozast javitd anyagok a tapadas
csokkentését a tészta lagysdganak megdrzése mellett, annak megkeményedése nélkiil
valositjak meg, megdrizve a megfeleld bélzetszerkezet kialakulasanak lehetdségét.

* A gdztermelés serkentésére az élesztOk altal felhasznalt cukrok mennyiségének
novelését segitjiik a keményitébontds intenzitdsanak novelésével. Erre a célra nagy
enzimaktivitasi lisztet, csirazd gabondbdl kinyert enzimet vagy mikrobidlis
enzimpreparatumot hasznalhato, de hasonl6 hatasu a bulata is.
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* A termék gaztarto képességét névelo anyagok alkalmazasanak célja kelesztés soran
keletkez6 gazok hatékonyabb visszatartasa, ezaltal a nagyobb térfogat-novekedés
lehetdségének Dbiztositasa. Lényegében a sikérszerkezet erOsitésével ¢és a
falvastagsaganak kiegyenlitésével javitja annak ellenallasat, s biztositja a tobb iranyba
valé azonos mértékii taguldsat, a homogén tésztaszerkezet és porozitas kialakulasat.

 Hasonld cél mellett a termék térfogatanak névelésére is alkalmazzak az
aszkorbinsavat és soit. Az aszkorbinsav egyrészt csokkenti a tésztdban levd oxidalo
szerek negativ hatasait megakadalyozva a sikérlanc —SH csoportjainak —SS- kotéssé
alakulasat, masrészt oxidalo hatasaval erOsiti a sikér szerkezetét, alaktartasat,
duzzadoképességét €s gazvisszatartd képességét. Az aszkorbinsav emellett gatolja az
¢lesztok tevékenységét, ami a tulzottan magas enzimaktivitasu lisztek esetén rendkiviil
értekes hatas.

o A liszt vizfelvevid képességének javitasara alkalmazott anyagok (fott burgonya pép,
burgonyapor, feltart liszt, csirizesitett keményitd szaritmanya, extrudalt keményitd)
felhasznalasa amellett, hogy a tésztakészitéshez felhasznalt viz mennyiségét novelik, a
bélzet Oregedési folyamatainak mérséklésében is szerepet jatszhatnak a
keményitdtulajdonsagaik révén.

A kozvetlen kenyérgyartds esetén a termék mikrobioldgiai mindségének, biztonsdganak
megorzése érdekében savanyito hatasu anyagok is alkalmazhatdak, amelyekkel a kovaszolas
soran keletkez6 szerves savak gatlo hatasat potoljuk. Erre ecetsav, tejsav, propionsav €s annak
61, valamint a kalcium propionat alkalmas. Tartositoszert friss fogyasztasra szant termékek
esetében tilos alkalmazni, viszont tartdsitott termékek esetében hasznalhatéak. Napjainkban a
kovaszolas hatdsanak potlasara komplex kovaszpotlo szereket alkalmaznak, s jellemzd, hogy
a pékségekben kiilon adalékanyagok helyett komplex lisztjavitd szereket hasznéalnak fel, ami
az alapanyagként felhasznalt liszttel szemben kovetel meg homogenitast.

A segédanyagok mellett a siitdipar szdmos olyan anyagot hasznal, ami a termék specialis
jellegének kialakitasaban kap szerepet, illetve javitja annak tapértékét €s €lvezeti értékét. Ide
tartoznak a kiilonboz6 dusitd anyagok, izesitd anyagok és toltelékek. A dusitd anyagok a
tapérték novelése mellett a tészta alakithatoagat javitjak, s a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti
csoportositas egyik alapjat is adjak (pl. tej, vaj, tojas). Az izesitd anyagok és toltelékek a tap-
¢s ¢elvezeti érték meghatarozasa mellett a termeékkor széleskorii bovitését teszik lehetove.

A tajjellegli, egyes teriileteinkre jellemzd specidlis siitdipari termékek kore gazdag, hiszen
alapvetd, jol tarolhaté és konnyen hozzaférhetd alapanyagokbdl allnak, a kialakithato
termékkor mind izében, mind formavildgaban tdg és szabadon bdvithetd, valamint tobbé-
kevésbe jol tarolhatd, nem gyorsan romld termékeket tartalmaz.

Tovabbi siitdipari termékek

A Magyar Elelmiszerkényv definicidja szerint a vizes tésztabol készitett péksiitemények
gyartdsdnak menete megegyezik a kenyér készitése soran bemutatottal, viszont az elkésziilt
termék tomeg nem haladja meg az 500 grammot. Jellegzetes termékek a zsemlefélék, koztiik
is a legaltalanosabb a vizes zsemle, ami 52-56 gramm tomegl, egyenletesen kerek, dombori
formaju. A hossza zsemle téle minddssze alakjdban kiilonbozik, mig a vagott zsemle feliilete
bemetszett. Nagyobb, 250 és 500 gramm tomegii termékek a zsemlecipd és zsemlevekni,
elobbi kerek, utobbi hosszukas alakt. A készités soran altalaban BL 55 lisztet hasznalnak, és
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kozvetlen tésztakészitést alkalmaznak. A siités egymenetii, 260-280°C-on torténik 13-30 perc
id6tartamig.
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A tejes tésztabol késziilt péksiitemények esetén a tészta készitése soran legalabb 3% tejport,
vagy annak megfelel0 tejet, margarint vagy vajat hasznalnak fel. A tej fehérjetartalma javitja a
tészta vizfelvevO képességét, viszont a tésztakialakulasi (igy a dagasztdsi) idot nyujtja;
zsirtartalma noveli a tészta képlékenységét; tejcukortartalma javitja a termék szinez0dését és
mindemellett jellegzetesen befolyasolja a termék izét és noveli annak tapértékét. A margarin
¢s vaj viszont csokkenti a vizfelvételt, csokkenti az enzimaktivitast, de a tészta
formazhatosagat javitja és késlelteti a bélzet oregedését. A jellemzden 44 grammos termékek
(tejes és sos kifli, csaszarzsemle, sos kalacs, kerek és fonott kismékos, stb.) mellett a 100
gramm tomegl nagykifli és a 220 gramm tomegl Oriaskifli is a termékkdr része, mig a
szegedi vagott, mint kenyér jellegli termék, és a 250 és 500 gramm tomegil fonott kalacs is e
csoportba tartozik. A kalacsok készitésekor a pihentetett tésztadarabokat a kiflisodré gépen
formazva fonjak tovabb. A tobbnyire BL 55 finomlisztbdl késziilt termékek siitésére 240-260
°C hémérsékletii kemencében keriil sor.

A HIR gytijteménybé] e termékkorbe tartozik a Gubartd, ami kifli alaptésztabol késziilt rad
alaku, Dél-Alfoldre jellemzé termék és a Gyori paros zsemle, amely két, egymassal kis
feliileten érintkezd, ,,0sszendtt” zsemlébdl all, aminek 1z€ébdl a tej jellegzetesen kiérezhetd. A
bonyolult formazast, mazsolas-vanilids izesitésii tésztaju Paszkakaldcs a gordg katolikus
vallastiak hagyomanyos husvéti eledele. A mazsolds Matyo kaldcs nagy (3 kg) tomegd,
jellegzetes maty6d motivumokkal diszitett tinnepi termék

A dusitott tésztabol késziilt péksiitemények esetén zsiradékot hasznalnak a termék elkészitése
soran, igy a vaj mellett felhasznalasra keriilhet margarin, étolaj, novényi ételzsir, sertészsir,
étkezési tepertd. Altaldban kozvetlen tésztakészitéssel készitik el az alaptésztat, majd a tészta
feldolgozasa az osztast €s a formazast jelenti. A Dusitott kifli alaptermék €s a Paprikas kifli
kor keresztmetszetiire sodort U alaktra formazott termék, a Mindszenti kaldcs hdrom agbol
készitett jellegzetes, kozépen vastagabb, két végén cslicsban végzddd keézzel készitett fonat,
mig a soskalacs soval, esetleg koménymaggal meghintett termék. Kelesztést kdvetden 220-
240 °C-on 13-30 perc alatt siilnek ki. A Kulcsos kalacs és a Fumu vagy baba alaku kalacs
jellegzetes formazasu linnepi kaldcstermékek. Specidlis izesitési Kalocsa-kornyéki termék a
Paprikas kalacs, amelynek csigavonalban feltekert tésztaja cukorral kevert fliszerpaprika
Orleménnyel toltott. A széleskorlien ismert Kiirtdskaldcs hagyoméanyosan szabad pardzson
stitott, cukorral és dioval izesitett feliiletii termék, de szamos izvaltozata van napjainkban
elterjedve.

A tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk esetében minden 1 kg liszthez legalabb egy
tojast vagy annak megfeleld tojaskészitményt adnak. A csoportba jellegzetes toltelékes és
toltelek nélkiili termékek tartoznak (pl. bridsok, kuglofok, buktik, batyuk, perecek). A
tojassargaja lecitintartalma emulgeélo hatdsa révén segiti a zsiradékok eloszlasat a termékben,
mikdzben mérsékli azok negativ hatasait (pl. mérsékli a vizfelvétel csokkenését) és javitja
nyUjthatdsagat.

Az Oroshazi banan jellegzetességét alakja adja: a felsodort kifli egyik felét felmetszik és
visszahajtjak, ami hamozott bandn megjelenését idézi. A perecek készitésekor egy hosszu
tésztadgbol formaznak jellegzetes hurkolasu terméket (pl. Kunsagi perec), vagy karikékat,
melyeket egyben féznek szalagra (pl. Debreceni vasari fiizéres, Erdéhorvati perec), vagy
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specialis alakura. A sos perec feliiletét sdoldatos liszt szuszpenzidval diszitik, izesitik. A
Hokoén stilt perec alja vastagabban siilt, kdszonhetéen annak, hogy a kemence forr6 fenekére
vetik.
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Az omlos tésztabol keésziilt finom pékaruk tomott bélzetli, omlos torési pékaruk (pl. pogacsak,
piték, tekercsek), melyek alapanyagai a finomliszt mellett élesztd, zsiradékok, viz és termék
jellegét megadd dusito- és adalékanyagok A HIR gyiijtemény Tepertds pogacsaja tartozik e
termékkorbe: ez a 47,5 gramm tomegl termék hengeres alaki, feliilete két irdnyban siiriin
rovatkolt, bélzete tomor, rugalmatlan, jol felismerhet6 tepertddarabkékat tartalmazo. A tepertd
adagolasara a tésztakészités utols6 szakaszaban keriil sor. A tésztabol 2-2.5 cm-es magassagu
korongokat kell szaggatni, a feliiletet bevagasokkal kialakitani, majd tojassal kezelni a kivant
megjelenés elérése érdekében. A Hagyomanyosan kiilonleges termékek kozott szerepld
Pozsonyi Kkifli 50 gramm tomegili, makkal vagy didval toltott omlos, patko alaka, két vége felé
jellegzetesen elvékonyodo termék.

A leveles tésztabol késziilt finom pékarukra jellemzd a laza leveles szerkezet, mig a készitésiik
soran legalabb kétszer-haromszor nyujtjak, hajtogatjdk és pihentetik a fékész terméket.
Szamos termék tartozik e korbe (pl. croissant, burkifli, leveles pogacsa, rétesek), melyek
valtozatos egyéni feldolgozasi technoldgiat igényelnek. A formdazhatdsag és a termék
jellegének kialakulasat a margarin nagyaranya bekeverésével biztositjak, melyet altalaban a
lagy alaptészta keverését kovetéen adagolnak, amit a tészta tobbszori feldolgozasa
(hajtogatas) és pihentetés kovet. Ezutan keriil sor a feldolgozésra (nyujtas, darabolas, toltés,
formazas) és a siités, ami soran alakul ki és véglegesedik a jellemzd leveles szerkezet.

E termékcsoportba tartozik a hajas tészta, ami sertéshdj felhaszndldsaval késziilt, édes vagy
soOs toltelékkel készitett hajtogatott termék. Szintén jelentds, a liszt tdmegére viszonyitva 30%
Vaj vagy margarin hozzdadéasaval késziil a rongyos kifli (gyakorlatilag toltetlen croissant), ami
35 gramm koriili tomegli termék, feliiletén a sodras jellegzetesen felismerhetd, bélzete
réteges, foszlos, nagy lyukakkal tarkitott. A Kozép-Magyarorszagra jellemzd Pacsni a
termékkorhoz képest alacsony, 16% kortili margarin hozzéadasaval késziilt leveles szerkezetli
aprd (kozel 30 gramm) termék. A tepertds pogacsa az omlds mellett késziilhet leveles
tésztabol.

A Rabakozi perec egyedi eljarassal késziilt termék. Az Osszetevok (BL 55 liszt, cukor,
stitOpor, sO €s tojas) dagasztasat rovid pihentetés koveti (a slitdpornak kdszonhetéen a termék
kémiai lazitdst), majd rum keriil a tésztaba, s Ujabb dagasztds és pihentetés kovetkezik.
Ezutan folyékony margarint adnak a tésztahoz, ujra keverik, majd tomoritik, osztjak, rudakka
sodorjak, majd karikava forméazzak. A tésztakarikdkat addig f6zik 80-85°C hdémérsékletii
vizben, amig azok a felszinre emelkednek, ezeket kivéve jra pihentetik, és 200°C-on 7-10
percig siitik.

A toltelékes péksiitemények koziil leginkabb kézismert hagyoményos magyar termék a rétes.
A tojassal és zsirral dusitott tésztat vékony lapokra nyujtjak, jellemzd toltelékkel (Alfold
esetén példaul a tard, mak, alma, meggy, paprika, paprikas porkolt, stb., Dunantal esetén
tokos makos, tokos tards, répas, babos, dios szilvas, tepertds, kaposztas) toltik.

A siitdiparban készitett alaplangos késziilhet kemencében vagy forr6 olajban torténd stitéssel.
A kemencelangos alapanyagai a finomliszt és fehérkenyér liszt, élesztd és so, s az izesitéshez
sertészsirban vagy €tolajban elkevert fokhagymakrém, so €s komény, vagy csaszarszalonna ¢€s
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so keriil felhasznalasra. A tésztakészités lehet kovaszos vagy kozvetlen, majd a tésztakbol 1
kg-os termék készitéséhez megfeleld tomegli darabokat szaggatnak, 2,5 cm vastagsagira
nyujtjak, szalonnas langos esetén rahelyezik a feldarabolt csdszarszalonnat, s ezt kdvetden
kelesztik. A siités 230-250 °C-on kozel 20 percig, lemezen vagy szabadon vetve egyarant
torténhet. Fokhagymas izesités esetén siités utdn melegen kertil sor az izesitésre. Olajos slités
esetén kozvetlen tésztakészitéssel dolgozzak egybe az alapanyagokat (BL 55 liszt, élesztd, so,
tejpor, cukor és viz), osztds és formazas utan 35-45- percig kelesztik, majd forrasban levd
olajban 2-2,5 percig forgatva siitik. Az olaj lecsurgatasat kovetden izesités kovetkezik
(fokhagymaolajos, tejfolos).
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SZARAZTESZTAGYARTAS

A siitéipari felhasznalas mellett a lisztek masik hagyomanyosan legjelentdsebb feldolgozo
dgazata a szaraztésztagyartds, mivel alacsony nedvességtartalma miatt jol €és hosszan
tarolhat6, s konnyen elkészithetd ¢és tovabbfeldolgozhaté terméket ad. Készitéséhez
alapvetden viz és gabonadrlemény sziikséges, de a koztudat a tojassal késziilt szaraztésztak
kedveltsége miatt a tojast is az alapanyagok kozé sorolja. A felhasznalt gabonadrlemény a
kozonséges buzaliszt, de egyre nagyobb teret hodit a durum buiza lisztjébdl, illetve darajabol
késziilt széaraztészta, ami a gabonafaj magasabb fehérjetartalmanak, acélosabb
sikérszerkezetének és a magbelsd szinanyag-tartalmanak egyarant koszonhetd. Emellett a
colidkiaban szenvedOk miatt egyre tobb gluténmentes alapanyagbol késziilt termékkel
talalkozhatunk, s az alapanyagok kozé a hagyomanyos gabonafélék mellett a
gabonahelyettesitok (pl. amarant, pohanka) is egyre inkabb bekeriilnek.

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-85 szamu iranyelv tartalmazza az e termékcsoportra vonatkozo
iranyelveket, ami az alabbi termékcsoportokat definialja:

e tojas nélkiili szaraztészta: kozonséges buzalisztbdl vagy darabdl, vagy kozonséges és
durum buza érleményeinek keverékébdl és ivovizbol késziilt termék

e tojasos szaraztészta: az el6zOk mellett legaldbb 1 tojast, vagy annak megfeleld

mennyiségli tojaskészitményt (por, 1€) tartalmaz. A tojasszam egy kg szaraztésztara

vonatkoztatva kell megadni.

durum szaraztészta: durumbuza-6rleménybdl és vizbdl késziilt termék

tojasos durum szaraztészta: a tojasos szaraztésztahoz hasonlé durumbuiza-termék

hazi jellegli tojasos szaraztészta: tojastartalma legalabb 6 db / 1 kg tészta

egyeb szaraztészta: mas gabonadrleményt, izesitdt, vagy dusitdé anyagot tartalmazéd

termeék.

Alakja szerint megkiilonboztetlink aprotésztat és szalas tésztat; elébbi 10 cm-nél rovidebb
(csiga, kagylo, metélt, stb.), utobbi annal hosszabb (pl.: spagetti, metélt, csOtészta). Az
iranyelv kiillonbséget tesz gépi és kézi szaraztészta kozott; elobbi legalabb egy 1épésében gépi
uton késziil, mig utobbi kizardlag kézi munka terméke.

A széraztészta gyartds az alapanyagok eldkészitésével kezdddik. Ha a tésztagyartas aestivum
buza lisztjébdl torténi, akkor altalaban TL 51 céllisztet, ha durum buza 6rleményébdl, akkor
TDD-t (tésztaipari durum darat) hasznalnak fel. Az 6rleményekkel szembeni kdvetelmény a
fogos jelleg, illetve az erds, ac€los sikérszerkezet. A tojast feltorik, homogenizaljak és sziirik,
ami az esetleges héjtoredékek mellett a jégzsinor eltavolitasat is biztositja. Ha tojasport
alkalmaznak, akkor azt adagolas elott a viz egy részében feloldjak. Egyéb szaraztészta esetén
az alkalmazott szinez6-, dusitd vagy izesitd anyagot is el6készitik a megfeleld6 modon.
Szaraztészta gyartisa sordan a Magyar Elelmiszerkonyv adalékanyag hasznalatit nem
engedélyezi.

A lisztet az alapanyagok elkeverése eldtt szitdljak, hogy az Orlemény szemcséinek
nedvesedése egyenletesen és gyorsan mehessen végbe, mig a belsd résziikk gyakorlatilag
széraz marad. A kiils6 hidratalodott fehérjetartalma és nedvesedett keményitészemcséi fogjak
a késztermék szerkezetét biztositani. Az adagolandd viz mennyisége kozel 50%-a a
farinografos vizsgalat soran meghatarozott vizfelvevd képesség értékének, s a 25-28%
nedvességtartalomba bele kell szamolni a hozzdadott tojas viztartalmat is (a magas
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tojasszammal készitett termékeknél vizet mar nem is kell adagolni). Az alapanyagokat
tésztava dolgozzak Ossze, majd tomoritik, ami a tészta légtelenitését és egynemi. tomor
szerkezetét biztositja. A tomorités altalaban csigas tOmorité berendezéssel valosul meg,
gyakran a formézéassal egy Iépésben. A nagy présnyomassal megvalositott formazassal,
esetleg kiegészitdé méretre vagassal kerlil kialakitasra a tészta alakja. Ez a két 1épés dontd
jelentéségli a szaraztészta mindség szempontjabol: az egységes tomor szerkezet és a sima
feliilet kialakitasat kell itt biztositani, ami a megfelelé megjelenés mellett az egyenletes
széaradas, késobbi egyenletes nedvesedés és rugalmassag miatt fontos.

A termék mindségét a szaritas is nagymértékben befolyasolja. Alapveten a kiméletes és lassu
megvalodsitas a legfontosabb, a fehérje- és keményitdtartalom karosodasanak elkeriilése és a
termék egyenletes nedvességprofiljanak kialakitdsa mellett. A szaritds tobb Iépésben, a
homérséklet (60-80°C), paratartalom és 1égsebesség egylittes szabalyozasa mellett torténik.
Az elkésziilt termék nedvességtartalma 13% alatti kell legyen. A szaritast kovetden hiitésre és
csomagolésra kertil sor.

A HIR gyiijteményben DéI-Alfoldhoz tarsitott, de orszagosan ismert szaraztészta-termék a
Tarhonya. Eredetileg a parasztok eledele volt, s ennek megfeleléen az adott lehetdségekhez
igazodva allitottak eld s alakult ki szamos valtozata. A készitésnél hasznalt tojasok szama 2 és
8 kozotti, s a szabalytalan alaku és véltozatos méretli termék apro- vagy oregtarhonya; elébbi
2-4 mm, utobbi 5-7 mm kozotti atlagos mérettel. Altalaban kézi tésztaként késziil, igy a
tomorités sikeressége nagymértékben fiigg a készitd jartassagitol. A formdazas reszeléssel
torténik.

Eszak-Alfoldon a Csigatészta, a Kottt tészta és a Lebbencstészta hagyoméanyos termék.
Elébbiek jellegzetes alakjukrol ismertek, mig utdbbi esetében a szaritott tésztalevelet kézzel
torik szabalytalan méretiire és valtozatos alaktra. A csigatésztat kézi készités soran specialis
»csigacsinald” eszkozzel formazzak, gépi készités sordn viszont préselt csétésztara sajtolnak
menetet. A koOtott tészta szaritott formaban értékesitésre nem keriil, a haznal Kkertil

elfogyasztasra.
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EDESIPARI TERMEKEK

crer

(cukorkdk), csokoladéféléket és siitdipari €desarukat kiilonithetiink el. A pontos termék-
kategoridkat a felhasznalt alapanyagok és az elkészités modja alapjan a Magyar
Elelmiszerkonyv 2-84 szamu iranyelve az alabbi mdédon csoportositva kiiloniti el:

1. hagyomanyos (tradicionalis) termékek
a. szaloncukor
b. konyakmeggy
C. babapiskota
2. keménycukorkak (jellemzdjiik az amorf szerkezet)
a. toltetlen keménycukorka
b. toltott keménycukorka
pehelycukorkak (kristalyos szerkezetii, levegovel lazitott, omlos allomanya termék)
4. puhacukorkak
a. fondant cukorka (fondantmasszabol késziilt termék)
b. zselécukorka (kocsonyas, lagy szerkezetli, zselésité anyag hozzaadasaval
késziilt termékek)
c. gumicukorka (zselésitd anyag felhasznalasaval késziilt rugalmas allagt termék)

w

termek)
a. szerkezet szerint kiilon csoport: kemény, puha, omlos
b. toltott
c. tejkaramella (legalabb 5% tej szarazanyag tartalommal késziilt)
d. vajkaramella (legalabb 5% vaj szarazanyag tartalommal késziilt)
foly¢kony toltelékii (kéregontésii) cukorkak
ragégumi
8. marcipanok és marcipan jellegii termékek (hamozott mandulabélbdl, cukorbol, esetleg
gliikdzszirupbol, adalék- és dusitd anyagok hozzdadéasaval késziilt termék)
barackmagmarcipan (Percipan)
barackmagmarcipan
didmarcipan
mogyordémarcipan
kokuszmarcipan
vegyes marcipan
marcipan jellegli termék (eddigi vagy egyéb olajos magvak felhasznalasaval
késziilt termék)

~No

@rooo0o

A cukoradagolds mértéke alapjan lehet fél-, egy-, masfél-, kétszeres, illetve és
haromszoros marcipan, illetve marcipan jellegli termék, ahol az egy tomegrész
olajos mag tomegre vonatkoztatott cukorhdnyadot jel6li a jelzd).

9. nugat

10. grillazs

11. drazsékészitmények

12. kakaotartalmu és egyéb bevond masszak és azokkal késziilt édesipari készitmények
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13. tartés édesipari lisztes készitmények (keksz, kréker, teasiitemény, mézes és mézes
jellegti készitmények, ostya)

14. fagylaltpor

15. pudingporok, krémporok, fagylaltporok és hasonlé készitmények

Cukorkagyartas

A cukorkak alapvetéen vizbdl, szachard6zbol és egyéb ¢édesité anyagokbol, valamint
adalékanyagokbdl (izanyagok, szinezékek, a termékek jellegét meghatarozo egyéb anyagok)
készitett valtozatos formavilaggal és fizikai szerkezettel rendelkezd termékek. A kiillonb6zo
puha- és keménycukorkak, illetve a tovabbi termékek alapveté gyartastechnologiai folyamata
azonos, a termékek tulajdonsagait a cukorféleségek aranya és a technoldgiai folyamatok
paraméterei hatarozzak meg, s a szilard és folyékony (kristalyos €s nem kristalyos) részek
aranyainak hatdsa érvényesiil.

A keménycukorkak gyartdsanak elsd l1épése a cukor oldasa. A szachar6zbdl tomény, 65-
esetén a szachardz tomegére vonatkoztatva 50%, fondant (puhacukorka) készitése esetében
25% keményitdszorp adagolasara keriil sor. Az adagolas hatdsara az oldat toményebbé valik,
ami a szachar6z oldhat6sagat nem befolyasolja, viszont az oldat toménységét novelve a
késdbbi besliritést megkonnyiti. A cukoroldat koncentricidja a termék formézhatdsagat,
konzisztenciajat és kristalyosodasi hajlamat nagymértékben meghatdrozza. A szachardz
kristalyosodasanak biztositasa érdekében koriilbeliil 4%-nal magasabb viztartalom és 14%-nal
alacsonyabb redukal6 cukortartalom sziikséges. A redukald cukortartalmat a keményitoszorp
biztositja a rendszer szdmara; atlagosan annak 40%-a szamolhat6 ide. A szachardz és a
keményitdszOrp aranyat a szorparany fejezi ki, s e mutatdt a két cukor egyszerti hanyadosa
adja (szachar6z / keményit6szorp).

Az oldatkészitést koveti az elsd bestirités (beparlas). Fondant esetén ezt 86-88% szarazanyag
tartalomig, keménycukorka esetén 97-99%-ig végzik. Ennek sordn a cukorbomlasi és
karamellizalodasi folyamatok elkeriilése miatt az oldat homérseéklete 140°C felé nem
emelkedhet — mig a fondantgyartasnal ez atmoszférikus nyomason megvalosithatd, a
keménycukorkagyartas esetén mar vakuumbepdrlds sziikséges. A melegités hatasara a
szénhidratok szine kismértékben mélyebb arnyalatiiva valik.

Keménycukorka készités esetén a kovetkezd 1épés az izesités, szinezés. Ehhez a cukormasszat
70-90°C-ra hiitik (az oldat hémérséklete a viz cukorra vonatkoztatott oldoképességét nem
befolyasolja), mely homérseklet az iz- €s szinanyagokkal torténd keverés szempontjabol
idedlis. Erre az ugynevezett meleg asztalon, kézi bedolgozéssal keriil sor az adagoland6
komponensek folyamatos adagolasaval folyamatos keverés mellett, de az iizemekben
gyurdgépekkel is végezhetik ezt a 1épést. A pontos hdmérsékletet a recept hatdrozza meg: a
magasabb viztartalom és a magasabb invertcukor-tartalom képlékenyebbé, konnyebben
formazhatova teszi a masszat, a magasabb keményitdszorp tartalom hatdsara viszont
viszkozusabbd valik. A szinanyagok adagoldsakor szamolni kell a melegités hatasara
lejatszodd barnulds hatasaval is, az oldoszerként bejuttatott viz hatdséval, valamint az
izanyagok esetleges illékonysaga miatti vesztéségével is.

A keverést kovetden keriil sor a formdzasra. Ennek els6 1épéseként a cukormasszabdl egy
hosszu rudat, paszmat formaznak, amit tovabbapritanak. A formdazasi folyamat torténhet
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kézzel vagy géppel, s fontos kozben a cukormassza hdmérsékletének megérzése (folyamatos
temperalas). A selymesités gondoskodik az elvart fényes megjelenés, sima szerkezet
biztositasarol; ehhez a cukorpdszmat felakasztva sajat stlyat is felhasznalva nyujtjak. Ennek
soran a cukorka stirisége csokken (Iégzarvanyok, csovek kialakuldsa miatt), masrészt a
kristalyosodasi folyamat is beindul. Az egyes termékek esetében a folyamat eltérd: példaul a
keménycukorka egyszertien sodrassal keriil selymesité formazasra, mig a selyemcukorkak
esetén a selymesitett burokba egy eltérd moddon eldkészitett toltelék keriil, vagy a rox-
cukorkéknal eltérd szinli masszakdtegeket formaznak egybe. Toltott cukorkak készitése soran
a sodrast végzd hengerek kozé benyuld adagolocsdvel adagoljak a toltelék-anyagot a
formazas alatt all6 korpuszba. A rudaz ezt kovetden apritjak: el0szor Osszenyomva
deformaljak a késébbi vagas helyén, majd a nyomas novelésével a még képlékeny paszma az
elvalasztasi pontok mentén megnyulik. A lehiilt cukor viszont mar rideg, igy a formazas a
hiitést kovetden valik véglegesé.

A formdazott cukordarabok hiitését azonnal el kell kezdeni, hogy tovabbi alakvaltozas ne
torténhessen. Fontos a szerkezet megovasa érdekében az egyenletes hiilési sebesség
biztositasa a végsd, 35-40°C homérseklet eléréséig. A lehiilt szemek feliiletén sziikséges lehet
egy védoréteg kialakitasa, ami a cukorka feliiletének nedvesedését gatolja meg. A védoréteg
megvaldsulhat szachardz-réteg felvitelével (ekkor szachar6z oldatot juttatnak a cukorka
feliiletére, s a szaradaskor rakristalyosodo cukor latja el a védo feladatot - ballirozas), vagy
viztaszito feddréteg felvitelével (vékony zsiradék- (pl. kakaovaj) vagy lakkréteg (pl. ndvényi
gyanta, zein)- tropikalizalas). A feliiletvédelem jelentdsége a szemenként valdo csomagolas
megjelenésével és elterjedésével csokkent, viszont 20-25°C tarolasi hdmérséklet esetén mar a
csomagolasnak védenie kell a terméket a levegd paratartalmanak nedvesité hatasaval
szemben.

A pehelycukorkak szerkezet nem amorf, hanem mikrokristalyos; 3-10 pm nagysagu
szachar6z finom szuszpenzidja. A keménycukorka gyartdsdhoz képest eltérés, hogy mig
elébbinél a kristalyosodas gatlasa a cél, utobbinal ennek serkentése. Ennek okdn adagolnak
kisebb mértékli nem kristalyosodd cukorféleséget (keményitdszorp, invertcukor) az oldas
soran. Az alapoldat siiritése atmoszférikus nyomdson vagy vakuum alatt torténik taltelitett
allapot eléréséig folyamatos keverés biztositdsa mellett, ami a mikrokristalyos szerkezet
kialakuldsat biztositja. Ezt kovetden a masszat 115-120°C-rol kb. 70°C-ra hiitik, szinesitik és
izesitik a korabbiakban leirtaknak megfelel6en, majd huzassal selymesitik az ideélis szerkezet
kialakulasaig (kelléen laza, de még nem morzsalékony szerkezet). Ezt kovetden formazzak,
hiitik és ballirozzak a pehelycukorkat.

A karamellcukorkak cukor mellett zsiradékot (O/V emulzid) és fehérjét is tartalmaznak; ha
a termék szarazanyagtartalma legaldbb 5% vaj szdrazanyag talalhatd, vajkaramellarol, ha
legalabb 5% tejszarazanyag, tejkaramellarol beszélhetiink. Az oldatkészités soran keriil a
termék jellegét megadd komponens adagolasara is sor, s a termék stabilitdsdnak fenntartasa
érdekében emulgeatort (lecitin, glicerin-mono-sztearat) is adagolnak. A bestritéskor a cukor
¢és fehérje kozotti Maillard-reakcid nagymértékben hozzdjarul a termék tulajdonsagainak
kialakitdsadhoz. Az eddigi cukorkatermékekhez hasonléan az izesités soran keriilnek egyéb
aromat biztositd anyagok is adagolasra (vanilia, csokoladé, olajos mag, stb.). Az apritas
vagassal torténik viszonylag alacsony homérsékleten (30-40°C), majd sor keriil a tobbréteg
csomagoldanyagba vald csomagolasra (paraffinalt papir, illetve papir vagy aluminium félia).
A puhakaramellak (toffee) szerkezete nem kristalyos, viztartalmuk 9-10%, mig a kristalyos
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karamelldk (funge) szerkezete mar kemény, a pehelycukorkakhoz és fondanthoz hasonlo,
viztartalma 10-12% kozotti. Ha zselé félkész termék bekeverésével késziil, akkor kapjuk a
ragokaramellat, amely a ragdégumihoz hasonlo6 raghato6 allagu, lassan olvado cukorka.
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A marcipanok, nugatok, grillaizsok a hengerelt cukorkak kozé tartoznak, s a cukor mellett
olajos magvat tartalmaznak. A nugatok kakadvajban diszpergélt finomra apritott porkolt
olajos magvak (torokmogyord, mandula) halmaza. A grilldzskészitményeknél olvasztott
cukorba (95-98%-ban szachar6z) kevernek olajos mag-darat (pl. mandula, térokmogyoro,
arachis, dio, szezammag, illetve ezek keveréke), amit aztdn hideg asztalon hiitenek és
formaznak. A termék mindsége 3-8% méz adagolasaval javithatd. Marcipan készitésekor édes
mandula ¢és szachar6z adja az alapanyagokat, de egyéb olajosmagvak is hasznalhatéak, de
ekkor fel kell tlintetni a termék megnevezésében is a komponenst (pl. didmarcipan). A
héjtalanitott mandulat megfeleld mennyiségli porcukorral 6sszekeverve hengerek kozott torik,
apritjak folyamatosan tovabb 200-250 pm kozotti mérettartomanyba. Ezt kovetden a massza
nedvességtartalmat 15% koriili értékre csokkentik, majd esetleg izesitik, s nedvességérzo
anyagba csomagoljak, vagy a feliiletét bevonatozzak (pl. csokoladémasszaval) a kiszaradas
megeldzése érdekében.

A likéros cukorkak régota ismert hazai képviseldje a Diands cukorka. A cukorka teste egy
szacharoz kristalybdl all, melyet ugy allitanak eld, hogy a szacharéz vizes oldatat 110-113°C-
on bestritik, majd lehiitik 70°C-ra, s elkeverik az el6készitett alkoholos oldattal. Az oldatot
30°C-o0s homérsékletli keményitdporbdl (puderbol) készitett formaba Ontik, majd a tetejét
vékony rétegben szintén leszitaljak a puderrel. Az oldat aljan a keményit6por feliiletén elindul
egy kemény kéreg képzOdése, aminek elérehaladta utdn a formdkat megforditva a
kéregképzddés az ezzel alulra keriilé részen is megindul. A kéreg képzdsédével
kikristalyosod6 cukor oldatbdl kivalasaval annak alkoholtartalma nd, amit a termék eredeti
Osszeallitasanal figyelembe kell venni. Fontos tovabba, hogy a kristalyosodas biztositdsa miatt
a cukoroldat (és az alkoholos oldat) savat, illetve nem kristalyosodd cukorformat ne
tartalmazzon.

A zselécukorkak valamilyen gélképz0 (agar, zselatin, pektin, keményitd, illetve ezek
kombinacidja) hozzdadasaval készitett rugalmas gélszerli termékek. Az agar as pektin alapu
zselék torésképe ,.kagylos”, ami szabalyosabb szerkezeti rendszerre utal, mig a zselatin vagy
keményitd alapi zselék tOmorebb, rugalmasabb szerkezetliek. A pektinbdl torténd gyartas
soran az alapoldat Osszedllitdsa és a keverés utdn a pH valtoztatasaval, sav adagolasaval
inditjuk a szerkezet megszilarditdsi folyamatat, mig maés gélképzé komponensek (agar,
zselatin, keményitd) esetén a hdmérséklet értékének szinten tartdsaval gatoljak a szol-gél
allapotvaltozast. A formazasra formaba Ontéssel keriil sor, amit a feliilet kezelése kovet
(puderozas, feliileti kezelés).

Csokoladégyartas

A csokoladé termékek korét a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2000/36. szam@ el6irasa
tartalmazza. E szerint csokolddé (étcsokolddé) az a termék, amely kakaotermékbdl és
cukorbol késziil, legalabb 35% kakad-szarazanyagot tartalmaz, s ebbdl legalabb 18% a
kakadvaj és 14% a zsirmentes kakao-szdrazanyag hanyad. Tejcsokoladé esetén az
alapanyagok kozott a tej, illetve tejtermék is szerepel, s a termék legalabb 25% kakao-
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szarazanyagot és 14% tej-szdrazanyagot tartalmaz, s ezen értékeken beliil legalabb 2,5%
zsirmentes kakao szarazanyagot, 3,5% tejzsirt és 25% 0Osszes zsirt. A haztartasi csokoladé
esetén az elvart kakad- és tejtartalom 20-20%. A fehér csokoladé olyan termék, amely
kakaovajbol, tejbdl vagy tejtermékekbdl és cukrokbodl késziil, legalabb 20% kakadvajat és
14% tej szarazanyagot tartalmaz és a tejzsirtartalma legalabb 3,5%. A praliné falatnyi
csokoladé, lehet tej, ét, haztartasi tej vagy fehér csokoladé.

A csokoladégyartas két f6 1épésre bonthatd: a kakadbab feldolgozasra, illetve a kakadmassza
tovabb-feldolgozasra. A kakadbab feldolgozasa soran a betakaritott egész gyiimolcsoket
eloszor fermentdljak, aminek célja a magokon levé gyiimdlcshus eltavolitasa, s specialis
aromaanyagok szintézise. A fermentacid soran mikrobidlis Uton lebomlik a gylimdlcs
szénhidrattartalma is. A fermentalt babokat ezt kovetden természetes vagy mesterséges uton
szaritjak; a kozel 60%-os nedvességtartalmat 10% ald csokkentik, aminek hatdsdra nem csak
tarolhato lesz, hanem tovabbi aromaképzddési folyamatok mennek végbe. A szaritott babokat
100-130°C kozotti hdmérsékleten porkolik, ami hatdsara nedvességtartalma 3% aléd csokken, s
ujabb iz-, aroma- és szinanyagok alakulnak ki, eltdvoznak a kellemetlen izt okozd szerves
savak, illetve a héj elvalasi hajlama is nd. Ezt kovetden tarcsas vagy hengeres zuzoval, durva
apritassal fellazitjak a babokat, s a héj és a csirarész méret €s fajsuly alapjan elvalaszthatova
valik az értékes magbels6tdl. A toret ezutdn 50-100 pm szemcseméret-tartomanyba keriil
tovabbi finomapritassal, majd toretapritassal keriil sor a sejtek feltarasara, a kakadvaj
sejtszovetekbdl valo kinyerésére. Az ehhez sziikséges tovabbi méretcsokkentést a termék
jellege hatarozza meg: kakadpor esetén 20 um alatti szemcseméret sziikséges, mig
kakadmassza esetén valamivel nagyobb méret is megfeleld ahhoz, hogy a termék
homogénnek, ne kiilonallé szemcsék halmazanak legyen érezhetd. A tovabbapritast kiilonféle
kolloidmalmokkal, specialis hengerszékekkel, golyds malmokkal végzik.

A kakadmassza egy részébol kakaoport készitenek, aminek a legfontosabb oka az, hogy a
csokoladégyartas tovabbi kakadvajat igényel a receptira 0sszeallitdsa soran, mint amennyit a
kakadmassza tartalmaz. A kevésbé jo mindségli kakadomassza eldszor lugos feltardson megy
keresztiil, aminek hatasara a massza ize kedvezobb lesz és szine sotétedik. A feltaras soran
kalium-, kalium-hidrogén-, illetve ammonium-karbonat oldatot, vagy ezek keverékét
hasznaljak, elkeverik a kakadmasszaval, majd 80-85°C-ra melegitve a viz jelentds része
tavozik és a jelen levd sok a cellulozt duzzasztjak, a hemicellulozt oldjak és a poli-hidroxi-
fenol vegyliletek atalakuldsat eredményezik. Ezt kdvetden a masszat maga nyomason (40-
60MPa) préselik, aminek hatdsara a kakaovaj-tartalom egy része tdvozik, s a massza maradék
kakadvaj tartalma az alkalmazott présnyomastdl fliggéen 14-20%-ra csokken. A kakadvaj
tombdositve keriil forgalomba, ekkor a kipréselt kakaova; hémérsékletét 40°C-ra allitjak be,
28°C.ra hiitik, majd 31°C-ra melegitik vissza, majd a hiitést 6°C-on fejezik be. A
visszamaradt kakaopogacsat apritjak, finomapritjdk, s az elkésziilt kakaoport hiités utidn
csomagoljak.

A csokoladé eldallitasahoz kakadmassza ¢€s kakadvaj mellett szachardzt hasznalnak fel
alapvetd alapanyagként. A szacharozt, a kakadmasszat és a kakadvaj egy részét (koriilbeliil
egyharmadat) elkeverve az igy kapott anyagot finomitjdk, ami a szacharoz-részek
tovabbapritasat jelenti. E célra Un. 6tos hengerszéket hasznalnak. A megfeleld konzisztencidju
masszahoz Ujabb harmadrész kakadvajat hozzdadva keriil sor a konsolasra (meleg
finomitasra), aminek sordn magas homérsékleten (70-80°C) allandd sebességgel keverik,
dolgozzak egybe a csokolddémassza komponenseit a hagyomanyos technologia szerint 3
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napon keresztiil, modern technologiai eszkdzok alkalmazéasaval 8-12 ora alatt, esetenként a
finomitast és a konsolast egy lépésben elvégezve. A konsolas vége elott keriil a tobbi
felhasznalt anyag hozzaaddsara sor (a maradék kakadvaj, illetve emulgedlasi célra lecitin).
Tejcsokoladé készitése soran a konsolds rovidebb idejli (kb. Y-e a az étcsokoladé gyartasnak)
¢s alacsonyabb hdmérsékletli (maximum 45°C). A folyamat soran csokken a csokoladé
nedvességtartalma, s a vizgdzzel egyiitt illoanyagok is tdvoznak, elsdsorban az oxidacio révén
aromaanyagok alakulnak ki, illetve a fizikai részecskék alakja is modosul.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A kovetkezd Iépés a temperalds, aminek az a célja, hogy a csokoladé tobbféle
kristalymodosulata (o, IV-B, V- modosulat) koziil a stabil V- mddosulat alakuljon ki. Erre
28°C hémérsékleten keriil sor. Temperalds soran a csokoladémassza homérsékletét 28°C-ra
hiitik, hoén tartjdk (aminek hatasara lejatszodik a gocképzddés), majd formazasig
visszamelegitik  31°C-ra. Tejcsokoladé esetén 1-2°C-al alacsonyabb temperalasi
hémérsékletet alkalmaznak. A nem megfeleld temperalasi hdmérséklet okozhatja a csokoladé
feliileti szurkiilését. A formazasra razoasztalon keriil sor, aminek hatasara a csokoladémassza
egyrészt teljesen kitolti a format (és igy a kivant alakot veszi fel), masrészt a 1égbuborékok
eltdvoznak a belsejébdl. A formazott kristdlyosodd csokolddémasszat ezt kovetden hiitik,
majd csomagoljak.

A Dél-Alfoldi régio hagyomanyos cukoripari terméke a Pemetefli cukorka, ami eredeti
elkészitési mddja szerint kiilonb6z6 gydgyndvények (orvosi pemetefil, kamilla, 1andzsas utifi,
koéhars és szagosmiige) keverékét tartalmazza, amit izesitéskor adtak a félkész puhacukor
termékhez. Az ipari koriilmények kozott ma gyartott termék mar gydgyndvénykivonatot
tartalmaz, amit mar az oldaskor adagolnak.

A tobbi HIR gylijteményben szereplé édesipari termék a Kozép Magyarorszagi régidhoz
kotddik. A pemetefiih6z hasonléan ndvényi kivonatokat (&nizs, mentol) tartalmaz a Negro
toltott keménycukorka. A hagyomanyos, alap terméket mara mar szamos szin- €s izvaltozat
egésziti ki. Az aromak és szinanyagok hozzdadasara formdazaskor keriil sor, mig a
hat6anyagokat a toltelékhez adagolva adjdk a termékhez. A Dianés cukorka elkészitése mar
ismertetésre keriilt, a HIR gylijteményt gazdagito termék esetében még az elkésziilt
cukorkakat étcsokoladé masszaba martjak.

A Konyakos meggy gyartasakor az alapanyagként hasznalt cigdnymeggy legalabb 3-4 héten
keresztiil kell a konyakos alkoholban aztatni, aminek hatasara azt nagy mértékben felveszi,
huséban tarol. Tovabbi felhasznalas eldtt keriil sor a magozasra. A kézi gyartdsu termék
gyartdsakor a meggyszemet fondantba martjak, hiitik, s erre a testre helyeznek egy un.
,csokoladétalpat”, aminél fogva a félkész terméket csokolddémasszaba martjdk, s ezt
kovetoen formazzak. Tarolas soran a belsé fondant burok feloldodik, s alakul ki a termékre
jellemzd belsd allag. Gépi gyartas esetén eldszor a csokoladéburok kialakitasara keriil sor,
amibe adagoljak a méret szerint osztalyozott meggyet, a fondantot, s zarjak talpazassal a
desszertet.

A Szaloncukor jellegzetes egyedi csomagolasban elhelyezett, csokolddémasszdba martott
kiilonboz6 fajta és izesitésii szezonalis cukorkatermék. Els6 1épésként a fondant, puhacukorka
vagy zselécukorka testek, mint korpuszok késziilnek el, amire a kiils6 csokoladéréteget
martéassal viszik fel. Kordbban kandirozott bevonatu termékek is jellegzetesek voltak: ezek a
fogyasztoi izlés valtozasa miatt az elmult évtizedekben kikeriiltek a piacrol.
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A Tibi csokoladé eredetileg étcsokoladéként volt elérhetd, késobb jelent meg a tej valtozat,
majd a tovabbi izesitésli termékek. A termék egyéni jellegét a tobbféle felhasznalt kakadbab
kombinacioja alakitja ki. A termék ma mar folyamatos gyartdvonalon késziil.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

Tartos édesipari lisztes készitmények

A termékcsoportba tartozd termékek (keksz, kréker, teasiitemény, mézes és mézes jellegi
készitmények, ostya) kozos jellemzdje az, hogy a készitésnél felhasznalt liszt sikértartalma
nagymértékben hozzajarul a termékek végsd tulajdonsagaihoz. A lisztbdl késziilt tészta
lazitadsa torténhet fizikai, bioldgiai vagy kémiai tton. Fizikai lazitas soran tyuktojas vagy
egyéb fehérje tartalmia anyagok (novényi fehérje, kazein fehérje) alkalmazhato, s a
fehérjekolloidokbol kialakuldé hab adja a lazitott szerkezetet. A bioldgiai lazitdsra a
stitdiparban 4ltalanosan alkalmazott éleszté hasznélatos, még a kémiai lazitas sordn olyan
anyagot (siitOport) alkalmazunk, amelybdl kelesztés vagy siités soran gaz (szén-dioxid,
ammonia, nitrogén) szabadul fel. E célra még szalakalit, ammonium-hidrogén-karbonatot
vagy natrium-hidrogén-karbonatot hasznalnak. Ezek mellett tovabbi fontos komponensek: a
sO, szachar6z, méz, keményitdszorp, kiilonb6zd zsiradékok (keményitett ndvényi zsir,
margarin, vaj, sertészsir), illetve kiillonb6z6 feliiletaktiv anyagok (pl. mono- ¢és digliceridek,
foszfatidok), melyek a tésztaszerkezet erdsitését vagy gyengitését latjak el. Masik fontos
eltérés a kenyértésztatol, hogy az adagolt zsir a siités kezdeti szakaszaban, 60°C alatt gatolja,
illetve gatolhatja a vizgdz tdvozdsat, ami a térfogatndvekedés mértékének csdkkenését
eredményezi.

A tésztakészités ¢és feldolgozds sordn lejatszodd folyamatok hasonldak a siitdipari
feldolgozasnal ismertetett folyamatokhoz. A tésztakészités soran a sikérfehérjék vizfelvétele,
duzzadéasa és térhaldsodasa, a keményitdszemcsék ¢€s rostok hidraticidja révén kialakul a
tészta elsddleges szerkezete, s a pihentetési szakaszban enzimes (amildz és protedz) és
mikrobiologiai (alkoholos és tejsavas erjedés) folyamatok folytatddnak a kolloidalis
valtozasok mellett. A siités soran lejatszodd kémiai és fizikai valtozasok (dehidratacio,
gazfelszabadulas, keményitd szétesés, karamellizalodas, stb) is megegyeznek a siitdipari
feldolgozasnal ismertetettekkel.

A kekszek és krékerek el6allitasa hasonlo. Elobbi termékek a magyar gyakorlatban a
cukorral készitett termékekre, utobbi a sos izili, tobbszori hajtogatassal készitett termékekre
hasznalatos. A kekszen beliil nyujtott, omlos és lagy kekszet kiilonboztetiink meg, s a
szerkezeti eltérésben jelentGs szerepe van a novekvd zsirtartalomnak (5-17%). A
tésztakészités soran felhasznalt viz joval kisebb mennyiségli, mint a kenyérkészités soran
felhasznalt (kréker esetén 30-35%, kekszek esetén a zsirtartalom miatt ennél is kevesebb), s a
szerkezet kialakitasaban a sikér szerepe joval kisebb, igy a kekszgyartas soran felhasznalt BL-
51 lisztek sikértartalma jellemzden alacsony (B2-C1 mindség).

A tésztakészités sordn a vizoldhatd anyagok (sO, cukor, keményitdészorp, méz) oldasara, a
zsiradékok cukorral, vizzel és emulgeatorral valdo elkeverésére, majd a liszt fokozatos,
egyenletes hozzaadaséara keriil sor. A liszt adagoldsdnak masodik szakaszaban keriil sor a
lazitd hatdsu anyagok hozzdadasara. Nyujtott tésztabol készitett kekszek és krékerek esetében
sziikséges a tésztakészitést kovetd pihentetés, egyéb termékeknél sikérszerkezet kialakulasara
nem kertl sor. A pihentetés idejét az adott receptura hatarozza meg, fél oratol 24 o6raig tarthat,
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esetenként atgyuras mellett. A pihentetett tésztat laminaljak, majd a rétegezett tésztat nyujtjak,
s a kivant szamban ismételik a laminalds-nyqjtas folyamatat. A formézas vagassal, kiszurassal
¢és extrudalassal torténhet. A siitésre elokészitett termék ateshet még feliiletkezelésen (tomény
vagy higitott tojassal, cukoroldattal, tejjel) és/vagy feliileti szorason (cukor, olajos mag,
reszelt sajt, bors, stb.).

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

Siitésre nagylizemi gyartas esetén folyamatos miikddésii alagitkemencében keriil sor. A siitési
id6 a termék méretétdl és az elérendd homérséklettdl fiigg; altaldban 175-180°C, 3-15 perc.
Fontos, hogy a tésztadk hamar érjék el a siitési hofokot, s utana allandé (omlos kekszek) vagy
csOkkend (krékerek) homérséklet mellett folytatodik a siités. A siitést kovetd hiités soran 25°C
alatti csomagolasi homérsékletre hiitik le a termékeket. Toltott kekszek esetén két egymasra
helyezett keksz kozé toltenek nagy zsir- és alacsony viztartalmt krémet (pl. Pilota keksz).
Martott kekszek gyartasakor megfelelé homérsékleten temperalt csokoladémasszaba martjak
a terméket, vagy annak egy részét.

Mézes siitemények esetén BF-54 szamu, un. baboslisztet alkalmaznak, amelybdl mézes
oldattal, cukros (szachar6z, invertcukor, keményitdszorp) oldattal vagy ezek elegyével,
valamint izesitd és lazitdo adalékanyagokkal melegen homogén tésztat készitenek, melyet
aztan hiivos helyen néhany naptol tobb hétig tartd ideig pihentetik. A pihentetés idejét
meghatarozza a méz és cukor aranya (a cukros tészta rovid, a mézes tészta hosszabb idejii
pihentetést igények), illetve a készitendd termékkel szembeni technologiai elvarasok. A
nagyilizemi technologia esetén a pihentetés ideje 1-2 nap. A pihentetés soran az eddig
ismertetett folyamatok mellett tejsavas erjedés is lejatszodik, aminek hatdsara egyrészt iz-,
aromaanyagok keletkeznek, masrészt a tejsav a lazitdanyagokkal a széndioxid termelését
noveli. Pihentetést kdvetden keriil sor a kiilonb6zo Osszetételli és ideig pihentetett tésztak
keverésére, amit az osztas és formazas kovet. A formazott termékek siitésére 180-240 °C
kozotti hdmérsékletli kemencében keriil sor; alacsonyabb értékek a laza szerkezetli, magasabb
értékek a tomorebb tésztaszerkezetll tésztakra jellemzdek. Hiitést kovetden sor keriilhet magas
paratartalmu légtérben szivositasra, majd a termék végso jellegét megado feliileti bevondsra.

Az ostya készitéséhez ostyalisztet (BL-53) hasznalnak fel. A tésztakészités soran ehhez
zsiradékot kevernek, ami csokkenti a duzzadas mértékét, a vizfelvételt és az enzimaktivitast,
egyenletesebb lazitottsagot biztosit, illetve gatolja a kisiilt termék keményitdszerkezetének
visszaalakuldsat és a vizvesztést. A tésztakészités soran eldszor a vizoldhatdo anyagokbol
(cukor, tejpor, tojaspor, so, kémiai lazitd) és a lisztbdl vizes szuszpenzidt, a zsiradékbol
emulgeétorral vizes emulziot készitenek, majd a két anyagot keverik. Ennek eredményeként
egy hig tésztadt kapnak (a lisztre vonatkoztatott vizadagolas 130-145%), amibdl sziliréssel
elvalasztjak az esetlegesen csomds allapotban maradt lisztrészeket, majd ontéformaba ontve
keriil sor a siitésre, ami viszonylag alacsony hdmérsékleten (170 °C) rovid ideig (kb. 2 perc)
torténik a vékony tésztarétegnek kdszonhetden. A kisiilt lapokat alacsony paratartalom mellett
hiitik, majd meleg krémmel kertil sor a toltésre €s a rétegezett szerkezet kialakitdsara. A krém
temperalt hitése kiemelkedden fontos a csokoladékrém szerkezetének kialakuldsa miatt.
Hitést kovetden keriil sor a szeletelésre, illetve az esetleges felilleti bevonasra.
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ZOLDSEG ES GYUMOLCSFELEK TAROLASA ES FELDOLGOZASA

Kertészeti termékek tarolasa

A lesziiretelt gyliimolcsok €s betakaritott zoldségfelek jelentds részét viszonylag rovid idon
beliil el kell fogyasztani, hiszen ellenkezd esetben nagymértékii mennyiségi és mindségi
veszteségekkel kell szamolnunk. A tarolas célja a fogyaszthatosagi idétartam
meghosszabbitasa, a veszteségek eldfordulasanak és mértékének csokkentése. A termés
betakaritasakor az még €16 anyag, €let- €s anyagcsere-folyamatai, enzimmikodése még
folytatodik és 1égzése biztositja ennek energiaigényét. Ez nélkiilozhetetlen folyamat, mert a
beérés-utdérés soran alakul ki a végleges fogyasztasi mindség, viszont egyben a
veszteségek alapvetd forrasa is.

A tarolasi technikak célja az élettani okokbdl adodo veszteségek minimalizalasa, a fizikai —
kémiai — mikrobioldgiai folyamatok okozta veszteségek csokkentése, a gazdasagi értéket
jelentd tulajdonsagok megdrzése.

Friss és tarolt kertészeti termékek esetében beltartalmi tulajdonsagok alatt az adott termék
tapértekét értjiik, illetve azon beliil a fehérjék, a szénhidratok, a zsiradékok, a vitaminok és
az asvanyi anyagok mennyiségét, Osszetételét és aranyat vizsgaljuk.

Az érzékszervi tulajdonsagok vizsgalatanal szubjektiv elemek torzithatjadk a megitélés
értékét, viszont tobbféle modszer is kidolgozasra keriilt, mely szintén szamszert értékkel
jellemzi az egyes mutatdkat. A termék szine azon tul, hogy szinskala alapjan
osztalyozhat6, mérhetd kolorimetrids Gton, valamint a szinanyagok (pigmentek)
mennyiségének kémiai meghatarozasaval. A szoveti szerkezet, a textira objektiv
értékelése is szamos termék esetében megoldott (finométer, penetrométer). Mint mindsitési
paraméter, a méret és az alak szintén meghatarozhato. A termék ize is jellemezhet6
cukortartalma, savtartalma és aromatartalma, -0sszetétele alapjan.

A termékek értékét kiilonféle terményhibak csokkenthetik. Ezek lehetnek:
- Biologiai eredetii, €16 szervezetek altal okozott hibak
- Kornyezeti tényezdkbol eredd hibak
- Fiziologiai tényezOk altal okozott hibak
- Mechanikai sériilések
- Genetikai torzulasok, rendellenességek
- ldegen anyagok

A minbség az érés és tarolds sordn folyamatosan valtozik, s a mindség értékelésénél
vizsgalando alapvetd szempontokat a felhasznalasi cél hatdrozza meg. Az eltéré hasznositési
modok esetében eltérd vizsgalati paramétereket és hatarértékeket hatarozhatnak meg. Igy a
z6ldségfélék betakaritdsanak idépontjat jellemzden a technoldgiai érettség hatarozza meg. A
konzervipari zoldborsé betakaritdsanal zsengeségmérdvel allapitjadk meg az érettséget. Kivalo
mindsitést 45°Fin zsengeségig kap a termés, mig 46-55° kozott elsd, 56° felett masodosztalyt
az alapanyag. 64° felett a zoldborsot feldolgozasra alkalmatlannak nyilvanitjak. Szemnagysag
szerinti osztalyozassal gyorsfagyasztott zoldborsé készitésénél mindsitenek; 6, 9,5 és 11 mm-
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es kategoriahatarokkal. Zoldbab mindsitésnél a hiively szélességét vizsgaljak (6-9 mm kozotti
kell legyen), valamint specidlis mindségi eldiras a szalkamentesség.

Az uborka betakaritasa szempontjabol a leglényegesebb tényez6 a folyamatos szedés, hiszen
érés elorehaladédsa folyaman a kémiai Osszetétele folyamatosan valtozik (nedvesség-, celluloz-
¢és cukortartalma nd, vitamin-, dsvanyi anyag- és nitrogéntartalma anyag-tartalma csokken) és
ha az apr6 uborkat rendszeresen leszedik a tordl, ezzel a viragzast is eldsegitik. A piac is a
kisebb méretli termést részesiti eldnyben (3-6, 5-8, 7-9 cm hosszlisag).

A paradicsom szedésénél is a feldolgozasi célt kell szem elbtt tartani. Szilard, rugalmas
szoveti szerkezetli és halvanypiros szinli termést igényel a friss piaci értékesités és a
savanyusag-eloallitas, lazabb husallomanyt és teljes bepirosodast preferal a siiritmény ¢€s
légyartas. A csemegepaprikdk nyers fogyasztashoz torténd mindsitésénél a fajtak tipusai
szerint vannak mérettartomanyok megallapitva. A konzervipar zoldérett allapotban igényli
alapanyagként. A paradicsom alakt z6ldpaprikat teljesen bepirosodva kell betakaritani.

A voroshagyméval szemben lényeges mindségi elvards a jo szeletelhetdség és a fehér-
sargasfehér husszin. Alkalmazzak ipari atvételnél a szarazanyag-tartalom szerinti mindsitést
is; egyéves termesztés esetén 9,5-11%, dughagymarol torténd termesztés esetén 14-15% az
tizemek altal elvart minimalis szarazanyag-tartalom.

A gyokérzoldségek esetében 1ényeges a fajtara jellemzd, egyenes alak, valamint a megfeleld
szin. Erés folyaméan a gyokértestek szoveti szerkezete folyamatosan fasodik, mely jelentOs
értekcsokkentd tényezo.

A gyiimdlesok kozott a legnagyobb gazdasagi jelentdséggel Magyarorszagon hagyomanyosan
az alma bir. Hazank a vilag almatermésének az 1980-as években 3,5%-at adta, s az utobbi
évtizedekben megvaltozott piaci helyzet és fogyasztdéi szokasok ellenére napjainkban is
jelentds a tarolt alma nyers fogyasztdsa, mig a konzervipar az 0sszes megtermelt mennyiség
harmadat-negyedét dolgozza fel.

Az alma szedési éretts€gét tobb iranybol lehet vizsgalni:
e agyimdlcs szine
e agyimdlcs elvalasa a fatol
e avirdgzastol eltelt id6
e a gyilimdlcs biologiai érettsége
e a gylimOlcshis keménysége
e akémiai Osszetétel valtozasa
e akeményitd lebomlasa és cukorra alakuldsa
e alégzés intenzitdsa

Az alma termésének érettségi allapotarol zold alapszine és tobbnyire piros feddszine nyujthat
informaciot. Az epidermisz klorofiltartalménak csokkenésével a héj zold szine a sargaszold,
majd zdldessarga és sarga fokozatokon keresztiil jellemezheti az adott fajta fejlettségi fokat. A
kiilonbozé szinezddési csoportokra (radidlis, koncentrikus) és ezen bel6l a fajtdkra
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szinskaldkat dolgoztak ki a szedési érettség megallapitasara. Az egyes szinskaldkat a
fajtajellemzOkon tal a termoOhelyi viszonyokra is érdemes adaptalni.
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Az érés elorehaladtaval a kocsany alapja és a hajtas kozott egy elvalaszto sejtréteg alakul ki.
Ezen folyamat amellett, hogy utal az érettségi allapotra, nagy mennyiségi veszteség okozdja is
lehet, masrészt a kotéerd ismeretében lehet pontos dontést hozni a gépi betakarithatdosagra
val6 alkalmassagrol

Naptari idOpontok és kornyezeti paraméterek vizsgalata is lehetdséget nyujt az érés
allapotanak vizsgalatara. Ennek sordn a viragzastol eltelt napok szama vagy az ezalatt mért
hbéosszeg alapjan lehet becsiilni a szedési alkalmassagot. Az almatermés bioldgiai érettsége
egyes fajtak esetében magjanak szine alapjan is megallapithato.

Az eddig felsorolt mddszerek kozos nagy hibaja, hogy a vizsgdld szubjektiv megitélése
alapjan mindsiti a gylimolesot, igy kevéssé pontos eredményt ad. Mésrészt ezen mutatok
erdsen fajtafiiggd adottsagok, és érvényesiilésiiket az iddjaras is nagymértékben befolyasolja.
Pontosabb eredményt ad a gytimolcshis keménységének vizsgalata. Az érési folyamat soran a
sejtek Osszetapadasa csokken, a gylimolcshis puhul (ez az utdérd téli almaban a szedés utan a
tarolokban, ill. kitarolds utdn kovetkezik be). A gylimdlcs husdnak keménységét
penetrométerrel lehet szamszerlien meghatarozni. A kézi penetrométeres mérés soran a
nyomasproba el6tt az alma feliiletérdl egy vékony részt levagnak, majd erdmérére szerelt
fémdugot nyomnak az alma husaba ismert méretli nyomofeliilettel adott mélységig, mikdzben
figyelik a kijelz6 altal jelzett ellener6t.

A fejlettség mértékének megallapitasara jo eredményt ad a sejtnedv szarazanyag-tartalmanak
kézi refraktométerrel torténd vizsgdlata. Hasonloan jol értékelhetd eredményt ad a
keményitdproba. A termés, mint ¢él6 ndvényi szerv, részben Iégzéssel fedezi
energiasziikségletét. Az érés alatti 1égzésintenzitas €s a szedési érettség kozott dsszefiiggés all
fenn, igy mérésével referenciaadatok ismeretében pontos képet kaphatunk a termés
allapotarol, viszont megvalositasa tizemi koriilmények kozott nehéz.

A nem megfeleld idOben torténd betakaritdas mennyiségi és mindségi veszteségek forrasa
lehet. Tal korai szedés esetén nagy tomegveszteséggel, rosszabb (még nem megfeleléen
kialakult) mindséggel, kedvezdtlen szinezettséggel, fokozott zsugorodasi hajlammal és
csokkent idejli tarolhatosaggal kell szamolnunk. A kései betakaritds szintén okozhat
mennyiségi €s mindségi veszteséget.

A betakaritott termésben az ¢lettani folyamatok jellege megvaltozik, lebonté folyamatok
keriilnek eldtérbe, s ennek megfelelden valtozik a termény kiilsé megjelenése, fizikai és
kémiai tulajdonsdgai. Ezen valtozdsok egy az utdérd termések esetén az ért€kmérd
tulajdonsagok javulasat eredményezik, de azon til mar a romlasi folyamatok dominalnak. Az
¢lelmiszerek romlésa fizikai, kémiai €s bioldgiai okokra vezethetd vissza.

A fizikai eredetli valtozasok elsésorban a termék mechanikai sériilésein keresztiil
jelentkezhetnek. Ez — azon tal, hogy a termék kiillemét, szoveti struktarajat teszi kevésbé
vonzova — utat nyithat egyes korokozok, kartevok szamara.

Az élelmiszerek viztartalmanak valtozasa gyakori jelenség. Az élelmiszer vizaktivitasa €s az
az azt koriilvevd légtér relativ paratartalma kozott ha nincs egyenstly, akkor vizmozgas
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torténik. Ha a relativ paratartalom alacsonyabb az egyensulyinal, akkor az élelmiszer vizet ad
le, szarad: ez az apadasi veszteség. Ilyenkor a termék tomege csokken, allomanya jellegétol
fliggben puhul vagy kérgesedik, keményebbé valik. Ellenkezd esetben az élelmiszer vizet
vesz fel a kornyezetébdl, ami amellett, hogy kedvez a romlast okozé mikroorganizmusok
elszaporodasanak, az élettani romlas mértékét fokozhatja, s az utdérési folyamatokat
modosithatja.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A kémiai eredetli romlasi folyamatokat két csoportba oszthatjuk. Az enzimes romlési
folyamatok olyan ¢lettani folyamatok eredményei, amelyek hatdsara a termék kémiai
Osszetétele kedvezdtleniil alakul. Ide tartozik a 1égzés is, hiszen amellett, hogy energiat
biztosit az élettani folyamatok szédmadra, a termék szénhidrattartalmanak csokkenését is
eredményezi. A nem enzimes romlési folyamatok jellemz6 f6 oka az oxidacid, hidrolizis, de
sokszor, kiils0 sériilések hatasara megsériill a sejtek belsé szerkezete, s a korabban
membranokkal elvalasztott sejtrészek tartalma keveredik, aminek eredménye nemvart
mindségrontd kémiai folyamatok lejatszodasa.

A romlasi folyamatok harmadik f6 forrasa a kiilonb6z6 mikroorganizmusok tevékenységébol
adodik. Azon tal, hogy a mikrobioldgiailag romld termék érzékszervi tulajdonsagai
megvaltoznak (allaga, szine, ize, zamata), a benne levo értékes beltartalmi Osszetevok
mennyisége is csokken, aranyaik megvaltoznak, esetenként karos anyagok halmozodnak fel
(toxinok). A mikroorganizmusok tevékenysége és anyagcseretermékei gyakran elszinezddést,
kellemetlen izt okoznak.

A kertészeti termékek tarolhatosdgat befolyasold tényezOk a taroldsi hdomérséklet, a
paratartalom, a légtér gazdsszetétele és a légmozgas mértéke. A kémiai-, biokémiai- ¢és
¢lettani folyamatok lejatszodasi sebessége a hdmérseklet novekedésével gyorsul a fehérjék és
¢s csokkenés figyelhetd meg a lipidtartalmii membranok ateresztOképességének valtozéasa
miatt. A hdmérséklet csokkentése egy bizonyos hatarig kedvezden befolyasolja a gylimolcs
eltarthatosdgat, mivel a biokémiai folyamatok sebessége csokken, valamint jelentds
mértékben csokken a mikroorganizmusok (penészek, baktériumok stb.) tevékenysége,
szaporodasa is.

Az optimalis tarolds homérseklet értékének meghatarozasanal két csoport kiilonithetd el. Az
elsd csoportba tartoz6 termések 0,5 — 4°C hdémérsékleten tarolhatoak, élettani folyamataik
ezen tartomany felett folyamatosan intenzivebbé valnak 20 — 25°C elérésig. A hidegérzékeny
termések (egyes bogydsok, déligylimolesok) idedlis tarolasi hdmérséklete ezzel szemben 6 —
12°C kozotti, alacsonyabb hdémérsékleten mar romlési tiinetek figyelhetéek meg rajtuk
(chilling injury). A tarolasi homérséklet kialakitdsanal figyelembe kell venni az adott
novényfaj, illetve esetenként fajta egyéni igényeit.

A paratartalom hatasat tobb oldalrol kell értékelni. A tarolt termék nedvességtartalma és a
tarolotér relativ paratartalma kozott Osszefiiggés all fenn. Alacsony relativ paratartalom
mellett a tarolt zoldség vagy gyiimdlcs nedvességet ad le kornyezetének, ezaltal tomege
csokken, a konzisztencidja romlik (veszit keménységébdl, ropogossagabol, rugalmassagabol),
az apadasi veszteség novekszik. A termék apadisa 100 % relativ pératartalma térben
elkeriilhetd lenne, viszont a nagyon paras levegdben az iz- és zamatanyagok sem alakulnak ki
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a kivant mértékben, és a mikrobiologiai romlas is fokozottan jelentkezne. Altalanossagban
célszerii 85-95 % relativ paratartalmat kialakitani a tarolotérben.

A tarolotérben az anyagcsere-folyamatoknak, legfoképpen a 1€gzésnek a hatisara a levegd
Osszetétele folyamatosan valtozik, az oxigént a 1égzésben a termék szén-dioxidda alakitja,
valamint illoanyagok keletkeznek, melyek esetenként érésgyorsitd hatdsukkal a folyamatot
katalizaljak.

A 1égzés hatasara a CO; koncentracidja az oxigénhez képest zart térben novekedik, mely
csOkkenti a folyamat intenzitdsat. A normal légtérhez (21% O,) képest az oxigénszint felére
csOkkentésével még csak mintegy 10 %-os légzésintenzitds csokkenés érhetd el, ennél
alacsonyabb oxigénszint esetén a légzesintenzitas csokkenése egyre gyorsabba valik, viszont
az anaerob légzés is egyre intenzivebb lesz ¢és tejsavas, valamint alkoholos erjedési
folyamatok indulnak be. A gyakorlatban a 2-5% oxigéntartalom mellett szamos termés
tarolhato hosszl ideig, viszont az ULO taroléas bevezetésével 2% alatti, a jelenlegi fejlesztések
nyoman megjelend uUjabb tarolasi technologidkkal 1% alatti oxigéntartalom és 2-3%
széndioxid-koncentracié mellett keriil sor az alma taroldsara.

Fontos légkori Osszetevd a ndvényi szovetek altal termelt etilén, mely érésgyorsito,
1égzésfokoz6 hatdsa altalanosan ismert. Szabalyozott légteri tarolds esetén abszorbensek
segitségével tavolithato el a 1égtérbol, mig a smart-fresh technoldgia esetén 1-metil-
ciklopropén (1-MCP) segitségével blokkoljak az etilénkotd helyeket és sziintetik meg
érésgyorsitd hatdsat.

Az egyes termékek az idegen szaganyagokat felvehetik, tehat tigyelni kell arra, hogy a tarolo
eszkozok illata semleges legyen (pl. korhadd falddak), valamint hogy az egyes terményeket
elkiilonitve taroljuk.

A képzddo etilén és egyéb anyagok miatt alapvetd fontossagii a légmozgés biztositasa a
tarolotérben. A penészek, gombak megtelepedése ellen szintén alapvetd kovetelmény a levegd
mozgatasa.

Tarolasi modok
A kertészeti termékek tarolasi modjait legegyszeriibben a befolyasolt kdrnyezeti paraméterek
szerint csoportosithatjuk, igy az alabbi alaptipusokat kiilonithetjiik el:

- egyszerll €s atmeneti tarolds: a taroldsi paraméterek nagymeértékben kiilsé tényezoktdl
fiiggnek,

- természetes légcserével hiitott tarolok: a tarolotér hdmérséklete a termény igénye szerint
valtoztatott,

- valtozatlan légter(i tarolok: a hdmérséklet mellett a relativ paratartalom is szabalyozott,

- szabalyozott légter(i tarolok: az el6z6kon tul a 1égkdr dsszetétele is meghatarozott.

A hiités és egyéb kornyezeti paraméterek valtoztatasa nélkiili gyiimdlcstarolast egyszerli vagy
szaraz tarolasnak nevezziik. Napjainkban a kiskerti tarolasi modok tartoznak e kategoridba.
Régen a taroldsi id6 nyujtidsa érdekében kordbban a gylimolcsdket (jellemzden az almat)
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papirba csomagoltdk, majd ennek fejlesztéseképpen terjedt el a viaszolas. A zoldségtarolasi
modok koziil hagyoményosnak tekinthetjiik a (arkos, bardzdas, prizmas, gulas, szalmabalas,
halmos) szabadtéri tarolast. Ez egyszerti, olcs6, de nem szabalyozhato és nagy veszteséggel
kell szamolnunk, igy csak ideiglenes tarolasra alkalmas modszer.
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Prizmas tarolas esetén kisbalas szalmabdl 3-4 méter szélességi és 1,6-1,8 méter magas falat
rakunk, altalaban 30-50 méter hosszusaggal. A z6ldséget dmlesztve borogatjuk a szalmabalak
kozé. A betelt prizmat esetenként a kis cseppbontasu esdztetd berendezéssel ontdzziik hiités
c€ljabol az aru befiilledésének megakadalyozasa végett. A terményprizma esetében a terményt
(pl. burgonya) kozvetleniil a talajra, vagy szell6zOracsra prizméazzak. A kialakitott haromszog
keresztmetszetli prizma 1,2-1,4 m széles, 60-70 cm magas és 20-40 méter hossza. A zdldség
szalmaval lefedve hiithetd, s a szalman levo talajboritas a fagyvédelem mellett az apadast is
mérsekli.

Az egyszerli pincetaroloknak a haztdji zoldségek és gylimolcsok sajat sziikségletre torténd,
atmeneti tarolasanal van szerepiik. Hatrdnya, hogy pincékben a hdmérséklet messzemenden a
kiilsé homérséklettdl fligg, igy a tarolas koriilményei csak kevéssé szabalyozhatdéak. A pince
levegdjének homérséklete az ¢jszakai hidegebb; paratartalma a kiilsd nedvesebb vagy
szarazabb levegd beeresztésével moddosithatd. Az apadasi és mikrobioldgiai veszteség
nagymértéki lehet.

A természetes levegdcserével hiithetd (szelldztetett) tarolasi moéd a pincetarolashoz hasonld
tarolasi mod. A taroldsi paraméterek pontos bedllitdsdra szintén nincs lehetdség. A gyors
lehiitést szell6z6 berendezéssel kell biztositani. A tarold hiitésére a hiivos éjszakai vagy
hajnali levegd szolgal, mig napkozben csak mérsékelt mértékii 1égeserét kell biztositanunk.
Az ¢éjszakai vagy hajnali 1égcsere folyaman az elhasznalt, melegebb levegét tetonyilasokon
célszerli eltavolitani, a hideg levegdt talaj mentén, lehetdleg minél jobban a terményen
atvezetve kell beléptetni. A belsd hdmérséklet nagymeértékben fiigg a kiilsotol.

Vialtozatlan légterli vagy gépi hiitésli tarolokkal megvaldsitott terménytdrolds sordn a
kertészeti termékeket pontosan szabalyozott hémérsékletii httétérben helyezik el. A
hiitélevegd paratartalméanak beallitasaval és e levegd keringetésével a négy tarolasi paraméter
koziil harom szabalyozhatd, mig a légtér gazosszetétele minddssze csak modosithato: a
termelddd etilén eltavolitdsa mellett a 1égzésben termelt széndioxid eltavolitasat is biztositja a
légecsere. A levegd aramlasi sebessége, ezaltal szaritd hatdsa lényegesen kisebb, mint az
szelloztetett tarolok esetén.

A szabalyozott 1égterli tarolas soran a tarolotér gazdsszetételének modositasara is sor kertil.
Az alkalmazott technologia szerint egyik megoldas az, hogy a légszigeltelt helyiségben
elhelyezett termés fokozatosan elhasznalja a rendelkezésére 4ll6 oxigéntartalmat s dusitja a
4-7 napon beliil, utobbira 1-3 napon beliil keriil sor, ezt kdvetden gépészeti uton kell
megvalositani a gazkoncentracidk szinten tartasat, megakaddlyozni a tilzott oxigénhidnyt
vagy a CO; tovabbi feldusulasat a légtérben. Emellett elterjedt a perforalt folidba torténd
csomagolds alkalmazasa is, amikor a levegdcserét a csomagold folia gatolja, s az ezen
kialakitott méreti és szamu perforacid segitségével szabalyozzdk a szell6zés mértékét.
Emellett egyre gyakoribb specidlis ateresztoképességli membranok alkalmazéasa is,
amelyeknek a gazkoncentracido valtozdsaval valtozik az ateresztd képessége is. Utobbi
megoldasok elénye, hogy nem a teljes tarolotér gazdsszetétele keriil modositdsra, hanem
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onmagaban egy ladaban vagy foliazott raklapon tartott termés légtere, igy ennek valtozasa
nélkiil szallithaté a termék. A masik megoldds soran a légtér gazosszetételének beallitasara
mar a tarolotér zarasatol gépészeti megoldasok segitségével keriil sor (CA — controlled
atmosphere).

A gaztartalom valtoztatisara tobb megoldas is lehetséges. Az oxigén tartalom csokkentéséhez
specialis sztir6kon, illetve abszorbenseken keresztiil keringetik a tarolotér levegdjét, vagy
egyszerlien eloxidaljak, elégetik annak oxigéntartalmat. A tobblet széndioxid tartalom
eltavolitasara kiilonb6zd sooldatokban, mészoldatban vald elnyeletést, illetve aktiv szenes
szlir6ket alkalmaznak leggyakrabban. Az etilént szintén abszorbensek segitségével vonjak ki a
levegdbol, vagy katalitikus reakcidoban bontjak le.

A smart fresh technologia esetén az etilén receptorokat blokkold anyag egyszeri alkalmazasa
végleges hatassal jar. Eppen ezért fontos, hogy megfelelé iddben keriiljon ra sor; a tal korai
szedés és/vagy alkalmazas esetén az utdérési folyamatok nem tudnak a megfelelé mértékben
lejatszodni, mig a tul kései alkalmazas esetén mar nem biztositja az elvart mértékii hatast.

Betarolas el6tt érdemes a termést atvalogatni és osztalyozni. Atvalogataskor el kell tavolitani
a szemmel lathatoan fert6zott tételeket, a betakaritasi és szallitasi okok miatt sériilt tételeket,
valamint a talsdgosan eldrehaladott érési allapotban levd terményeket. Osztalyozni a piaci
kategoridk alapjan kialakitott méretkategoridk szerint, illetve érettségi allapot alapjan
érdemes. A betarolas elott esetenként alkalmaznak hideg, illetve jeges vizben torténd mosast,
amivel a termék feliiletének gyors lehiilése mellett a tarolas kezdetére magas paratartalmat
biztositanak. Ezt esetenként vegyszeres kezeléssel (fungicid) egészitik ki.
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ZOLDSEG ES GYUMOLCSFELEK FELDOLGOZASA

A kertészeti termékek feldolgozasi miiveletei harom csoportra oszthatok; el0készitd
miiveletek, fomiveletek, befejezd muveletek. Az elokészité miiveletek célja a nyersanyag
fomiiveletre vald elokészitése. Mivel a kiilonféle technoldgidk hasonld alapanyag-elokészitést
igényelnek, célszerii az altalanos miiveleteket elkiilonitve targyalni.

Altalénos miiveletek

A tisztitas feldolgozoiizembe keriild nyersanyag idegen anyagokkal (talajdarabok, homok,
egyéb novényi részek, kavicsok, fémszennyezdk, stb.) valdo szennyezettségének
megsziintetését célzo eljards. A tisztitds halmaz- és feliilettisztitast egyarant tartalmazhat. A
tisztitasra tobbféle elv felhasznalhato.

Szaraz tisztitas esetén a feldolgozando termény kozott levd kis fajsulyll szennyezddések
levegd befuvatasaval eltavolithatok. A tisztitand6 anyag egyenletes, vékony rétegvastagsaggal
kell athaladjon a befvatott levegd felett. A szaraz tisztitas jellemzd eszkozei a kiilonféle
szelektorok. Méret alapjan torténd tisztitast rostakkal lehet megvalositani.

A mosas, mint nedves tisztitds az anyagelOkészités miiveleti elemei kozott gyakran tobbszor
is beiktatasra keriil (elomosas, tisztitd mosas, utantisztitast kdvetdé mosas). Az alapanyag
tulajdonsagai szerint tobbféle mosasi modszer keriilt kialakitasra, példaul dobmosot és kefés
mosét gumods- €s gyokérzoldségekhez, pneumatikus mosot levélzoldségekhez és lagy husu
zoldségekhez, Usztatd vagy bemeritéses mosast termések esetén alkalmaznak. Usztatd mosas
esetén a ko, kavics, homok, illetve egyéb nagyobb fajsulyt szennyezdanyagok tilepitéssel
eltavolithatok a novényi részektdl, mig a szallitokozegként is hasznalt viz fellazitja és lemossa
a terményen 1év6 szennyezddéseket.

A mosasi folyamat harom részre oszthatd: az aztatas sordn a szennyezések fellazitasara kertil
sor, a mosas kozépsd szakaszdban ezek eltavolitdsdra, mig a befejezd részben a
szennyezOdéseket tartalmazd mosoviz ledblitése torténik.

A valogatas célja a hibas, romlott, feldolgozdsra alkalmatlan részek eltavolitasa a
nyersanyagbol, melyek a késztermék esztétikai megjelenését és eltarthatosagat veszélyeztetik.
A valogatas lehet kézi vagy gépi. A kézi véalogatdssal kiméletesebb hatast fejtiink ki a
nyersanyagra, valamint egyidében tobb szempont szerint valogathatunk. Hatrdnya viszont az,
hogy lassabb, munkaigényes és szubjektiv tényezdk elétérbe keriilhetnek.

Osztalyozas soran a nyersanyag megadott tulajdonsagai (pl. méret, érettség, allomany, szin)
szerinti szétvalogatasa torténik. A gépesitett feldolgozds majdnem minden esetben a
nyersanyag nagysag szerinti osztalyozasat igényli. Az egyontetli méretli termény hadmozasa,
el6fozése, hlizatasa, toltése konnyebb és termelékenyebb, a késztermék tetszetdsebb.

A méret szerint atmérd, hosszusag, illetve szélesség, magassag ¢és hosszusag altal egyarant
osztalyoz6 gépek ismertek. Leggyakoribbak a hengeres, tarcsas és palcés osztalyozok. Fontos
az érettségi fok szerinti osztalyozas. A kiilonboz6 érettségi allapotban levo alapanyagok mas
és mas késztermék eldallitdsdhoz nyujthatnak lehetdséget. A mai feldolgozdipar a
beszallitoktol szallitméanyon beliil azonos érettségi fokot var el, igy az lizemi osztalyozas célja
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a feldolgozasi cél szerinti szelekcid, az érettség alapjan torténd értékelésre még betakaritaskor
vagy a taroldsi soran keriil sor. A zoldségfélék érettség szerinti osztilyozasa leginkabb
strliség- és szinkiilonbség alapjan lehetséges. Ismert, hogy az érettebb borsdszemek stirtisége
nagyobb mint a zsenge szemeké, a pirosabb paradicsom érettebbnek tekinthetd, mint a
halvanypiros arnyalati. Az allomany szerinti osztalyozas (huskeménység, zsengeség) elonye
objektivitasa (kell6 szamu termék vizsgéalata esetén), s pontos képet ad az alapanyag
alkalmassagarol.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A hamozas is alapvetéen a tisztitashoz tartozik. Alapvetd elvards vele szemben a
kiméletesség, azaz a hasznos szoveti részek sériilése minimalis legyen valamint a
hasznosanyag-veszteség mértéke is a lehet6 legkevesebb legyen. Sikeres hamozast abban az
esetben érhetiink el, ha a ndvényi részek hasonld méretiick és érettségi allapotuak
(kemények).

A kézi hamozas alapvetéen kiméletes, de alacsony termelékenysége és munkaerdigénye miatt
csak akkor alkalmazzak, ha nem all rendelkezésre gépi modszer. A gépi hdmozas egyik modja
a dorzshamozas. Hasznalata egyszerli, gyors, viszont nagymértékii veszteséget okozhat nem
kiegyenlitett alapanyag esetén. Szintén mechanikus hamozasi eszk6zok a késrendszerrel
dolgoz6 hamozogépek, amik specidlis feladatok (alapanyag €s cél) ellatasara alkalmasak. A
ligos héamozéas Ilényege, hogy a nyersanyag celluldztartalmi héja és magasabb
nedvességtartalmu, lazabb szerkezetii alatta levo kotoszoveti réteg pektintartalmat lag (NaOH,
KOH) hozzaadasaval elbontjék, s a fellazult héjrész mechanikai Giton kdnnyen eltavolithato. A
lighamozas foéleg a gyiimolcsfeldolgozasra jellemzo, de gyokérzoldségek esetében is
sz¢leskorlien alkalmazzak.

A héhamozas ¢s a forro levegdvel torténd hamozéas sordn rovid ideig nagyon magas
hémérsékletli behatassal kezelik a héjat, ami ennek hatasara kiszarad, felrepedezik, vagy
elszenesedik, s levalik, illetve vizzel lemoshatova valik. A termikus eljarasok masik csoportja
a gézhamozas, melynek 1ényege, hogy a terményt zart tartdlyban tulnyomas alatt forr6é gézzel
melegitik, aminek hatidsara a héj alatti kotdszoveti rész nedvességtartalma forraspont felé
hevil, de a tilnyomds miatt folyékony halmazallapotban marad. A tulnyomas
megsziintetésével a viz hirtelen gézz¢ alakul és a héjréteg levalik a nyersanyagrol.

Az egyes novények feldolgozasa ezeken tul specialis hdmozasi eljardsokat igényelhet. Ilyen
példaul a fosztas, melynek célja a csemegekukorica-csd boritoleveleinek eltavolitasa. Egy
(4ltaldban alternalo) kés eloszor a szdr feldli véget vagja le a kukoricacsérdl, igy a
boritdlevelek Osszetartdsa megsziinik, majd két egymassal szemben forgd hengerpar a csérdl
kiméletesen, a szemek megsértése nélkiil lehtizza a boritdleveleket. A levél a két henger kozé
keriil, a hengerek koziil azok tovabbi elfordulasaval kiesek.

Az alapanyagok apritasa tobb célt szolgalhat. Egyrészt a termékalkotok kivant méretének,
alakjanak elérését biztosithatja (darabolas), masrészt pl. szuszpenziok esetén a szilard részek
ilepedési sebességét csokkentheti. Lényerés, szaritds esetén a fajlagos feliilet ndvelése miatt,
illetve a sejtek feltarasa érdekében is alkalmazhatjak.

A darabolds szdmos moddon megvaldsulhat, pl: vagassal, szeleteléssel, csikozassal,
kockazassal. Fontos a vagoél megfeleld miiszaki allapota a sima ¢€s egyenletes vagasi feliilet
miatt. A z(zds a gylimdlcsveldgyartas tipikus apritdsi miivelete; ennek soran az alapanyag
szilard alkotoit valtozo, szabalytalan méreteloszlast részekre apritjak. Attorés vagy
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passzirozas esetén viszont a méretet egy adott érték ald csokkentik, illetve a lyukméret
megvalasztasaval elvalasztast is megvaldsithatnak (mag, héj, szilard-folyadék). Attorést
altalaban  0,8-1 mm rostméretig alkalmaznak, ennél kisebb fels6 hatarméretet
homogenizalassal (kolloidmalom, lyuktarcsas malom) érnek el.

El6f6zés soran az alapanyag forrd vizben vagy gbézben torténd hokezelését valositjadk meg.
Szamos hatas tapasztalhato megvalositasa hatasara:

- A szoveti szerkezet megvaltozik, a rostrendszer kitagul, majd 0Osszehtizodik. A
szovetekben levd levegd eltavozik, a pektin bomlik, a membranok ateresztoképessége
megvaltozik, a fehérjék denaturdlodnak, a keményitd csirizesedik, ami a szovetrendszer
szerkezetét az alapanyag kémiai Osszetételétdl fiiggd modon fogja befolyasolni.

- Kialakul a késztermékre jellemz6 iz és illat

- A szoveti enzimek hékarosodasa miatt az élettani folyamatok gatlodnak vagy leallnak, s
enzimes romlasi folyamat a késdbbiekben mar nem 1ép fel

- Bizonyos mértékii mikrobaszam-csokkenés is bekovetkezik (3-4 nagysagrend)

- Szinvaltozés is megfigyelhetd esetenként (barnulas, illetve a szinanyagok bomldsa miatt
fakulas vagy szinvaltozas)

A huzatas a vakuum alatt torténd elofozés, célja a felontdlé (vagy eldfézo oldat) és a termék
szOvetei kozotti diffuzio felgyorsitasa, a termék szoveteinek ,,feltoltése”.

Szamos alapanyag esetén sziikséges szinrogzitésrol gondoskodni. Ez torténhet egyszeriien az
el6fézési paraméterek megfeleld6 megvalasztasaval, kénes kezeléssel (gaz vagy kénessavas
oldat alkalmazaséaval), szerves savak adagolasaval (citromsav, borkdsav, aszkorbinsav) vagy
konyhaso segitségével.

Zéldség-gyomolcsfélék feldolgozdstechnoldgidi

A z0ldség ¢és gylimdles feldolgozds modszereinek az alapanyagok széles kore,
valtozékonysaga miatt sokféle modja van. Ezen modszerek leggyakoribb csoportjai a
tartdsitas elve szerint:

- hdelvonas

- vizelvonas

- hokezelés

- erjesztés

- sugarzasos tartositas

- magas nyomasu kezelés

- kémiai anyagokkal torténd tartdsitas

Tartdsitas héelvonassal

A hdelvondsos tartosito eljarasok a hiités és hiitve tarolas, illetve a fagyasztas és fagyasztva
tarolas. A hiitve tarolas az ¢€lettani és mikrobiologiai folyamatok mérséklését teszi lehetdve,
mig fagyasztva tarolds esetén az életfolyamatok — mind a tarolt ndvény, mind a jelen levd
mikrobak esetében — gatoltak.
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A tartositasi modok koziil kiemelkedd jelentdségili a gyorstagyasztasos tartdsitas, hiszen ez az
eljaras valtoztatja meg legkevésbé az ¢lelmiszer eredeti tulajdonsagait, valamint a
leghosszabb idejli tartositast teszi lehetdvé. A gyorsfagyasztott termékek lehetnek
tovabbfeldolgozasra alkalmas félkésztermékek is.
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A folyamat réviden 0sszefoglalva abbol all, hogy a fagyasztando6 élelmiszerek homérsékletét
a fagyaspont ala csokkentik, mikozben viztartalmuk jelentds része jéggé alakul. A fagyasztés
soran az ¢lettani folyamatok gatlasa egyrészt az alacsony hdmérsékleten, masrészt a viz, mint
reakciokozeg kifagyas miatti hidnyan keresztiil valosul meg. A mikrobak esetében hasonléan
a csokkend vizaktivitas és az életfolyamatokhoz sziikséges homérsékleti minimum alatti
homérséklet miatt figyelheté meg a pusztulds, illetve a gatlas.

A termékben levd viz nem tiszta oldoszerként, hanem oldatként van jelen, melyek fagyasa
koncentraciojuktol fiiggd hdmérsékleten torténik meg. Az oldatok fagyasa sordn az oldoszer
kristalyosodasa jatszodik le, mig a visszamaradd oldat egyre toményebbé valik, s ezaltal
vizaktivitdsa is csokken, igy nem egy fagypontrdl, hanem a fagyas kezdeti hdmérsékletérdl
beszélhetiink. Ez zoldborséd esetében -1,1°C, alma esetében -2°C homérsékleten figyelhetd
meg. A homérséklet csokkenésekor, a fagypont elérése utan a névényi szovetekbdl eldszor a
szabad viz fagy ki. Tovabbi héelvonassal megindul a bioldgiailag fehérjékhez és kolloidokhoz
kotott viz fagydsa. Ez a folyamat madr irreverzibilis; mig a szabad viz fagyasztas utani
kiolvasztasaval a sejtek életfolyamatai folytatodnak, addig a bioldgiailag kotott viz fagyasa
utdn mar az életfunkciok nem folytathatdk.

A fagyas folyamata két részre oszthato: a jégkristalyok, kristalyosodasi gocok kialakulasa és
azok novekedése. Ha csak viszonylag kis mennyiségli energia forditodik a termék
tovabbhitésére, akkor a meglevo kristalygécok méretének novekedése lesz a fagyas jellemzo
folyamata, viszont ha megfelel6 mennyiségli energiat kozliink a termékkel, az fokozott
gocképzddést eredményez. Az energiat a fagyasztasi homérséklet hatdrozza meg: kis
hémérséklet kiilonbség a termék és a fagyasztotér kozott lasst fagyasztast, ezaltal nagyméretii
jégkristalyokat eredményez, mig a nagy hdomérséklet kiilonbség, sokkold fagyasztas
gyorsfagyasztast, mikrokristalyos szerkezet kialakuldsat teszi lehetévé, ami a fagyasztott
termékek mindsége szempontjabol kedvezdbb. Egyrészt a lassu fagyasztas esetén a higabb
oldatok magasabb kezd6do fagyasi hémérséklete miatt a sejtkozotti térben alakulnak ki az
elsd kristalygdcok, aminek hatasara oldatrésze toményedik, ami felboritja a korabbi
A sejtkozotti térbe kiaramlo folyadék fagyasara is ott keriil sor, s a termék kiolvasztasakor ez
nagymértékli folydsi veszteséget eredményez. Masrészt a nagyméretli jégkristalyok
mechanikailag is roncsoljak a sejteket, ami fokozza a folyds mértékét. A felolvasztas utani
mindség fontos zaloga tehat a gyors fagyasztasi sebesség, azon beliil pedig a kritikus —1- -5
°C - tartomdnyon (a fagyas kezdeti homérséklete alatti néhany ©°C-os homérsékleti
tartomanyon) valé gyors athaladas.

A fagyasi folyamatok hasonldan jatszodnak le a mikrobasejtek esetében is, azaz a lassu
fagyasztds hatdsdra a mikroba-szovetekben is oldat-adtrendezddés figyelhetdé meg, ami
nagyobb mértékii pusztulast eredményez, mint a gyorsfagyasztas. A hatast tovabb fokozzak a
csokkend vizaktivitas okozta valtozasok.

A -18°C alatti hémérsékletli fagyasztva tarolas sordn a termékben élettani €s mikrobioldgiai
romlas nem figyelhetd meg, viszont jelentds mindségi veszteséget okozhat az
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atkristalyosodas, aminek oka az, hogy ingadoz6 tarolasi homérséklet esetén a kis jégkristalyok
olvadnak meg, majd lehtiléskor a meglevo jégkristalyokon kristdlyosodnak ki ujra. Maga a jég
kismértékben szublimal is, ami a termék vizvesztését, szaradasat okozza. Szintén
csokkenthetik a termék értékét az oxidativ elvaltozasok.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A zoldségfélék kozil egyik legjelentdsebb fagyasztoipari termékiink a gyorsfagyasztott
z0ldborso, aminek alapanyaga a fagyasztolizembe keriilé s6tétzold szinti, édes izii, egyenletes
szemnagysagu, kozepes vagy aprd szemiu csépelt zoldborsd. A legjobb mindség elérése
érdekében az alapanyagot 1-3 oran beliil fel kell dolgozni. Az elokészité muveletek a szaraz
¢s nedves szemtisztitds, valamint az el6f6zés vagy g6zolés (90-95°C, 4 perc). Az el6fézott
bors6t mieldbb 30-40°C ala kell hiiteni a csiraszam elkeriilése végett. Az alacsonyabb
maghOmérsékleten kezdddd gyorsfagyasztas energetikailag is kedvezdbb. Az elShiités
rendszerint csapvizben, ill. jégvizben torténik 10°C elérésé€ig. Ezt kovetden a szemeken
maradt vizet kell eltdvolitani a csomok, tombok keletkezésének elkeriilése végett. Ez torténhet
vibracios szitdn vagy rezgdvalyun. Mindkét berendezés segiti a gyorsfagyasztotérbe torténd
egyenletes adagolast is.

A tulajdonképpeni gyorsfagyasztds folyamatos ilizemli fagyasztoban torténik. A hiitési
hémérsékletet és az atjutasi idét ugy kell bedllitani, hogy a gyorsfagyasztott borsod
maghOmérséklete —20°C legyen. Az el6f6zés ¢és hiités-fagyasztds hatdsdra a szemek
mechanikailag sériilhetnek, ezért egy utdszelekciodt (1ég- vagy sikszelektor) be kell iktatni. A
szelektalt szemeket méret szerint osztalyozni kell (pl. négyzetes rosta). A terméket jellemzden
a gyartas végén csak el6csomagoljak (szezonalis feldolgozas), majd a feldolgozasi csucs utan,
a piac igényeinek megfeleléen csomagoljak at kereskedelmi kiszerelésbe. A gyorsfagyasztott
termék homérséklete tarolds, atcsomagolas, illetve szallitds alatt héfokingadozas nélkiil, -
20°C-on maradjon.

A gyorsfagyasztott gylimolesfélek eldallitasanak alapjai megegyeznek a gyorsfagyasztott
z6ldségeknél leirtakkal. A feldolgozasra keriild alapanyag lehet egres, malna, szamoca,
meggy, cseresznye, szilva, Oszibarack, sargabarack; a késztermék lehet egészben vagy
darabolva fagyasztott gylimolcs, gytimoleskrém, illetve gesztenyepiire.

A természetes allapotban fagyasztott gyiimolcsok alapanyagdval szemben alapvetd
kovetelmény a termések allati kartevd, illetve annak nyomainak hianya, valamint a
betegségmentesség. A gyiimolcsok méretiik, sziniik, szoveti szerkezetiik szerint egyenletesen
legyenek a megfeleld érettségi allapotban. Az eldkészitd miiveletek szinte kivétel nélkiil a
termék tisztitasat szolgaljadk (valogatas, csumazas, mosas, szareltdvolitas, koptatis, magozas,
felezés). Specialis miivelet lehet a cukoroldatos szinrdgzités, példaul a cseresznye és a
barackok esetében. A gyorsfagyasztasra egyes gyiimolcsok érzékenyek lehetnek (pl. szilva
héjrepedést szenvedhet el). Ilyen esetben megeldzd 1épés a 4°C-ra torténd eldhiités. A
készterméket folyamatos —18°C maghdmérsékleten kell tarolni. A felhasznalas el6tti
felolvasztas kiméletes kell legyen; leginkabb a hiitészekrényben (-5 — 0°C hdmérsékleten)
ajanlott elvégezni.

A gyorsfagyasztott gyiimolcskrémek felhasznalasi kore sokrétli. Legjellemzdbb a felengedés
utani nyers fogyasztas, esetleg tejszinhabbal desszertkészités, valamint az édesiparban torténd
felhasznalas (siitemények, tortdk, fagylaltok). Készitésiikhoz 4ltaldban fagyasztott
alapanyagot hasznalnak fel, melyet darabolds utan felengedik -1 - -2 °C-ig, alacsonyabb
viszkozitast biztositva. A f0 technologiai 1épés a passzirozas és cukrozott termék készitése
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esetén a cukorhozzdadas. A megnovekedett fajlagos felillet nemkivénatos oxidéacios
folyamatokat eredményezhet, melynek intenzitasat az alacsony homérséklet csokkenti. A
krémeket ezt kdvetden megfeleld csomagolédsi egységekbe toltik és fagyasztjdk. Specialis
termék a vegyesgylimolcskrém, amelyben az alapgyiimolcs mellett (pl. alma) kiilonb6zo
nemes gyiimdlcsok talalhatoak, melyek jellegzetes izt adnak a készterméknek.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A gyorsfagyasztott gesztenyepiiré eldallitasanak elsé 1épése az tsztatds, mely feliilettisztitasi
¢s valogatasi funkciot tolt be (az egészséges gesztenye a vizben lesiillyed). Ezt kdvetéen az
alapanyagot el6fozik, majd szikkasztas utan héjastol apritjdk. A héj eltavolitdsa un.
pergetéssel  torténik. A gesztenyét apritjdk, passzirozzdk, homogenizaljdk az
adalékanyagokkal (édesitdanyagok, rumaroma, vanilia, tartositoszer). A homogenizalt
terméket csomagoljak, majd —18°C maghdmérsékletre fagyasztjak.

Vizelvonasos tartdsitas

A vizelvonasos tartositas sordn a termékekben levd viz mennyiségét vagy a romldsi
folyamatok altali hozzaférhetdségét mérsékelik. Szaritas esetén cél a viztartalom csokkentése,
mig bestritésnél a vizaktivitas csokkentése.

Szaritmanyok gyartasa

A vizet tartalmaz6 termékek és az azokat koriilvevd légtér paratartalma kozott dinamikus
kapcsolat van. Ha a 1égtér relativ paratartalma egyensulyban van a termék vizaktivitasaval,
akkor a termék és kornyezetének nettd vizforgalma zérd, viszont ha a relativ paratartalom az
egyensulyinal alacsonyabb, a termék parolgéasa figyelhetd meg. A szaritas soran ezen jelenség
kihasznalaséaval az eltavolitani kivant vizmennyiség elparologtatasara kertiil sor.

A viztartalom csokkenésével a vizaktivitas is csokken. A két tulajdonsag kapcsolatat adott
termék esetén a szorpcids izoterma mutatja be, ami megadja a kivant nedvességtartalom
eléréshez sziikséges relativ paratartalmat, megmutatja a vizkotés erdsségét kiilonbozo
allapotokban, meghatarozza a tarolasi koriilményeket. A novényi szovetek esetén eltérd
lefutast mutat a deszopcids (széritasi) és az adszorpcios (nedvesitési) izoterma, amit
hiszterézisnek neveziink. A széritasi technologia sikerességét jellemzi a hiszterézis mértéke.

A széritds folyamata sordn egyrészt megtorténik a pdrologtatds, amire a ,,parologtato
feliileteken”, a termék felszinén és a kapilldrisai falan keriil sor. Masrészt az anyag belsejében
ezen feliiletek irdnyaba meginduld vizmozgas biztositja a belsd részek nedvességtartalmanak
csokkenését. A termikus szaritds esetében ez kiegésziil a hdaramlassal, ami a belsd
folyadékvandorlast segiti (hdaramlas), illetve a termékben megfigyelhetdé még a gravitacio
okozta hatds mellett a vizvesztés miatti térfogatvesztés hatdsa is. A parologtatd feliiletek
vizleadasat egyértelmiien a kiils6 koriilmények hatdrozzak meg (hOmérseklet, relativ
paratartalom, a szaritdlevegd aramlasi sebessége), mig a diffuziés aramlds maximalis
sebességét az anyag belso szerkezete hatarozza meg. Ha a parologtatés {iteme gyorsabb, mint
ahogy a diffizios dramlds a nedvesség utanpotlasat biztositani tudja, akkor a termékben levd
vizoszlop folytonossdga megszakad, a termék kérgesedik, szerkezet romlik. A szaritas
paramétereinek megvalasztasakor ennek elkertilését biztositani kell.

A szaritds soran a termék kezdeti melegedése, a parologtatds meginduldsa figyelhetd meg,
majd rovid idon beliil a vizleadasi sebesség elér egy allando értéket, s a szaritds az Gn. allando
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sebességli szakaszba ér. Ekkor a parologtatds folyamatos és folytonos, diffizids aramlas
folyamatosan poétolja a leadott nedvességet, a termék nedves feliiletiinek tekintheté. Ha a
szaritas tal gyors, akkor a feliilet kiszarad és megtorténik a mar emlitett kérgesedés. A belsd
részek fokozatos kiszaradasaval a parologtatas folyadékutanpotlasa eldszor helyenként,
késobb teljes feliileten egyre kisebb mértékiivé valik, s az idéegység alatt leadott viz
mennyisége folyamatosan csokken, mig a termék eléri a végsé nedvességtartalmat. Ez a
szaritds csokkend sebességli szakasza, aminek sordn a vizdramlds megszakaddsanak
elkeriilése érdekében egyre kiméletesebb koriilményeket kell biztositani, ami a gyakorlatban
csokkend szaritasi hdmérsékletet jelent.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A parologtatas mértékét befolyasolja a kornyezeti nyomas is. A nyomas csokkentésével a viz
parolgasi homérséklete csokken. Példaul ha a nyomast 2,34 kPa ala csokkentjiik, a viz
parolgasi homérséklete 20°C-ra csOkken. A szaritdsi hOmérséklet csokkentésével a

"o

héérzékeny kémiai komponensek karosodasa mérséklodik.

Fagyasztva szaritds esetében mar nem a viz parolgasara, hanem a jég szublimalasara keriil sor.
Ehhez 0,61 kPa alatti nyomas sziikséges. A folyamat soran a termékben jelen levd vizet
megfagyasztjak (gyorsfagyasztassal), majd a nyomas csokkentésével keriil sor a jégkristalyok
szublimalasara, illetve melegitéssel a szublimalas okozta tovabbhiilés megakadalyozasara. A
szaradasi profil itt eltérd: a viz elparolgasara a fagyas helyén keril sor, igy a szaradas eldszor
a termék kiilsé részén indul meg, majd egyre mélyebb rétegekben folytatodik. A fagyasztva
szaritott termékek szerkezete és kémiai Osszetétele sokkal kedvezOobb, mint a termikus modon
szaritott termékeké, kiemelkedden jo rehidratacids tulajdonsagokkal rendelkeznek, viszont
egyes esetekben ez a szivacsos szerkezet nem kedvezd (gyiimoélcsszaritmanyok kozvetlen
fogyasztasra)

A darabos szaritmanyok készitésére a gyakorlatban a termikus szdritds a legelterjedtebb.
Ennek sordn az alkalmazott elOkészitd miiveletek megegyeznek az eddig megismert
elokészitd 1épésekkel (valogatds, mosas, osztalyozas, héjeltdvolitds, apritds). Az apritas
eredménye lehet korong (2-4 mm atmérével), csik (4x4 — 6Xx6 mm metszet), vagy kocka
(6x6x6 — 10x10x10 mm) és a fajlagos feliilet novelésével és a diffuzios ut csokkentésével a
szaritasi 1d0 csokkenését eredményezi. A szaritas milvelete tobb alapanyagnal nemkivant
szinreakcidkat idézhet eld, ezért el6fézés (pl. sargarépa, cékla, zoldborso) és kénes kezelés
(pl. petrezselyem, karfiol, kelkaposzta) lehet még el6készité miivelet. A kénezés elemi kén
elégetésével zart térben torténhet, vagy kénessavas oldat permetezésével, vagy a termék
belemeritésével. Az el6fézés (vagy kiméletesebb modja a go6zolés) az enzimmiikddés
bénitasan keresztiil gatolja a kéros szinelvaltozasok kialakulasat.

A végterméek kiegyenlitett nedvességtartalmanak megteremtéséhez alapfeltétel a termék
egyenletes elteritése a szaritofeliileten. A terités miiveletét szalagszaritoknal a haladé termék
ellenében teritdszalagok végzik, melyek kialakitdsa megakadalyozza a sik vagasfeliileti
anyagok Osszetapadasat és az ebbdl eredd szaritasi hibakat.

A szaritdsi fofolyamat tobb  szempont szerint csoportosithats. Uzem  szerint
megkiilonboztethetd szakaszos és folyamatos szaritds, nyomds szerint atmoszférikus és
vakuumszaritas, hokozlés szerint konvekcios, sugarzasos, kontakt, dielektromos €s kombinalt,
megvalositas szerint talcas-, szalagos-, fluidagyas-, dobszaritas és egyéb megoldasok.
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A szaritott zoldségfélék végsd nedvességtartalma 8% koriili. Specialis esetekben, 6% koriili
nedvességtartalom  elérése  érdekében  utdnszaritassal alakitjak ki a  végleges
nedvességtartalmat. Ilyenkor a szaritast 10-15% nedvességtartalomig folytatjak, majd 50-60
cm-es réteget teritenek a szallitoszalagra, melynek haladéasi sebességét folyamatosan
csOkkentik. A szaritds és az utanszaritds gyakran egy fazisban torténik, de érzékenyebb
alapanyag esetén egy hetes, un. kiegyenlitd, homogenizalé pihentetés el6zi meg az
utanszaritast..

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A készterméket csomagolas elétt kornyezeti levegdvel hiitik, majd valogatjdk szin és/vagy
sturliség szerint. Egyes esetekben utdapritdst is beiktatnak a gyartdsi folyamatba. A
csomagoloeszkdz megvalasztasanal figyelembe kell venni az adott termék higroszkdpossagat.

A gyltimo6lesok koziil a leggyakoribb széritott termék az alma. Nyersanyagként a fehér, tomott
hast, 30 mm-nél nagyobb érett, de nem elpuhult gyiimolcsoket hasznaljak fel. Az eljaras
soran az osztalyozas és mosas utdn hamozas kovetkezik, melynél a barnulds megel6zésére
szulfitoldatot hasznalnak. Ezt koveti az utdntisztitds, a maghdaz-eltavolitas, a szeletelés és a
kénezés. A szaritds vékony szeletek esetében 120-125°C-rol, vastag szeletek esetében 65-
70°C-r6l indul, s 70°C-os befejez6 hdmérsékletig valtozik. A késztermék viztartalma 20-22%,
mely egy hetes kiegyenlitd pihentetés utan 4-5%-ra csokkenthetd utanszaritassal.

A poritott termékek gyartastechnologiaja eltérd a darabos termékekétdl. Az alapanyagként
felhasznalt zoldségstiritményeket szaritoberendezésben porlasztotarcsaval finom perletté
porlasztjdk. Az eljards bemeneti hémérséklete 130-150°C, a kimeneti 80°C. A port zart
rendszerli, kondicionalt légteri szalag tovabbitja az ugyancsak kondicionalt légterii
csomagoloba. A terméket magas higroszkopossdganak kdszonhetden tokéletes 1égzarhatdsagn
fémdobozokba csomagoljak tovabbfelhasznalasig. A késztermékek jellemzdje az alacsony, 3-
3,5%-0s nedvességtartalom €s az erds higroszkopossag.

A HIR gyiijteményben szerepld szaritott termékek a Dél-Alfoldre jellemzé fiiszerpaprika-
Orlemények ¢és az észak-alfoldi aszalt gyiimolesok (alma, szilva, korte). A Kalocsai
fliszerpaprika-Orlemény alapanyagat betakaritast kovetden csdészerli halokba szaritjak és
utdérlelik az eresz ald felakasztva, vagy szellds, hézagolt faladdkban. Ezt koveti a mosas,
majd lassu, 4-6 napos szaritas 5-8% szdrazanyagtartalomra, maximum 60°C-on. Az 6rleményt
héazilag kalapacsos dardlon, iparilag kdparokon vagy hengerek kozott készitik és azonnal
csomagoljak, mert a termék fényre és oxigénre érzékeny. Hasonloan késziil a Szegedi
fiiszerpaprika 6rlemény is.

Az Aszalt alma késziilhet hdmozva vagy hamozatlanul. A kell6en nagyméretli Jonathan alma
termését mossak, gerezdelik és kivagjdk a maghédzat. A vildgos szin rogzitésére kénes,
citromsavas vagy konyhasooldatos kezelést alkalmaznak, szikkasztjak, majd 70°C alatt 6-12
Ora alatt szaritjdk. Hasonloan késziil az Aszalt korte is. Aszalt szilva esetén apritasra és
szinrdgzitésre nem kertil sor, viszont a szaritasi 1d0 talcas szaritds esetén jelentdsen tovabb
tart.

Tartdsitas besliritéssel

A strités célja a vizaktivitds 0,7 korili értékre torténd csokkentése, ami a kertészeti
alapanyagokon jelen levd mikrobak gatlasat eredményezi. A vizaktivitas csokkentése
torténhet a viztartalom részleges eltavolitasaval termikus uton (beparlas, vakuumbeparlas), a
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viztartalom kifagyasztasaval (kriokoncentralds), membranszeparacioval, illetve a viztartalom
megorzése mellett, ozmotikusan aktiv anyag adagolasaval.

A bestirités legaltalanosabb modja a beparlas. Ennek soran az oldoszert (viz) forrasban tartjak,
mig a nem 1ill6 és parolgd komponensek a visszamaradd oldatot toményebbé teszik. A
kertészeti termékek esetében az iz- és aromakomponensek egy része viszont a viz
forraspontjanal alacsonyabb hoémérsékleten tavozik; ezek megOrzését a para szakaszos
(frakcionalt) desztillalasaval, az aromakomponensek kondenzaldséval lehet elvégezni.

crcr

novekszik, igy a kiillonb6z6 zoldség- és gyliimodleslevek esetén 100°C feletti hdmérsékletet kell
a beparlashoz biztositani. A nyomas csOkkentése viszont a parolgast fokozza, igy a vakuum
alatt torténd beparlas alacsonyabb homérséklete kedvezden hat a termékek tapértékére. A
magas hémérséklet hatdsara ugyanis szdmos kedvezotlen hatas jatszodhat le, pl. cukorbomlas,
nem enzimes barnulas, erdsen savas kozegben HMF-képzddés, mig magasabb pH esetén
Maillard reakcio, karamellizdlddas, a szinanyagok és vitaminok bomlasa.

Beparlas soran a flitdkozeg jellemzden vizgdz, aminek homérséklete, illetve a lecsapodésa
soran keletkezd hé melegiti az elokészitett terméket. A hd atadasara viszont pl. beparloiist
esetén annak aljan, illetve oldalfalan keriil sor, s meg kell gyorsitani a képzddd gbézok
tdvozéasat, megakadalyozva azok kondenzaldsit. Ennek legegyszerlibb modja a keverés,
illetve aramoltatas. A parolgas hatasara valtozik tovabba az anyag slirlisége, viszkozitasa és
folyadékoszlop nyomasa.

A beparld berendezések alapvetd tipusai:

- flitdkdpenyes beparlok: szakaszos miikodési, legegyszeriibb felépitésli berendezések,
melyek atmoszférikus vagy vakuumbeparlast tesznek lehetové.

- csOves beparlok: a fiitékopenyes beparlokhoz képest nagyobb hdéatado feliilettel
rendelkezd, szakaszos vagy folyamatos berendezések

- lemezes beparlok
- filmbeparlok

A Dbeparlas soran keletkezd g6zok felhaszndlhatoak a sliritmény melegitésére, ami
gazdasagosabb tobbmenetes beparlast tesz lehetévé. A para kozvetleniil vagy
parakompresszidt kovetden keriil melegitésben felhasznélasra.

A kriokoncentralas vagy kifagyasztasos sirités els6sorban gyiimdlcslé-stiritmények
eléallitasara haszndlatos eljards. A kriokoncentralds olyan eljards, amelynek soran a
bestiritendé anyagot kifagyasztjdk ¢és a keletkezett jégkristdlyokat fizikai modszerekkel
eltavolitjak. Az elvéalaszthatdsadg szempontjabol dontd fontossagu a megfeleld méretii és alaku
jégkristalyok kialakitdsa. Az idealis jégkristalyok nagyok, gombdlytiek, egyforma méretiiek,
kis fajlagos feliilettel rendelkeznek és hézagtérfogatuk maximalis. Ehhez megfeleld lassu,
egyenletes fagyasztasi sebesség sziikséges. Az eldallitott siiritmény-jég szuszpenziobol a jeget
szliréssel, centrifugalassal vagy mosooszlopos szepardlassal valasztjdk el. A sirités-
elvalasztas folyamatsort tobb fokozatban végzik.

A membranmiiveletek soran szelektiv ateresztoképességili hartyat alkalmaznak, ami a
tobbkomponensii elegy egyes Osszetevoit atereszti (sziirlet), masokat visszatart (stiritmény).
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Az elvalasztas alapja lehet méret (membransziirés) vagy vizaktivitds — parolgasi készség-
kiilonbség (pervaporacio). Membranszlrés esetén a slritend0 anyaggal szembe tiszta
oldoszert (vizet) allitanak, s az ozmotikus potencidl kiilonbség ellenében mechanikus uton,
legegyszeriibben talnyomassal késztetik az oldoszer molekuldkat a membranon valo
athaladésra. A szeparacio soran a membran pérusméterének megfeleléen alakul ki, hogy mit
valaszt el a membran: mikro-, nano- és ultrasziirés esetén molekuldk és ionok is atjuthatnak a
szlirletbe, mig reverz ozmozis esetén csak a viz elvalasztasara keriil sor. Pervaporacio esetén
hidroféb membranon keresztiil gozdifftzidé valik lehetové abban az esetben, ha a siiritendd
anyaggal szemben nagyobb toménységli vagy eltéré hdmérsékletii oldatot helyeznek el.
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Ozmotikusan aktiv anyag alkalmazasa esetén az oldatot old6dd vagy a vizet megkotod
anyaggal keverik vagy elegyitik (pl. cukor, so, zselésité anyag), ami az ozmotikus potencial
novekedésével a vizaktivitds csokkenését eredményezi.

Tipikus s(ritett gyimolcstermékek a lekvarok és izek. Lekvarfélék megfelelden
el6készitett, friss vagy tartositott gyiimélcsbdl cukorral (vagy cukor nélkil) kivant
toménységlire  f0zott, hokezeléssel vagy konzervaldszerrel, vagy azok
kombinacidjaval tartdsitott gylimolcstermékek. Készitésiikkor alapanyagként
felhasznalhatd lehet a friss gylimolcs, vel6 vagy pulp és a gyorsfagyasztott gylimolcs

egyarant.
Csoportositasuk:

- lekvarok: a felhasznalt gyiimdlcsot részben darabos formaban tartalmazza,
alloménya kocsonyds, darabosan szakad6 vagy stirlin folyds

- szilvalekvar: felezett vagy durvan apritott szilvabol  késziilt
lekvarkészitmény

- izek: legalabb 0,8 mm lyukméretli szitdn attort gylimolcsbdl késziilt,
kocsonyas, kenhetd vagy slirtin foly6 termékek

- gyiimolcssajtok: egyféle attort gylimolesbdl késziilt, szeletelhetd és
alaktarto lekvar

Altalanos lekvartermékek esetében 35% gyiiméles felhaszndlasa sziikséges, izeknél és
gylimoélcssajtnal 7% az eldirds. Kiilonleges mindségli lekvarok esetében 100 g termék
készitéséhez legalabb 60 g felhasznalasa sziikséges.

A gylimolcsizek gyartasanak lépései részben az alapanyag tulajdonsdgaival valtoznak.
Valogatas, tisztitds, majd a termék jellegének megfeleld apritas az eldkészitd miiveletek sora
friss gyiimoles esetén, de gylimolcsveld félkésztermék hasznalata is lehetséges. Lekvar
készitésénél zuzas, izek készitésénél passzirozas az alkalmazott apritasi miivelet.

A fotechnologia a f6zet 6sszeallitasaval indul. A felhasznalhat6 anyagok tobb célt szolgalnak.
Hozzéaadott cukorral és a gyiimdlcs eredeti anyagaival allitjak be a megkdvetelt szarazanyag
tartalmat, cukorral, glukoz-fruktéz sziruppal, melasszal, keményité hidrolizatumokkal vagy
mézzel és pektin hozzdadasaval alakul ki a dzsemek kocsonyés szerkezete, valamint étkezési
savakkal allitjdk be a végsé 2,8-3,2 kozotti pH-értéket. A f6zés gdombvakuumban vagy
duplikatoriistben torténik, a gylimélcs és a cukor diffuzids sebességétol fliggéen 10-20 percig.
Az iivegbe vagy dobozba toltés melegen torténik, mivel a pektinvdz ilyenkor jobban
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formazhat6, és mechanikai sériilése cukorszirup-kivalast okozhat, tovabba tul hideg toltés
esetén a dzsem tort allagu lehet. A zarast 90-98°C-os pasztordzés koveti.
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A vegyes gyiimolcsizek legalabb haromféle gylimolesbdl késziilnek gy, hogy minden
Osszetevd 10 és 50 % kozotti részaranyban van jelen a késztermékben. Altaliban alma vagy
korte keriil alapgyiimdlcsként felhasznalasra. Kétféle gyiimolesot tartalmazd termék esetében
az aranyuk 25 és 75% kozott kell legyen

Specialis piaci igények kielégitésére készitenek diabetikus dzsemeket, melyek szachardz
hozzaadésa nélkiil, mesterséges édesitdszerrel (szorbit, szacharin, fruktoz-ciklamat) kertilnek
forgalomba.

A Dél-Alfoldre jellemzd Kecskeméti kajszibaracklekvar készitése hagyomdnyosan hideg
elokészitéssel indul. A gyliimdlesot egy par masodpercre forrd vizbe martjak, aminek hatasara
a héja konnyen elvalaszthato lesz, de késziilt a termék hamozatlan gyiimélesbdl is — ekkor a
forrazott gyitimolcsoket daraltak. Felezik, magvazzak, majd 40-80% cukorral rétegesen
helyezik el, s tobbszori keverés mellett egy napig pihentetik. Ezt kdvetéen a lehetd
leggyorsabban f6zik a kivant striiségiire. A szatmari Somlekvar passzirozott gylimolcsbol
azonos mennyiségli cukor hozzdadasaval késziil. A Szatmari szilvalekvar cukor hozzaadasa
nélkiil késziil, hagyomanyosan réziistben fézve. Az észak-magyarorszagi Csipkebogyolekvar
esetében az egész vagy kézzel felezett és magtalanitott terméseket kevés vizben puhulasig
fozik, s attorik, 20-60% cukrot adagolnak és a megfeleld siiriséglre fozik. Ipari eldallitas
esetén a csipkebogyodkat felezve szaritjak, a lekvarkészitésre késobb kertil sor. A dél-dunantili
Bodzalekvar késziilhet magtalanitas nélkiil, illetve velobol.

A gylimoélcssajt egyféle gylimolesbdl késziilt, vaghato allomanyu termék. Szine a gytimolcsre
jellemz6 és fontos igény, hogy a vagasi siknak jellegzetesen fényesnek és rugalmas
alloményunak kell lennie. Az észak-alfoldi Birsalmasajt birsalméabol és birskortébdl késziil, az
alapanyagokat héjastol fozik, attorik vagy z0zzak, majd fliszerezve a kivant allagura fozik és
vékony korongként vagy radként hagyjdk megkeményedni napon vagy kemencében.

A stiritett paradicsomkészitmények megfelelden elokészitett, magjatol és héjatol elvalasztott,
érett paradicsom bestiritésével késziilnek csomagoldéedénybe toltve és hokezeléssel vagy
konzervaloszer hozzaadasaval tartositva. A két lehetséges termék a siritett paradicsom
hokezeléssel tartositva €és a sozott sliritett paradicsom. A hdkezeléssel tartositott termekek
vizben oldhat6 somentes szarazanyag-tartalma 12-40%.

A nyersanyagul hasznalt paradicsomot jo beérettség, piros szin, dus lé jellemzi. Fontos a
magas szarazanyag- ¢€s pektintartalom. Az alapanyag mindsitésekor miiszeres szinvizsgalat, a
homoktartalom és szarazanyag tartalom mérése, és a romlatlansag vizsgalata (Howard —szam,
feketepont meghatarozas) koveti az atvételt.

Az Usztatassal tisztitott mosassal egy Iépésben eltavolitjak a paradicsomhoz keveredett idegen
anyagokat is. Oblités, majd valogatas elézi még meg a tovabbfeldolgozast.

A z0zéds ¢és magkinyerés roppantd-, magelvalasztd, magpasszirozd ¢és fogas zazdgépek
kombinalt hasznalataval 4llitjdk el6 a paradicsomzizatot. Az eddigi miveletek a
feldolgozdiizemen kiviil, telepitett 1ényerd gépsoron is elvégezhetd, igy a zart tartalykocsiban
valo szallitassal koltségesokkenés érhetd el. A kovetkezd 1épésként beiktatott 90-93°C-o0s
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elémelegités tobb technologiai funkcidval bir. Egyrészt a hdkezelés a mikroorganizmusok
szamat csOkkenti, masrészt a pektinbontd enzimeket hatdstalanitja, valamint segit a
szinanyagok feltarasdban. A hdkezelés a késébbi feldolgozéas hatékonysagat is javitja. Ezt
kovetden attoréssel nyerik ki a sejtnedvet és a finomabb rostokat, elvalasztva a héj- és
magdaraboktol, valamint a durva rostoktol. Gépi berendezései a tobbfokozatu passzirozok. Az
utolsd fokozat szitaperforacidoja 0,4 mm-es, de til magas rosttartalom esetén tovabbi
centrifugas rostszegényités lehet sziikséges.

A beparlast kiméletesen, forrasponton kell elvégezni, hogy az értékes beltartalmi 6sszetevok a
lehetd legkisebb mértékben kéarosodjanak. A gyakorlatban alkalmazott beparlok folyamatos
mukodéstiek. A beparlobol kilépd anyag 50-60°C homérsékleti, mig az optimalis
csomagolasi homérséklet 85-90°C-os. Ezen a hémérsékleten csomagolva az utdlagos
hokezelés ideje jelentdsen csokkenthetd. A toltést azonnali zaras kovesse, s kozvetleniil
keriiljon a termék a 98-100°C-os hoékezelésre. Sozott és konzervalt paradicsomstiritmény
készitése esetén a hozzdadott anyag kozvetleniil csomagolés eldtt kertil elkeverésre.

Dél-Alfold hagyomanyos stritett terméke a Paradicsompaprika-siiritmény, mely készitése
soran az alapanyagot mossadk, z(zzdk passzirozzdk, majd gémbvakuumiistben siritik 20-26
refr%-ra. Toltés és zarast kovetden hokezeléssel egészitik ki a tartositast.

A gytimdlesszorpdk olyan gyiimoleslevek, melyek vizben oldhat6d szarazanyag tartalma 60%
feletti. Kiilonleges mindségli gyliimolcsszorpok esetében emellett a gyiimdlcestartalom legalabb
50% kell legyen. Jellege szerint csoportositva megkiilonboztetiink gyiimdlesszorpot és
izesitett gylimolcsszorpdt. Utobbi termékek a gylimoles alapanyag mellett annak jellegétol
eltéro izesitéanyagok hozzdadaséaval késziilnek. A szlirt szorpok allaga egynemtl, attetszo, mig
a jellege szerint zavaros szorpok siirtin folyok, nem atlatszoak.

A gyiimolcsszorpoket készithetik hideg €s meleg eljaras szerint egyarant. A meleg eljaras
soran az alapanyagokbol 70-80°C-on szirupot készitenek. Hideg eljaras esetén az
alapanyagokat keverdtartdlyban egyenletesen elkeverik. Ezt koveti attetsz0 szOrpok
készitésénél a szilirés.

Az egyes szOrpok mas gylimolcs alapanyag levével keverhetdek a megfeleld, termékre
jellemzd szin elérése érdekében (pl. meggylé, bodzalé, stb). A szinezésre felhasznalt

gylimoélcs leve nem haladhatja meg a termék nevében megjeldlt gyliimoles mennyiségének
10%-at.

Hé6kezeléses tartdsitas

A hokezeléses tartositas célja a mikroorganizmusok elpusztitdsa és a szoveti enzimek
hatastalanitasa. Nicholas Appert dolgozta ki az eljaras alapjait XIX. szdzadban. Hatdsanak
alapja, hogy vizes kozegben vagy telitett gbéztérben melegitve a terméket a
mikroorganizmusok elpusztulnak. Tagabb értelemben hokezelésnek tekinthetd minden olyan
¢lelmiszeripari beavatkozas, amelyben az alapanyag homérsékletét legalabb 25°C-szal
kornyezete hdmérséklete felé emeli.

A pasztérozés a baktériumok vegetativ alakjainak pusztitdsat és enziminaktivalast céloz meg.
Elméletben a modszer a 61,1°C-os 210 masodperces kezeléstdl a 132,2°C-os 1 masodperces
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kezelésig (ultrapasztorozés) terjed. Konzerviparban a 100°C alatti kezeléssel gyakorlatilag
teljes csiramentességet érhetilink el. A pasztérozés formai:

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

- lassu pasztérozés: alacsonyabb homérsékleten, viszonylag hosszabb ideig tartd
beavatkozas, jellemz6en befétteknél, savanytsagoknal, gyiimolcsvel6knél

- gyors vagy pillanatpasztorozés: 100°C feletti hémérsékleten, par masodpercig
tarto kezelés (félaszeptikus, aszeptikus termékek esetében)

- ultrapasztérozeés vagy uperizalas: 120-150°C-on, 1 masodpercig tartd kezelés

- frakcionalt pasztérozés vagy tindalizalas: a terméket 15-30 mésodpercig 80-90°C-
on tartjak, majd hiitik. A miveletet 2-3-szor megismétlik, id6t hagyva a sporas
alakok vegetativ kifejlodéséhez.

A steriliezés 100°C feletti, tilnyomas alatt végzett hokezelés, ami soran a vegetativ sejtek
mellett a sporakat is elpusztitjak.

A mikrébasejtekre gyakorolt pusztitdé hatas a tizedelési idovel vagy decimalis pusztulasi
idovel (D-érték) jellemezhetd, ami azon id6, ami a mikrobak szamanak egy nagysagrenddel
vald csokkentését eredményezi. Ezt befolyasolja a mikroorganizmus tipusa, ellenallasa, sejtek
kora vagy szaporodasi allapota (a spordk sokkal hétlirébbek, mig a sporat nem képzd
baktériumok ellenadlloképessége meghaladja a sporas baktériumok vegetativ alakjanak
tuléloképességét) és a kozeg fiziko-kémiai tulajdonsdgai (pl. vizaktivitds, pH) és Osszetétele
(kiilonboz6 véddanyagok, mint cukrok, glicerin, fehérjék, zsiradékok, so jelenléte). A D-érték
adott homérsékletre vonatkozik, atszamitdsa a z-érték segitségével lehetséges, ami azt a
hémérséklet-kiilonbséget adja meg, amivel novelve vagy csokkentve a hdkezelés
hémérsékletét a pusztuldsi idét a tizedére csokkenti vagy tizszeresére ndveli, azaz a
hépusztulasi id6 hdmérséklet fliggését fejezi ki.

Az élelmiszeripari gyakorlatban a kereskedelmi szempontbdl steril termékek eléréséhez a 12D
elvet veszik alapul, ami megfeleld tarolasi koriilmények €s csomagolas esetén mikrobiologiai
szempontbol tobb éves tarolast tesz lehetévé. Ezek az un. teljes konzervek. Haromnegyed
konzervek esetében a hokezelési egyenérték (F-érték) megvalasztasakor a Clostridium sproak
helyett a mezofil Bacillus sp. sporainak elpusztitasahoz sziikséges hohatast alkalmazzak, s
15°C alatt egy évig tarolhatd termékeket készitenek. A félkonzervek készitésekor fél éven
keresztiil 5°C alatti hémérsékleten tarolhatd termékeket allitanak eld.

A mikrébakon til a hoékezelésnek természetesen a ndvényi szOvetekre is hatdsa van. A
sejtszintli hdpusztulds a mikrobasejtekhez hasonldan folyik le. A fehérjék denaturalddasa és a
az enzimatikus tevékenység csokkenése és a szemipermeabilis hartydk sériilése egyiittesen
vezet a bioldgiai haldlhoz. Mindezen valtozasoknak az iddbeli lefolyésa, bekdvetkezése fiigg
a hokezelés homérsékletétdl és idotartamatol. A hokezelés megvalasztisakor ismerni kell az
adott termékre jellemz6 optimalis hdmérséklet - idétartam diagramot, melynek kialakitasdban
egyarant szerepet kap a mikrobapusztulds, az enziminaktivalds €és a termék fOzottségéhez
(mechanikai tulajdonsagok) sziikséges hoéterhelés. A HTST-kezelések (High Temperature —
Short Time, azaz magas homérséklet — rovid 1d6) esetén karosodik legkevésbé az élelmiszerek
¢lvezeti- és tapértéke. Egyes megfigyelések viszont azt mutatjak, hogy bizonyos idejli tarolés
utdn a hagyomanyos és HTST kezelések kozotti mindségkiilonbségek enzimologiai okok
kovetkeztében kiegyenlitddnek.
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A hokezelési miiveleteket az aldbbi csoportokba oszthatjuk technoldgia és mikrobiologiai
hatas szerint:

e szakaszos
o pasztorizalo kadak
o autoklav
o folyamatos
o alagutpasztor, csdves pasztor, lemezes hdcserélok
o hidrosztatikus sterilezok

o aszepikus technologia: a hdkezelés a technologiai folyamatok kozé keriil
beiktatasra, s megvalositasat kovetden a termék zart, ujrafert6zést kizard steril
feldolgozosoron kertil tovabbfeldolgozasra

A zoldborsokonzerv  fejtett, szemnagysdg ¢€s  zsengeség szerint  osztalyozott
z0ldborsdszemekbol késziilt, livegbe vagy dobozva tdltve, s6s vagy cukros felontélével
feltoltve, légmentesen zart és hdkezeléssel tartositott termék.

Az elokészitd miveletek: szemtisztitas (rostalds, szeletorozas, flotdcids mosas), osztalyozas
zsengeség ¢€s szemnagysag szerint. Az elsé fomiiveleti 1€pés az el6f6zés, mely a szemnagysag
¢s a zsengeség figyelembevételével 4-10 percig tart 96-98°C hémérsékleten, folyamatos
iizemben. Az eléf6zés sikeressége egyszerlien megallapithato; a bors6szemnek két ujj kozott
konnyen szétnyomhatonak kell lenni. Ha az el6f6zés még nem megfeleld, a héj felreped és a
sziklevelek kipattannak. Az el6f6zést oblités és utdszelekcid koveti. A toltés a megfelelden
elékeészitett (mosas, gbézolés, Oblités) csomagoloedénybe torténik. A felontdlé forrén, a
szemekkel egylitt, vagy azokat kdvetden keriil az edénybe. A felontdle kb. 0,8-1,5% sot és a
bors6 cukortartalmatdl filiggden 1-4,5% cukrot tartalmaz. Az edény zéardsa utin a
légmentességrél meg kell gy6zO8dni. A zards utani sterilezés szakaszos (autoklav) és
folyamatos (OHS) {izemben torténik, 120-132°C-on, idOtartamat a csomagoldéedény nagysaga
¢s a bors6 zsengesége szabja meg.

A z61dbabbol harom mindségi fokozatu terméket allit el a konzervipar:
- egész zOldbab
- vagott zoldbab (2,5 cm feletti hiivelyek)
- aprora vagott zoldbab (2,5 cm alatti hiivelyek)

Az el6f6zés a zoldborsonal megismerteknél kiméletesebb; 92-95°C-on, zsengeségtol és
mérettd] fliggden 2-6 perces hokezelés sziikséges. A jol el6t6zott zoldbab hajlitasra rugalmas,
nem torik, de nem is szétfétt. A felontdlé készitéséhez 0,3-1,5% konyhasot sziikséges. Az 1
liter feletti csomagolasi egységekben pH csokkentésre érkezési sav (ecetsav, borkdsav)
adagolhatd. A toltést és zarast kovetd hokezelés kis kiszerelések esetében azonos a
z0ldborsonal leirtakkal, mig literes, étkezési savat tartalmazd csomagolasnal a hdhatas
mértéke csokkenthetd (110°C).
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A zoldségfélék sokszinliségének koszonhetden a késztermékkindlatban is széles valaszték
alakithato ki a tartositas alapanyaga szerint. Igy késziilhet sargarépa-, karfiol-, tok-, lecso- és
csemegekukorica-konzerv, fézelékkonzerv, zoldséggel toltott paprika, stb.

A gyimolcsbefottek megfelelden elokészitett, friss vagy tartositott (gyorsfagyasztott)
gyiimolesbdl késziilnek, felontolével vagy felontdlé nélkiil. Tartdsitdsukat rendszerint
hoékezeléssel végzik.

A gylimolcsbefottek a felhasznalt alapanyagok szerint lehetnek egyféle vagy tobbféle
gylimélcsot tartalmazd készitmények, illetve gylimolcssalatak, melyek egy vagy tobbféle
azonos méretlire apritott gyiimolcsbol allé  készitmények. A felontdlé alapvetden
meghatarozza a termék élvezeti tulajdonsagait az eltarthatosagan tul. E szerint a bef6ttek
késziilhetnek — ritkdn - felont6lé nélkiil, cukormentes, hig vagy siirli cukorszorppel, illetve
alkoholtartalmu felontdlével.

Szezonalis jellegébdl eredden betakaritdskor az iizemeknek olyan nagy mennyiségii
alapanyagot kell feldolgozniuk, ami jocskan meghaladja a felvevdpiac igényeit. Ez esetben
nem ritkdn a gyakorlat nagy egységekben tarolja a készterméket, ami késdbbi idépontban
keriil végleges kereskedelmi csomagolasba. Ezt a feldolgozasi valtozatot kozvetett
befdttkészitésnek nevezziik. Jelentdsége a hagyomanyos modon nem, vagy csak rovid ideig
tarolhat6 alapanyagoknal kiemelkedo.

A befOttgyartas alapvetd elokészitd miiveletei a valogatés, osztilyozés, mosas, illetve egyes
termékek esetében sziikséges még a szareltavolitds (kézzel, dorzsoléssel vagy
szartépOgéppel), magozas, felezés és hamozas. Egyes laza szoveti szerkezetli gyiimdlcsok
esetében szilarditast szoktak még végezni (pl. barack) a szovetek rugalmassaganak novelése
érdekében, ami egy meszes vizben valo dztatasbol és egy azt kovetd hig savas 6blitésbol all.

A fomiiveleti 1épések koziil elsd az el6fézés €s hiizatas, melyek altaldban egyiddben keriilnek
elvégzésre. A kezelés hatdsdra a csiraszam és enzimaktivitds csokken, felgyorsulnak a
diffuzios folyamatok, kialakul a rugalmas szoveti szerkezet és a 1égzarvanyokat folyadékfazis
tolti ki. Ennek hatdsédra a gylimélcs a felontélében marad, azaz ,,nem szall fel” és nem
zsugorodik. A huzatasi oldat készitésénél felhasznalhatd répacukor, citrom- és borkdsav,
glicerin és keményitd hidrolizdtumok. A miivelet elvégezhetd 1égkdri nyomason, de az un.
vakuumhuizatds gyorsabb ¢és eredményesebb megoldas. Ezt kdvetden utovalogatas utan kézzel
vagy géppel a csomagoloedénybe toltik a gyiimolesot, s magas, 90°C feletti hdmérsékleten
toltik ra a felontolevet. A felontdlé cukrot, citromsavat és élelmiszer-szinezéket tartalmazhat.
Az adagolt gylimolcs és a felontdlé szarazanyag-tartalma egylittesen kell megfeleljen az adott
termékre eldirt szarazanyag-tartalomnak. A csomagoloeszkdz zardsa utdn pasztOrozés
kovetkezik, melynek idejét és homérsékletét a csomagoldeszkéz mérete, anyaga és a
gylimolcs egylittesen hataroz meg.

Kozvetett befOttgyartds esetén tovabbi miiveletek sziikségesek, mire a termék forgalomba
keriil. A csomagoloeszkozok felbontdsa utan leeresztik a késobb még felhasznalhato
felontdlevet, és valogatassal kell eltdvolitani a sériilt gyiimdlcsrészeket. Egyes eldkészitd
miuveletek utdlag még elvégezhetdk, pl. darabolés, felezés, mageltavolitds. Ezt a leirtak
szerint ismét toltés, 1éfelontés, zaras és tartositas koveti.
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A késztermékkel szembeni alapvetd kovetelmény, hogy csomagolési egységen beliil azonos
szinll legyen ¢s ize, illata legyen a gyiimolcsre jellemz6. Ne legyen szétfott, foszlanyos az
allomanya ¢és a felontdlé atlatszo legyen. A termék szinezOanyagot &és mesterséges
izesitdanyagot nem tartalmazhat. A vizben oldhatd szarazanyag mennyisége szerint az alabbi
valtozatok keriilnek kereskedelmi forgalomba:

e cukor hozzaadésa nélkiili
e hig cukoroldattal, 14-20 ref% m/m
e tomény cukoroldattal, legalabb 20 ref% m/m

A csonthéjasok koziil a cseresznye, meggy, szilva egészben vagy magozva, az Oszibarack
egészben, magozva vagy hamozva, a kajszi felezett allapotban keriil feldolgozasra.
Altaldnossagban a nyersanyag legyen kozepes-nagy méreti, kemény hiisu, magvavald
(6szibarack), ropogos allomanyu (cseresznye) és fajra-fajtara jellemz6 szinli gyiimdlcs.

Az egres, malna és szamodca feldolgozasakor kiméletes és gyors feldolgozast kell folytatni,
mivel szerkezetiik puha, laza, ezért a gyartastechnologia soran eltérések vannak az eddig
elmondottaktol. A mosas kiméletesen és gyorsan kell torténjen a laza szerkezet miatti kilugzas
minimalizalasa érdekében. A malna esetében a mosas elmarad. A szartalanitds kézzel vagy
célgépekkel valdsithatd meg. Az egres feldolgozédsanal a szér- és viragrészeket dorzsoléssel
tavolitjak el. Malna és szamoca esetében az el6fézésre és huzatasra nem keriil sor €s csak
kozvetlen befottgyartassal dolgozhat6 fel.

Kiilonleges beféttnek a vegyes befttet, puddinggyiimolesot, az alkoholos ¢€s diabetikus
befotteket nevezzik.

A vegyes befott legalabb haromféle gylimolcsot tartalmaz gy, hogy minden Osszetevé 10 és
50% tomegarany kozotti mennyiségben van jelen. Leggyakoribb komponens az alma, korte,
Oszibarack, kajszi, mig Un. diszitdgylimolcs a cseresznye, meggy €s a mandula. A felhasznalt
alapanyag rendszerint hlitéhdzban tarolt alma, gyorsfagyasztott és kozvetett befottgyartassal
tartositott gytimolcs. A felontdlé készitéséhez felhasznalhat6 a félkész termék lesziirt tartosito
leve is a megfeleld anyagok potlasa utan.

A puddinggyiimolcsok kevés levet €s sok gylimdlesot, leggyakrabban almat, szilvat és egrest
tartalmaznak. Az el6készitd miveletek utan a gylimolesot el6fozik, huzatjak, majd
légmentesen edénybe toltik €s hokezelik. A felontélé késziilhet cukorral €s cukor nélkiil,
tetszOleges szarazanyagtartalommal.

Az alkoholos beféttek 2-16 térfogatszazalék alkoholt tartalmazo6 termékek. Ebbe a csoportba
tartoznak a bolék is. A hiitott, cukros felontdléhez adjak az alkoholt (tiszta szesz, bor, rum),
valamint a szeszben aztatott izesité anyagokat.

A diabetikus bef6ttek cukorbetegek szamara cukormentes felont6lével késziilt termékek.
Barmilyen engedélyezett természetes ¢és mesterséges édesitoszer felhasznalhaté a
szabvanyban rdgzitett koncentracidtartomanyon beliil. A gyartas soran fokozott technologiai
figyelemmel kell lenni. Mesterséges szinezéket nem tartalmazhat.
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A gyiimoles féltermékek nem kereskedelmi forgalmazédsra, hanem tovabbfeldolgozasra
eldallitott termékek. A gylimolcspulpok (darabos gylimdleshusok) €s a gyiimolcsvelok kozott
allagi kiilonbség van; eldbbiben a gyiimdlcs fogyaszthatd része apritott, roppantott vagy
zuzott formaban, de felismerhetden van jelen, mig az utobbi termék attorés eredménye.

A gylmoles féltermékek gyartasanak sziikségességét a gyiimolcstermesztés szezonalitdsa
indokolja, de egyenletes iizemi tovabb-feldolgozast is lehetévé tesz és a félig feldolgozott
termék esetleges szallitdsi koltségei kedvezdbbek. Végiil, de nem utolsésorban, az
aszeptikusan tartdsitott félkésztermékek jo technologia mellett sok esetben jobban megdrzi a
még hosszt ideig tarolhaté gylimolesok beltartalmi Osszetevdit is. Vegyi uton tartositva
viszont a késztermék mindsége alulmarad a friss gyiimolcsbol késziiltnek.

Az alapanyagot mosas ¢és valogatas utan gdzoléssel eldmelegitik, ami a nagyobb mértéki
attorést teszi lehetOvé és a szarazanyagtartalmat csokkenti. Magpasszirozas utan megtorténik
az attorés, melynek eredményeként finom, pépes allomanyu termék keletkezik. Ennek
tartOsitasa torténhet vegyi uton (3 vagy 6%-os kénessavas oldat), vagy hdkezeléssel. A vegyi
uton tartositott vel6t csomagoljak, a hokezeléssel tartositottat csomagolas és zaras utan 94-
96°C-on kezelik. Az aszeptikus uton tartositott termék esetében a csiratlanitott, lehiitott pépet
steril csOrendszeren keresztlil, aszeptikus koriilmények kozott szivattylizzak a sterilezett
taroloedénybe.

A gyiimélcslé a Magyar Elelmiszerkonyv definicioja alapjan olyan erjesztheté, de nem
erjesztett termék, amelyet a gylimolcs egészséges €s érett, friss, hiitéssel vagy fagyasztassal
tartositott, egy vagy tobb gyiimdlcsfajta dsszekeverésével eldallitott, ehetd részébdl nyertek,
amely rész jellegzetes szine, aromdja és ize a termék eldallitasdhoz felhasznalt gytimdlesnek a
levére jellemzd. Az eldiras kiilon kategoridban kezeli a siiritmény visszahigitasaval eldallitott
terméket.

A gytimolestermékek kozott a két kategoriat kiilonboztet meg; gyiimolcsital és tditoital. A
gyltimolcsital legalabb 12% gylimdlesot vagy annak megfelel6 mennyiségli gytimdlceslevet kell
tartalmazzon. A gyiimolcslevek az alabbiak szerint osztalyozhatdak:

- gylmoleslé: mechanikai eljarassal nyert ital, mely az adott gyilimolcsre
jellemzd szindi, iz, illatd. Ide tartoznak a siiritménybdl eldallitott megfeleld
termékek 1s, viszont vizoldhatd szarazanyagtartalmuk meg kell egyezzen a
friss gyiimolcslére vonatkozd értékkel, csak az eredeti gylimoélcs
szarazanyagtartalmat tartalmazhatja és maximum 3 g/l gylimdlcsre jellemzo
szerves sav hozzaadasa, illetve az eredeti C-vitamin tartalom értékre torténo
aszkorbinsav kiegészités engedélyezett

- gylimolesnektar: ndvényi alapanyagbol, viz, cukor és méz esetleges
hozzaadéasaval késziilt termék, melynek (gylimolcstdl fiiggden) legalabb 25-
50% az eredeti gytimolcstartalma

- gylimolcsital: a nektarndl alacsonyabb gyiimolcstartalmi termék

- slritett gylimolcslé: a viztartalom részleges fizikai uton torténd eltavolitdsaval
nyert termék
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- vizzel extrahalt gylimdlcslé: szaritmanybol vagy olyan gyiimolesbdl nyert ital,
amibdl egyéb fizikai mddszerrel nem nyerhetd ki a leve

- dehidralt/poritott gyiimdleslé (gylimolcspor): a viztartalom szinte teljes fizikai
uton torténd eltavolitasaval nyert termék

Tovabbi csoportositasi lehetdségek:

e Széndioxid tartalom szerint
o enyhén szénsavas (4 g/l CO,-tartalom alatt)
o nagy szénsavtartalmu (4 g/1 CO,-tartalom felett)
o szénsav nélkiili
e Megjelenés, allomany szerint
o atlatszo vagy tiikros
o atlatszatlan vagy opalos
o rostos

A gyartastechnologidnak vannak daltalanosan alkalmazott elemei, és vannak kiilonleges
eljarasai. Ezek két f6 csoportba sorolhatok: az alapanyagok gyartdsanak és kezelésének
miiveletei, valamint az tiditdital-készités és palackozas.

A deritett, szlirt gylimdlcslevek alapanyaggyartasa a nyersanyag elkészitésével indul (mosas,
valogatas, zzas, apritas). Az zazas célja a sejtszerkezet mechanikai szétroncsoldsa, a sejtnedv
kiaramlasdnak biztositdsa. Mértékét az alapanyag tulajdonsdgai és az eldallitand6d termék
kivanalmai hatarozzak meg; a jol végzett zuzas eredménye sok, szabalytalan alaku szilard
részt tartalmaz, amelyekben a préselés sordn un. 1éelvezetd csatornak alakulnak ki.

A zuzott gylimolcsokben az enzimaktivitds ugrasszerlien megnd, valamint oxidacios
folyamatok fokozottan kapnak teret és felgyorsulnak a mikrobiologiai atalakuldsok. Ezek
csOkkentésére, elkertilésére elokezeld eljarasokat alkalmaznak. Ilyen a termikus €s az enzimes
kezelés. HO hatdsara az enzimek inaktivalodnak, illetve a Iényerés fokozasat a membranok
ateresztOképességének novekedése okozza. Az enzimes kezelések is a fokozott Iékinyerést
célozzak meg keményitd- és pektinbontd enzimek hozzdadasaval. Az el6készitd eljarasok 5-
10%-os Iékinyerés-novekedést eredményeznek.

A sejtnedvet a szilard alkotérészektdl Iényeréssel valasztjak el. Az eljaras torténhet
préseléssel, centrifugalassal, diffizidval és forditott ozmozissal. Az extrakcios (diffuzios)
eljarast elsésorban a szines levli gyiimdlcsok esetén a szinanyagok hatékonyabb kinyerése
érdekében alkalmaznak, ami sordn a zuzaton vizet vezetnek at, mely a szilard résztol
kiltigzassal valasztja el az értékes dsszetevoket.

A léelvalasztas utan az még jelentds mennyiségli zavarositd anyagokat tartalmaz (durvabb-
finomabb rostok, kis és kdzepes molekulatomegii cukrok, fehérjék, pektinek, nyalkaanyagok).
A zavarossag megsziintetése érdekében mechanikai, fizikai, kémiai vagy kombinalt deritési
1épéseket végeznek.

A fizikai és kémiai modszerek a kolloidok elektromos t6ltési viszonyainak megvaltoztatasan,
denaturalason, héhatdson, adszorpcids, abszorpcios vagy kémiai reakcidkon keresztiil hatnak.
Az enzimes derités a kémiai szerkezet megvaltoztatasan keresztiil érvényesiil. A nagyméretii
kolloidok szerkezete megvaltozik, felbomlanak és kicsapddnak vagy elvalaszthatéva valnak.
Az elektromos t6ltési viszonyokat kihaszndldsdnak alapja az, hogy a kolloidok toltési
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viszonyait egynemi toltéssel megvaltoztatjdk, melynek hatdsara azok kicsapodnak. A
csersavas-zselatinos deritésnél a zselatin vizzel érintkezve pozitiv, a bentonitos deritésnél
negativ toltéshelyek keletkeznek, melyek a feliiletiikon megkotik az ellentétes toltést
kolloidokat (elébbivel els6sorban a pektint, utobbival a fehérjéket).

A deritést kovetéen mechanikai 1étisztitd eljarasokkal tavolitjdk el az abban levd rostokat,
kolloidalis zavarositdé anyagokat, valamint a derités soran kivalt anyagokat. A leggyorsabb
1étisztito eljards a centrifugalads, mellyel a nagyobb stirliségii részek eltavolithatoak, szliréssel
pedig a tovabbi szilard részecskék valaszthatoak el a 1étol.

A rostos gylimolceslé a sziirt gylimoleslevektdl eltérden finoman apritott gyiimolcsrészeket,
rostokat tartalmaz, mely bioldgiai szempontbol is noveli értékét. Alapanyag-elokészitése a
sziirt gyiiméleslevekével megegyezik. Attorés és passzirozas utan kombindlt 1étisztitds
kovetkezik, amikor is a centrifugalis er0 hatasara a zuzalék lagy része egy perforalt
szitalemezen atjut. Ezt kovetden in. kolloidmalmos apritassal homogenizaljak a 1ét, melynek
célja a kiiilepedésre hajlamos rostok felapritdsa, az oldhatatlan részek elkeveredésének
biztositasa.

Az eldallitott sziirt és rostos gylimolcsleveket fizikai, kémiai vagy biologiai modszerekkel
tartositjak értékesitésig vagy tovabbfelhasznalasig. A fizikai eljarasok koziil mar ismertetésre
keriilt a hokezeléses €s hoelvonasos tartdsitas. A vizelvonasos modszerek koziil a beparlas
terjedt el. A viztartalmat olyan mértékig kell csokkenteni, amelynél mar a mikroorganizmusok
szaporodasa mar nem lehetséges. Ekkor a kezdeti 5-20 %-os szarazanyagtartalom 60-70 %-ra
nd. A beparlés tovabbi eldnyeként a szallitasi és csomagolasi térfogat is jelentdsen csokken.
Figyelembe véve a gyiimolcslevek hdérzékenységét, a folyamatnak gyorsan, magas héfokon
kell lejatszodni. Hatékony fizikai tartositasi mod az ultrasziirés, amikor is a sziirdmembran
olyan stirliségli, hogy azon visszamaradnak a mikroorganizmusok.

Savanyitott termékek

Altalanossagban azokat a zoldségkészitményeket nevezziik savanyusigoknak, melyek

valamilyen étkezési savat (tejsavat vagy ecetsavat) tartalmaznak. Az eldallitott termékeket
altalaban élvezeti értékiik miatt, kiegészitd élelmiszerként fogyasztjuk. A savanyusagokat
tobb szempont szerint csoportosithatjuk:

e savanyitas modja szerint

o természetes savanyitassal, tejsavas erjedéssel

o mesterséges savanyitassal, étkezési savak hozzdadasaval

o természetes savanyitassal, majd étkezési savak hozzaadasaval
e OsszetevOk szama szerint

o egyféle zoldséget tartalmazo

o tobbféle zoldséget tartalmazd
o OsszetevOk elOkészitési modja szerint

o egész (darabolés nélkiili)
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o apritott

o egész ¢és vagott zoldségeket tartalmazo savanytisagok
e tartdsitas modja szerint

o hdkezeléssel tartositott

o savanyitassal és hokezeléssel tartositott

o vegyi uton tartositott

o természetes savanyitassal tartositott készitmények

Természetes savanyitassal, tejsavas erjedéssel tartositott savanyiasagok

A bioldgiai, tejsavas erjesztéssel torténd savanyitas a legrégebbi tartdsitasi eljarasok kozé
tartozik. A tejsavtermeld baktériumok altal termelt tejsav amellett, hogy jellegzetes izt ad a
terméknek, gatolja a romlést okozo6 baktériumok miikodését.

A technolégiai folyamatok szempontjabol fontos 1épés a s6zas. A felont6lé, ami hozzaadott
viz (pl. a kovaszos uborka esetében) vagy a zoOldségek eredeti nedvességtartalma (pl. a
savanyu kaposzta esetében) adja az erjedési folyamat szamara a kozeget és biztositja az
anaerob koriilményeket. Ahhoz viszont, hogy az erjesztés soran felhasznalt szénhidratok is a
felontélébe diffundaljanak a ndvényi szovetekbdl, a hozzdadott so jatszik fontos szerepet:
noveli az oldat ozmotikus potencialjat, ami a névényi sejtek vizleadasat eredményezi, s ezzel

crer

befolyasolja. Az adagolt mennyisége 3-5%.

Az erjedést végzd tejsavbaktériumok tevékenységiik alapjan homofermentativ - és
heterofermentativ csoportba oszthatéak. Egy-egy termék veégséd izét, jellegét tobb mikrdba
egyiittesen hatdrozza meg, s fontos a mellettiik tevékenykedd egyéb mikroorganizmusok
(€lesztdk, coliformok) aktivitasa is. A késztermékek végsd Osszes savtartalma 1,8-2% kortili,
ez is az izhatdst hatdrozza meg: a terméket karositdo mikrobak jelentés része 0,5%
tejsavtartalom felett mar nem tevékenykedik.

A kovaszolt uborka alapanyaga legyen kis maghaza, nagyobb méretli, ne legyen tulérett és
iiregesedésre hajlamos. A nyersanyag tisztitdsa a korabban leirtakkal azonos mddon torténik
(4ztatds, mosas, valogatds). Az liregesedés elkeriilése és a diffuzio felgyorsitasa céljabol
érdemes az uborkét szurkalni vagy bevagni. A toltést elokészitett hordoba végzik. Ebbe
rozsliszttel meghintett kaporbol és babérlevélbdl un. ,agyat” készitenek. A liszt
mennyiségével lehet a savanyitds sebességét beallitani. Az 4gyra rakott uborka kozé is
érdemes babérlevelet rakni. A felontdlé sot, ecetsavat és fliszereket (szilard vagy extrakt)
tartalmaz. Az erjedés szamara 20-25°C idedlis. Fontos, hogy az uborka mindvégig 1¢ alatt
legyen és a felontdlé felszinén keletkezé vékony hartyaréteget folyamatosan el kell tavolitani.
Hazi készités esetén az erjesztés livegben torténik és rozsliszt helyett a felontdlé tetejére
adagolt kenyér gondoskodik az erjedés beinditasarol.

Savanyt kdposzta gyartasakor nyari €s 0szi savanyitott kaposztat hasznalhatnak fel. A nyari
savanyitott kaposzta lazabb toltésti és kevesebb ideig tarolhatd, mint az Oszi, illetve teljes
fejes savanyitasra csak az 0szi kdposzta hasznalhat6 fel. Minimum 1 kg-os, tomor szerkezet,
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fehér kéaposzta az idedlis, melynek tisztitaiskor a feddleveleit el kell tavolitani.
Segédanyagként inditd baktérium-tenyészet is felhasznalhato.

A tisztitott kaposztafejrdl a feddleveleket el kell tavolitani, majd a torzsa kdzpontos kifurasa
kovetkezik. Az ezt kovetd szeleteléskor 2-3 mm vastag, hossza szalu szeletek elérésére kell
torekedni. Az erjedési folyamat fa- vagy kéhordoban jatszodik le. Ebbe kell a szeleteket soval
¢s fuiszerekkel rétegesen tolteni. A felhasznalt fliszerek sokfélék lehetnek, leggyakrabban
babérlevél, csoves paprika, feketebors, koriander, sargarépaszelet, fliszerkdmény, szeletelt
birsalma, mustdrmag izesiti a készterméket. A szeletek kozé 20 %-ban fejes kaposztat is lehet
tolteni, melynek soézasarol kiilon kell gondoskodni. A rétegek toltése kozben azokat
tomoriteni kell, melynek hatasara a sejtnedv kilép a szovetek koziil. A tomdoritést addig kell
folytatni, amig a kivalt 1¢ a szeleteket el nem lepi. A fejes kaposzta koriil 1éghézagok
keletkezhetnek, ezek megsziintetésérdl kiilon kell gondoskodni. A jol tomdoritett kaposztat
levelekkel takarjak le és nyomas alatt tartjak. Az erjesztétérben 15-20°C homérsékletrol kell
gondoskodni.

10-20 napos elderjesztés utan az anyag felszinét gondosan meg kell tisztitani, sziikség esetén
a 1¢hianyt sos vizzel potolni. Az erjedés iddtartalma kb. 6-8 hét, lejatszodasa utan a kaposzta a
taroloedénybdl kiszedhetd és forgalmazhat6. A forgalmazott szelet 2,5 mm vastagsagu,
szecskamentes, a forgalmazott savanyitott kaposztafej legalabb 20 cm atmérdjii legyen.

D¢l-Alfold hagyomanyos élelmiszeripari termékei a Csalamadé és a Kaposztaval toltott
paprika. A véltozatos zoldség-Osszetételli (paprika, uborka, cukkini, z6ld dinnye, fehér
kaposzta stb) csalamadé mesterséges savanyitdssal (ecetsav hozzdadasaval) és/vagy
hoketeléssel tartositott termék. Készitése soran az alapanyagokat mossak, majd a paprika
csumazasat kovetéen 3-5 mm széles csikokra apritjak, s besdzva allni rovid idére hagyjak.
Késdbb az GsszetevOket elkeverik, livegekbe toltik, s vagy ecetsavas-sos felontdlével, vagy
ecet nélkiili fliszeres felontdlével, amit tartositoszerrel egészitenek ki. A tartdsitas
helyettesithetd vagy kiegészithetd hokezeléssel. A kaposztaval toltott paprika esetén hazi
készitésnél sozassal fonnyasztott, lizemi eldallitas esetén 1,5-2 mm szeletvastagsagura apritott
kaposztalevelekkel toltik a csumazott paprikat, s izesitett felontélevezés utan hdokezeléssel
vagy kémiai anyaggal tartositjdk. A természetes savanyitassal tartdsitott termékek, a
Kovészos uborka és a Vecsési savanyu kaposzta — bar orszagszerte ismertek és készitettek - a
kozép-magyarorszagi régiora jellemz6 hagyomanyos termekek.
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A GYUMOLCSPALINKA GYARTASA

A szeszes italok olyan alkoholtartalmt italféleségek, melyet élvezeti értéke miatt
fogyasztanak. A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-1576/89 szamu el&irasa szerint szeszes italnak
az olyan leparlassal vagy meghatarozott anyagok keverésével késziilt italokat nevezzik,
amelyeknek alkoholtartalma 15% (V/V) felett van. Ez a kategéria tovabbi csoportokra
bonthato:

i rum
. whisky vagy whiskey
. gabonaparlat

. borparlat

. brandy vagy weinbrand

. torkolyparlat vagy torkoly

. gyltimolcstorkolyparlat

. mazsolaparlat vagy mazsola brandy

. gylimolcsparlat

. almaborparlat, almabor brandy vagy korteborparlat
. tarnics(encian)parlat

. gylumolcsparlatos italok

. bordkaizesitésii parlat

. koményizesitésii szeszesitalok

. anizsizesitésii szeszesitalok

. keserti izli szeszesitalok vagy bitterek
. vodka

. lik6r

. tojaslikor

. likOr tojassal

A gytimolcsparlatok esetén elvaras, hogy csak gyiimolcsbol késziilhet, minimum 86% (V/V)
alkoholtartalomra torténd leparlassal, alkohol tartalma legalabb 37,5% (V/V), illéanyag-
tartalma legalabb 200 g/hl kell legyen abszolut alkohol tartalomra vonatkoztatva és eldiras
rogziti a maximalis metil-alkohol és hidrogén-cianid tartalmukat is. A parlatot palinkanak is
lehet nevezni, ha a szeszesitalt Magyarorszagon allitottdk eld. A palinkdk védelmérdl szolod
148/2004.(X.1.) FVM-ESzCsM-GKM kozos rendelet a tovabbi alkategoriakat kiiloniti el:

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 — MAGYARORSZAG MEGUJUL
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
. . e 2 A projekt az Eurépai Unié tamogatasaval,
egyetemi egylttmikodés, m az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

DE-SZTE-EKF-NYME



3

p

. Kisiisti palinka: kétszeri leparlassal, maximum 1000 I-es réztartalmu anyagbdl késziilt
leparl¢ tistben desztillalt palinka

. Erlelt palinka: legalabb 6 honapig fahordoban érlelték 1000 1-nél kisebb, vagy 12
honapig 1000 1 vagy annal nagyobb {irtartalmu farhordoban

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

. Opalinka: legalabb 12 honapig fahordoban érlelték 1000 1-nél kisebb, vagy 24 hénapig
1000 1 vagy annal nagyobb trtartalmt farhordéban

. Gyiimolcsagyon érlelt vagy agyas palinka: a palinkat legalabb 3 hénapon keresztiil
sajat gyliimolcsére, vagy sajat gylimolcsét tartalmazo gylimoleskeverékre ontve érlelték ugy,
hogy 100 I palinkara minimum 10 kg érett gylimdlcs jutott.

A gytimolcspalinka gyartasanak legalkalmasabb alapanyaga a nagy cukortartalmt, aromas,
érett gylimoles, ami egyéb felhasznalashoz hasonléan romlohibatdl (penészedés, rothadas)
mentes kell legyen.

A gyartési folyamat 6 részei a cefrézés, az erjesztés, leparlas, illetve érlelés. A cefrézés az
alapanyag tisztitdsaval kezdddik, ami az idegen anyagok ¢és feldolgozasra nem alkalmas
gylimolcsok kivalogatasat egyarant jelenti, majd mosassal folytatédik, ami az erjeszthetdséget
az esetleges novényvéddszer maradékok eltavolitdsaval, illetve az erjedés megfeleld irany
lefolyasat a vadélesztok és egyéb jelen levé mikrobak eltavolitasaval egyarant biztositja. Ezt a
szartépés koveti, majd a magozasra keriilhet sor. Ez utobbi egyrészt azért fontos, hogy a
magbdl ne keriiljenek kedvezdtlen izkomponensek a termékbe, masrészt a magok amigdalin
tartalmabol erjedés soran benzaldehid és cianhidrogén szabadul fel. Egyes termékekben
viszont fontos lehet adott idejii maggal vald erjesztés, ilyenkor a magokat dsszegyijtve, majd
haléban vagy kosarban az erjedd cefrébe helyezve biztosithaté az extrakciojuk.

A cefrézés 16 1épése az apritds, ami zizasként valosul meg. Célja a szovetek és sejtek
feltarasa, a Iényerés biztositdsa, az erjeszthetd szénhidratok éleszték szédmara torténd
hozzaférhetdségének biztositdsa. A léhozam fokozasara termikus (henzézés - 80°C 1 bar
nyomason 1 oOran at tartdo atgézolés) és enzimes (pektinbontd - pektin-metil-észteraz,
poligalakturondz) kezeléseket alkalmazhatnak, majd technologiatol fiiggéen sor keriilhet
préselésre €és a préslé erjesztésére, vagy a zluzat préselés nélkiili erjesztésére. Az erjesztésre
elékészitett anyag kiegészithetd a gombdk szadmara szilikséges tapsokkal (diammoénium-
hidrogén-foszfat, ammonium-dihidrogén-foszfat) illetve a kompeticiojukat segitendden
savadagolassal védhetik a cefrét egyéb mikrobidlis folyamatoktdl kis savtartalmu, fertézott
vagy nem megfelelden tisztitott gyiimdlcsoknél.

A hagyomanyos vagy szakaszos erjesztés soran a fajélesztokkel torténd beoltast kdvetden az
elsd 5-7 napban intenziv alkoholos erjesztés hatdsara jelentds széndioxid-termelés figyelhetd
meg. Ez a zajos erjedés, ami a késdbbiekben a szénhidratok mennyiségének csokkenése miatt
egyre csendesebbé valik, s 1ép at az utderjedési folyamatba. A cefre tetején cefrebunda vagy
cefrekalap alakul ki, amit id6rdl idore vissza kell nyomni a cefre 1éfazisaba a jobb kioldodas
és a penészedés elkeriilése miatt. Atvagasos erjesztés esetén a foerjedésben levé cefre felét-
egyharmadat elveszik, s ezt keverik a friss cefrével, mig a hozzdadagolasos eljarasnal a kisebb
mennyiségll féerjedésben levd cefrét egészitik ki tijabb eldkészitett cefrével, s erjesztik ujra
féerjedésig, majd Ujboli hozzdadagolasra kertil sor. A frissen kierjedt cefrét célszerli mieldbb
lepérolni az aromaanyagok intenzitdsanak megdrzése miatt.
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A Kkierjedt cefre alkoholtartalma 3-8% (V/V), ebbdl leparlassal allitanak el6 minimum 86%
(V/V) alkoholtartalmt parlatot. Ennek folyamata a desztillacio, ahol a leparland6d anyagot
melegitéssel géz allapotuvéa alakitanak, majd hitéssel cseppfolyositjadk. A leparlas soran
minden olyan anyag a parlatba keriil, aminek parolgasi hémérséklete magasabb, mint a
melegités homérséklete és illékonysaga révén goéztazisba keriil. A leparlas lehet egyszerii
szakaszos, illetve folyamatos, valamint a parlat alkotdinak elvalasztisara hasznaljak a
rektifikalast, azaz a tobb 1épésben ismétlddd desztillaciot.
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A leparlas els6 szakaszaban keletkezik az alszesz, aminek alkoholtartalma 20-45% (V/V).
Kisiisti  f6zés esetén ezt az alszeszt finomitjdk a masodik leparlassal, ahol az
alkoholkoncentracid6 50-60% (V/V) értekre novekszik. Tobbszori finomitassal tovabb
novelhetd az alkohol ardnya. Az alszesz leparlasat is végezhetik tobb 1épésben. Gyakorlatilag
5-10% (V/V) alkoholtartalom alatt mar nem érdemes a folyamatot folytatni.

A finomitas sordn kapott desztillatumot harom részre oszthatjuk: alszesz, kozépparlat és
utoparlat. Az eldparlat, elsdsorban annak elsd részem, a rézeleje tartalmazza az alszesz
legtobb szennyezd anyagat, igy a kozépparlattol -elkilonitve kell kezelni, illetve
megsemmisiteni. Az alszesz utdn desztillalodik viszont az aromaanyagok jelentds része, igy a
termék ize szempontjabdl fontos a megfeleld idében torténd elvalasztds. Ennek érdekében
lassu leparlast sziikséges fenntartani. A kozépparlat az alszesz 30-35%-a, s az utopdrlat
megjelenését a jellegzetes fott fazékiistiz jelzi. Az utdparlat, az eldparlathoz hasonldéan
fogyasztasra nem alkalmas.

Ha a parlat alkoholtartalma 50% (V/V) feletti, 45-50% (V/V) koriili értékre kell higitani. Ez
tiszta, ionmentes vizzel lehetséges, amelynek ugyanolyan hdmérsékletiinek kell lennie, mint a
parlatnak, ugyanis ha eltér viz hdmérséklete a parlatétol, vagy hirtelen adjak hozza a vizet,
akkor a palinka zavarosodhat, opalos lehet. Ezt kovetden a terméket pihentetni sziikséges (30-
40 napig), ami a jellemzd, harmonikus iz kialakulasat teszi lehetove.

A pihentetéstdl eltérd folyamat a fahordoban torténd érlelés, aminek sordn a parlat szine és ize
a hord6 tulajdonsagainak megfeleléen valtozik. Ehhez idealis alkoholtartalom 60-65% (V/V).
A tolgy kemény, csersavas izt, 6arany szint, a gesztenye arnyalt szint és savas jelleget, mig az
akac zoldessarga szint és egy kissé kesernyés iz kialakuldsat eredményezi.

Hungarikumként a Békési szilvapalinka, Gonci barackpalinka, Szatmari szilvapalinka, a
Szabolcsi almapalinka és a Kecskeméti barackpalinka van nyilvantartva. Ezek mellett a HIR
gylijteményben szerepel az Agyaspalinka, a Halasi kortepalinka, mint Dél-Alfold terméke, a
Diopélinka, mint Eszak-Alfold terméke, a Cseresznyepalinka, Sompalinka és Tokajiaszu-
torkolyparlat Eszak-Magyarorszagrol és a Mézes palinka Nyugat-Dunantiilrol.

A foldrajzi elétagokkal ellatott termékek esetében az alapanyag az adott teriiletrdl szarmazik,
az ott hagyomanyos, nevesitett fajtdk hasznalhatéak fel és esetenként specidlis érlelési
eldirasokat kell betartani. A Szeged kornyékére jellemz6é Agyaspalinka alapja a torkoly- vagy
gyenge mindségli gyiimdlcspalinika, mig az 20-25%-nyi agy gylimolcsoket, magokat és
leveket egyarant tartalmaz és a felhasznalt 6sszetevOk alapjan lehet téli vagy nyari agyas. A
Milota kornyéki eredetli Diopalinka alapanyaga a barnaszold-zdldesbarna did, forrd vizben 1
ordig allni hagynak, majd 3 orara hideg vizbe tesznek a keserli izanyagok kioldodéasa
érdekében. Ezt kdveten a didkat feldaraboljak, bor- vagy rozspalinkaval felontik, fliszerezik,
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majd 2-3 hétre magara hagyjak. Az extrakcié lejatszodasat kovetéen a terméket sziirik és
érlelik.

A Tokajiaszu-torkolyparlat alapanyagai a feltart asziiszemekbdl szarmazo préstorkoly, aminek
cukortartalma még jelentds. Ezt legalabb 19 magyar mustfokos mustbdl erjesztett tokaji borral
ontik fel, Gjra préselik, és a forditas utdn visszamaradt torkolyt kistizemi koriilmények kozott
lefozik, finomitjak, majd maximum 200 1-es télgyfa hordokban nemespenészes pincékben 3-5
évig érlelik. Az érlelt palinkdt visszahigitva kapjak meg a 38% (V/V) alkoholtartalmu
terméket.

A Mézes palinkat hagyomanyosan egyszeri keveréssel készitették (1 liter palinkdhoz 20-30
dkg méz hozzdadasaval), ma viszont mar a melegitett palinkdhoz adagoljdk a mézet,
felforraljak, majd hiitik a terméket, aminek hatdsdra a nem old6dé mézkomponensek
kicsapodnak, néhany hét alatt letilepednek, majd atfejtéssel nyerik a végterméket.

A lik6rtermékek koziil a Mecseki itoka likoér, a St. Hubertus 1ikor és a Zwack Unicum 1ikor
szerepel a HIR gyiijteményben. Ezek készitése soran a felhasznalt komponensek
(gyiimdlesok, fiiszerndvények, gyogynovények), illetve ezek kivonatait aztatjak alkoholban, s
keriil sor az extraktok leparlasara.
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BORASZAT

A bor sz616bdl alkoholos erjesztéssel eldallitott ital. Készitésére és mindsitésére vonatkozo
eléirasokat a 99/2004. (V1. 3.) FVM rendelet tartalmazza.

A hazéankban termesztett borsz6léfajtak teriileti megoszlasaban 2012-es adatok alapjan az
alabbi rangsorok keriiltek megallapitasra a minéségi bort ado fehér borszoléfajtak esetén:

1. Olasz rizling (az 6sszes sz616 termdteriilet kdzel 10%-an termesztik)
Rizlingszilvani

Chardonnay

Ottonel muskotaly

Harsleveli

Furmint

N o U W

Rajnai rizling
8. Leéanyka
A mindségi bort add vords borszdldfajtak esetén:
1. Kékfrankos (az 0sszes sz610 termoteriilet kozel 5%-an termesztik)
2. Zweigelt
3. Portugieser (Kékoporto)
4. Merlot
5. Cabernet franc és Cabernet Sauvignon
6. Pinot noir

A borok szin szerint lehetnek fehér sz0l6bdl késziil fehérborok, a rézsaszin vagy rdzsas
kiilonb6zé 4arnyalatait mutatd rozék, kevésbé vords siller és vords, illetve mélyvords
vorosborok. Cukortartalom szerint: szarazok a 4 g/l alatti cukortartalommal rendelkezd
borok, a félszaraz borok 4-12 g/1, a félédes borok 12-45 g/l, mig az édes borok 45 g/l feletti
cukortartalmuak.

Szabalyozott az egyes csoportokba tartozo termékek minimalis alkoholtartalma. Az 99/2004.
(VI. 3.) FVM rendelet meghatarozasa szerint:

o Természetes alkoholtartalom, legalabb: asztali borok esetén 7,7% vol. (13
mustfok)
. 10 éves atmeneti idészak utdn (8,0% vol. 13,5 mustfok)
° Természetes alkoholtartalom, legalabb, mindségi borok esetén 9,0% vol.
o Osszes alkoholtartalom, asztali borok esetén legfeljebb 15,0% vol.
o Osszes alkoholtartalom, minéségi borok esetén legalabb 9,0% vol.
o Tényleges alkoholtartalom, asztali borok esetén legalabb 9,0% vol.
o e O -
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o Alkoholtartalom kiegészitésének fels6hatara asztali és mindségi borok esetén
12,5% vol. (19,5 mustfok)

Borkategoéridk szerint megkiilonbdztethetiink:

o Oltalom alatt allo eredetmegjeldléssel ellatott bor (OEM) esetében a termék
mindsége egy adott foldrajzi kdrnyezethez, az ottani természeti és az emberi
tényezOkhoz kothetd. Az eredetmegjeldléssel értékesitett bor lehatarolt
foldrajzi teriileten termett és feldolgozott V. vinifera sz6lobdl késziilhet és a
maximalisan megengedett terméshozam 100 hl/ha seprds borban kifejezve

o Oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéssel ellatott bort (OFJ) hirneve vagy egyéb
jellemz6i az adott foldrajzi eredethez kotik, s a termékek legalabb 85%-ban az
adott teriileten termett és ott feldolgozott V. vinifera és interspecifikus
fajtakbol  szarmazd sz6Il6bol  késziilt. A  maximalisan megengedett
terméshozam 120 hl/ha seprds borban kifejezve

o Foldrajzi arujelzé nélkiili bor (FN) az orszag barmelyik terméhelyi kataszterbe
sorolt, szabalyosan eltelepitett iiltetvényén talalhaté barmely osztalyba sorolt
sz0l6fajta terméseébdl eldallithatd mennyiségi korlatozas nélkiil.

Jelenleg Magyarorszagon 22 borvidéket tartanak szamon. Ezek teriiletét a bortorvény (2004.
évi XVIIIL. torvény) hatarolja le, s ezéltal — egyéb, a térvényben foglalt kdvetelmények
teljesitése mellett — foldrajzi arujelz6ként vald hasznalatukat teszi lehetévé. Az Eszak-
Dunantul borrégié borvidékei az elsésorban fehérborokat add Aszar-Neszmélyi borvidék, az
Etyek-Budai borvidék, a Mori borvidék, a Pannonhalma—Sokordaljai borvidék és a
vorosborokat termd Soproni borvidék. A Balaton borrégié borvidékei (Badacsonyi borvidék,
Balatonboglari borvidék, Balaton-felvidéki borvidék, Balatonfiired-Csopaki borvidék,
Balatonmelléki borvidék (Zalai) és Somloi borvidék) szintén elsésorban fehérborairol hiresek.
A Pannon borrégio borvidékei koziil a Szekszardi borvidek, Tolnai borvidék és a Villany—
Siklési borvidék vordsborai, valamint a Pécsi borvidék (Mecsekalja) fehér- és vordsborai
nevezetesek. Az Alfold (Duna) borrégio borvidékei a Csongradi borvidék, a Hajos—Bajai
borvidék és a Kunsagi borvidék. Az Eszak-Magyarorszag borrégio borvidékei a Biikki
borvidék, az elsésorban vordsborairdl ismert, de mindségi fehérborokat is adé Egri borvidek,
valamint a Matrai borvidék. A talan legnagyobb nemzetkozi elismertséggel a Tokaj-hegyaljai
borvidék rendelkezik.

Boraszati miiveleteken a kiilonb6z0 borkészitési €s borkezelési miiveleteket Osszességét
értjiik. A feldolgozas a sz6l6 atvételével kezdddik, ahol a minéségi kovetelmények (sz616fajta
¢s a fajtatisztasdg, cukortartalom (mustfok), sz616 egészségi allapota) meghatarozasa mellett
mennyiségi értékelésre keriil sor. Ezt a mustkészités folyamata koveti. A must a friss
szOlofiirtnek a szilard részeitdl természetes Uton vagy fizikai eljarasok révén elvalasztott leve,
amelynek tényleges alkoholtartalma legfeljebb 1% V/V. A siritett mustbol visszahigitott
sz0161¢é nem tekinthetd mustnak.

Ennek els6 1épése a bogyozas, aminek célja a bogyok levalasztisa a kocsanyrol. A
bormindség szempontjabol eldszor bogyoznak, majd azt kovetden zuznak. A kocsany
mechanikai megdolgozasa és a cefrébe jutdsa ugyanis mindségrontd tényezo (,,kocsanyiz”).
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Egyes préselési technoldgidkban, alacsony présnyomds esetén a bogydzast elhagyjak.
Kovetkezo 1€pésben, a zizas soran a bogyd megroppantasara, a bogyoh¢j felszakitasara és a
bogyohus kiméletes, a magvak megsértése nélkiili roncsoldsara keriil sor. A feltart bogyo
levének egy része oldoszeriil szolgal a cefre szilard részeiben taladlhato értékes anyagok (szin,
iz ¢és aroma) kinyeréséhez. Az igy eldallitott cefre (torkdlyds must) tovabbitasa, szallitdsa
fehérbor készitésekor a mustelvalasztd berendezésekbe torténik, vorosbor készitésekor az
erjesztd tartalyokba.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A zuzott cefrét kezelni kell, egyrészt a mikrobioldgiai paramétereinek beéllitdsa, masrészt a
sz6ldszem értékes komponenseinek mustba keriilésének biztositdsa miatt. Ennek elsd 1épése a
kénezés, amivel a 1¢ oxidacid ¢és karos mikroorganizmusok elleni védelmét biztositjak,
valamint a sz610 illat-, aroma- és redukald anyagainak a feltarasat segitik. A kénezés mértéke
savtartalomtol és hémérséklettdl fiiggden 50-75 mg/l. A cefre hdmérsékletének szabalyozasa
a fenolos anyagok kioldodasanak mérséklése miatt fehérsz6lo feldolgozasakor kifejezetten
elényds. Ezzel szemben vordsborok készitésekor inkdbb a cefre melegitésére van sziikség,
mivel itt pont a fenolos anyagok (szin- €s aroma anyagok) kioldédasa vélik sziikségessé. A
bogyohéjban és —htusban levd komponensek kiolddsat a cefredztatds biztositja; illatos
szOl6fajtak esetében 4-8 oOra, aszisodott sz6ld esetében 6-24 ora iddtartamban. A jobb
1€kihozatal, konnyebb sajtolds és kedvezdbb szin elérését emellett enzimes kezeléssel lehet
segiteni, foleg nagyobb pektintartalmt szOl6fajtadk esetén pektinbontd enzimkészitmények
alkalmazasaval 15-20°C-on, 2-3 oran keresztul.

A must elvalasztasara a cefrétol torténhet sajtolassal és sajtolas nélkiil. A sajtolas nélkiil
nyert szinmust az értékesebb rész. A sajtolassal nyert mustot présmustnak nevezziik. A bor
szempontjabol az a kedvezObb minél kisebb présnyomast alkalmaznak. A gyakorlatban
legfeljebb csak 2 bar présnyomadssal nyert mustokbol késziilhetnek palackozott borok. 100 kg
sz016bol Osszesen 75-78 1 mustot nyerhetd optimalis esetben. A sz6l6 tulsajtoldsa nem
kivanatos, mert né a fenolos anyagok mennyisége, a pH érték, a cukor- és az extrakttartalom
csokken. Fontos szabdly, hogy a sajtolast egyre novekvé nyomassal végezzek.

A must osztalyozasa soran 3 frakciot kiilonbdztetiink meg: szinmust (65-70%), présmust és az
utoprésmust. A szinmustbol szdrmazo bor mindsége a legkivalobb. A présmust egy részét
ajanlatos az utoprésmustot viszont kotelezd kiilon erjeszteni és tarolni.

A Kkinyert must tisztitasanak célja a sz616b6l bekeriild és a szélofeldolgozaskor keletkezo
szilard alkotok jelentés részének, tovabba a kolloidanyagoknak ¢és egyes kémiai
szennyezOdések eltavolitdsa. A must Osszes iiledékanyaga egészséges sz0l6 esetében 30-50
g/l. Fontos, hogy a musttisztitas ideje az erjedés ne induljon meg. A must tisztitas modjai:

Egyszerti tilepités

e A kénessavas nyalkazas célja a bor védelme az enzimatikus oxidaciotdl (barnatorés),
valamint erjedés irdnyitasa 100-150 mg/l kénessavadaggal. Egyes rendellenességek
(penészes, rothadt sz6l0) esetében sziikséges a szokdsosnal nagyobb kénessavadaggal
dolgozni.

e Az enzimes kezelés sordn a nagy molekulaja kolloidok (pl. pektin) elbontasara keriil
sor, melyek a zavarosodast okozo anyagokat stabilizaljak. A hiitést az enzimes kezelés
utan alkalmazzak; fékezi az erjedés beindulasat, illetve javitja az egyszeri iilepités és a
kénsavas nyalkazas hatékonysagat.
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e  Bentonitos kezelés: A pozitiv toltésti kolloidok (elsésorban fehérjék, novényvéddszer
maradvanyok) és a kiilonbozé toréseket okozod fémek megkotésére hasznaljak.

e A mustflotalds soran 5-6 bar nyomasu komprimalt gazt (levegd, nitrogén, oxigén,
COy) juttatnak a mustba. Ennek hatasara gdz-szilard komplexek jonnek 1étre, melyek
kisebb stirtiségiik révén a must felszinére emelkednek. A must erds levegdztetése
soran oxigént aramoltatnak a mustba, melynek elsddleges célja a kiilonb6zo fenolos
anyagok kicsapasa.

e  Szeparalas

A must enzimeinek inaktivalasara és a mikroorganizmusok elpusztitasara alkalmazott eljaras
a must gyors hevitése. A gyors hevités soran a mustot 80-87°C-ra emelik €és két percen at ezen
a hofokon tartjdk, majd azt kovetden azonnal 20°C-ra hiitik vissza. Elterjedésének
koltségessége korlatja, alkalmazésa csak kivételes esetekben javasolt.

Kedvezétlen évjaratban a must javitdsa valhat sziikségessé. Javitasra szoruld paraméter lehet:
a cukortartalom (mustfok), a savtartalom noévelése (L- borkdsav, L-almasav, D-almasav,
tejsav) vagy csokkentése illetve a szinjavitas (aktiv szenes kezelés). A must cukortartalmanak
a novelésére répacukor, sliritett must illetve finomitott mustsiiritmény alkalmazhato. A
cukortartalmat maximalisan 1,5 térfogatszazalékkal lehet novelni.

A fehérborok erjesztését ma mar korszerli savallo acéltartdlyokban végzik, melyek kettds
kopennyel vannak ellatva (hités, fiités), igy az erjedé must hdmérséklete konnyen és pontosan
kontrollalhatova valik. Az élesztégombak a must cukortartalmat az alkoholos erjedés soran
alkoholla és széndioxidda alakitjak. Az erjedés kezdeti idészakéban az €lesztdgombak oxigént
igényelnek a szaporodasukhoz, viszont az erjedés anaerob koriilmények kozott megy végbe
hétermelés mellett. Az erjedést befolyasold tényezd a hémérséklet (optimalis homérséklet
illatos fajtdk esetében 12-16°C, mas fehérboroknal 16-22°C), az erjedési termékek
keletkezése (15% alkoholtartalom gatolja az élesztOk tevékenységét), a kiilonb6zd bioldgiai
tényezOk (vadélesztok tevékenysége), és gatld hatasu anyagok jelenléte (pl.: Fe, Cu, tejsav).
Az erjedés altalaban 1-2 nap alatt beindul és 2-4 nap alatt le is zajlik (nagy cukortartalom
esetén ennél tobb nap is lehet). Az erjesztd tartalyokat nem toltik szinig, hanem 10-15%-0s
erjedési trt hagynak.

Spontén és iranyitott erjesztést kiillonboztetiink meg.. Spontan erjesztés esetében a kiilonb6zd
a mustban természetesen jelenlévd vagy a feldolgozas sordn véletlenszeriien belekertiild
vadélesztok egyiittesen végzik az erjesztést. A kiilonbozdé fajok és torzsek oxigén- és
tapanyagigénytik, erjesztési képességiik ¢€s alkohol tolerancidjuk fliggvényében valtjak
egymast az erjedés eldrehaladtaval. A kiilonb6zé nemzetségekbe tartozd vadélesztoknek
szerepiik lehet a kiilonb6z6 borhibak (opéalossag, zavarossag) €s borbetegségek kialakulasaban
(pl.: egériz, ecetiz, bakszag). Ezen problémak kikiiszobolésére ma mar a kiilonbozo
borvidékekrdl szarmazd, a természetes florabol szelektalt, kiilonb6z6 tulajdonsagu
fajélesztOket hasznalnak (iranyitott erjesztés). Ezen fajélesztok kiilonbozé eldnyds
tulajdonsagokkal rendelkeznek. Ilyen tulajdonsdgok, hogy magas alkoholtartalomig
erjesztenek (18-19 v/v%), nagy cukortartalomnal is erjesztenek (30 mustfok), kénsavtiirok,
jellegzetes illat és zamatanyagokat képzok, hidegtiirék (6-10°C) vagy akar melegtiirék (20-
30°C) is lehetnek.
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Az élesztégombak nem kivanatos csoportjat alkotjak a viragélesztok (Candida, Pichia,
Hansenula nemzetség fajai), melyek meleg koriilmények kozott, kisebb alkoholtartalmu és
darabban 4ll6 borok feliiletén gyorsan elszaporodhatnak, és vékonyabb-vastagabb hartyat
képeznek (borvirag) a bor feliiletén.

A szllészemeken, a mustban és az erjed6 borban jelen levéd egyéb mikrobak koziil
legjelentdsebb a Botrytis cinerea, amely aszisodast eredményez és egyes dkoldgiai adottsagik
esetén az aszuborok eldallitasat teszi lehetdvé, mashol viszont jelentds vesztésegek forrasa.
Egyéb penészgombak tevékenysége megfeleld higiéniaval visszaszorithatd. A borok alacsony
pH értéke és kialakuld alkoholtartalma a baktériumok jelentds részével szemben védettséget
biztosit, az almasavbonto baktériumok ¢és az altaluk végzett malolaktikus erjedés viszont a
borok savtartalméanak kialakitasa miatt fontos.

Vorosbor készitése esetén tobb 1épésnél eltérések figyelhetdek meg a technologidban. A
vorosborok készitésére a héjon erjesztés modszerét alkalmazzak. A héjon erjesztés alatt a
képz6d6 alkohol szinkioldd hatasa is érvényesiil, igy a szin- és cseranyagok az erjedd
folyadékba aramlanak biztositva a termék jellegzetes szinét. Az erjedési folyamat elsé hetét
kovetéen a szinanyagok kioldodasa fokozatosan csokken. A héjon erjesztés optimalis
hémérséklete 28-30°C, mig iddtartama altalanosan 8-10 nap. Az erjedés soran az egyik
legfontosabb a talmelegedés megakadéalyozéasa ezért az erjedésben 1évo cefrét folyamatosan
kevertetjuk.

A vordsborok készitésére ma mar altalanosan jellemzd az erjedést kovetd biologiai almasav-
bontas. Az alkoholos és a malolaktikus fermentacio egyetlen hossza folyamatban megy végbe
az erjesztd tartilyban. A bioldgiai almasavbontas optimalis hémérséklete a 20°C koriili
hémérséklet. A folyamat vagy spontan, vagy tejsavbaktérium starterkultiiras beoltasaval megy
végbe. A malolaktikus erjedés egy sajatos jelleget ad a vordsbor karakterének, a képzddott
tejsav €s egye€b specialis aromaanyagok végett.

Az erjedést végbemenetelét kovetden az tjbor lefejtése és alapkénezése kovetkezik. A
visszamaradt kierjedt cefrét kisajtoljak. A fejtéssel kapott ujbor a szinbor, mig a kierjedt cefre
préselésével kapott Gjbor a présbor. A szinbort és a présbort kiilon kezelik. A kierjedt voros
ujborok lefejtése €s alapkénezése utan mar a borkezelés 1épései kovetkeznek.

Sillerborok esetében a héjon erjedés iddtartama altalaban az erjedés induldsatol szamitott 2-3
nap. Ezutdn a levalasztott félig kierjedt szinlé és préslé tovabberjedése egy szilard részektdl
mentesen fejezédik be.

A rozé borok készitése két technologiaval torténhet: az egyik a gyors feldolgozas (teljesen
megegyezik a fehérsz6ld aztatds nélkiili feldolgozasaval), a masik a rovid idejii héjon
aztatasos eljaras (a fehérszolo cefredztatasos feldolgozasaval egyezik meg).

A must illetve a cefre kierjedését kovetden keletkezett bor eleinte zavaros, illata és zamata
fejletlen. Elvezeti értékét rontjak a benne szuszpendalt anyagok. Az alkalmazott kezelések
célja a bor tisztitdsa, a bor harmonikus Osszetételének a kialakitasa, a bor érésének a
szabalyozasa, illetve a bor stabilizalasa.

A bortisztitas 1épései:
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- Fejtés: lehet nyilt, félig zart, zart (a masodik és a harmadik fejtést kdtelezden). Az elsd
fejtésre a kierjedést kovetd 2-6 hét mulva, a masodik fejtésre az elsé fejtést kovetd 3-4
honap mulva, harmadik fejtésre a masodik fejtést kovetd 5-6 honap muilva keriil sor

- Szeparalas (borszeparatorokkal)

- Derités (asvanyi, fehérjetartalmu deritdszerek, sargavérlugso és egyéb anyagok, pl.
polivinil-polipirrolidon (PVPP))

- Szilirés: rendszerint a deritést koveti, de attol fliggetleniil is alkalmazzak

A bor osszetételének kialakitasa

. A héazasitas két- vagy tobbféle bor (vagy must) célszerii 6sszekeverése minden
egyéb beavatkozas nélkiill. A héziasitdsnak tobb célja lehet nagyobb mennyiségii,
illetve egységes mindségli bor eldallitasa, védett markanevi borfajtak eldallitasa (pl.:
Egri Bikavér, Egri Csillag, Szekszardi Bikavér) vagy Osszetételi hidnyossagok
megsziintetése.

. A savak megfelel6 mennyisége és azok egymdshoz viszonyitott ardnya kellemessé,
harmonikussa teszi a bort, mig ezen aranyok és mennyiségek nem megfeleldsége
diszharmoéniat okozhat. A savtartalom szabalyozasanak egyik legegyszeriibb modja, a
kiilonboz6 savtartalm borok haziasitasa, szélséséges esetekben kémiai modszer is
lehetséges. (borkdsav, almasav vagy tejsav), mig a savtompitashoz kalcium-karbonat,
kalium-bikarbonat, kalcium tartarat vagy kalium tartarat hasznalhato.

o Az alkoholtartalom novelésének modja a bor hiitéssel torténd részleges siiritése oly
moédon, hogy a bor természetes alkoholtartalma legfeljebb 2 térfogatszazalékkal
novekedhet.

. A borok édesitése esetében a legaltalanosabb gyakorlat a szarazra kierjesztett borok

tartositott musttal torténd édesitése. A 479/2008/EK rendelet a borok édesitésére a
kovetkezd anyagokat engedélyezi: sz6lomust, sliritett sz6ldmust vagy finomitott
sz6lO0mustsiiritmény.

A fehér-és voOrosboroknal egyarant eléfordulhat, hogy a nem megfeleld vagy hianyos
boraszati technologianak koszonhetéen a bor hibas szini lesz. A borok szinének és
aromdjanak javitdsdra alkalmazhato eljards az aktivszenes kezelés. A szén részecskék
feliiletén a kiilonb6z6 szinanyagok megkdtddnek €s ez altal eltavolithatova valnak.

A borok huzamosabb ideig torténé tarolasakor (érésekor) azokban kiilonbozo fizikai és
kémiai valtozasok mennek végbe, mely nemcsak az illat-, hanem az iz- és zamatanyagokat is
véltoztatjadk a borban. Egyik legfontosabb teendd, hogy az érlelés alatt végbemend
valtozasokat szabalyozott koriilmények kozott tartsuk. Az érési folyamatok szabdlyozdsaban a
kénezésnek (hatdsa: antiszeptikus, redukalo, iz- és zamatmegdrzd €s szinstabilizald) és a
taroloedények feltoltésének (toltdgetés) kiemelt szerepe van.

Alapvetd kovetelmény, hogy a taroloedénybdl ne oldddjanak ki a bor mindségét és
Osszetételét rontd anyagok (pl.: toxikus fémek), ne kapjon hibés, idegen izt vagy szagot a bor
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¢s ne legyenek borbetegséget okozo veszélyforrasok. A bor taroldsara kiilonb6zo lehetdségek
vannak:

J A pordzus fahordok légateresztok és kismértékben folyadékeresztk. A taroléas alatt
mindvégig van oxigénfelvétel, mely lehetové teszi az ugynevezett aszkolasi illat- és
zamatanyagok kialakuldsat. A hosszan tarté fahordods érlelés folyaman alakulnak ki az
oxidativ borok (elsdsorban vorésborok) jellemz6 sajatossagai. Ide tartozik a barrique
érlelés, melynek soran a hordd anyagébdl kioldott anyagok és az oxidacids hatasok a
bor illat-, iz- és aromaanyagaiban jelent6s valtozasokat idéznek el6, mely a bornak egy
kiilonleges tigynevezett barrique jelleget ad.

. A poérusmentes savallo acéltartalyok lég- és folyadékzarok. A reduktiv borok
(els0sorban fehér- és rozéborok) tarolasara a legalkalmasabbak. Ezen tartalyokban a
redukalt (oxigénmentes) kornyezet kovetkeztében megdrizhetéek az elsddleges
aromak (szOldillat- és zamatanyagok) a fiatalos, iide borjelleggel egyiitt. A
poérusmentes tartalyok iide, fiatalos, friss borokat adnak.

A fogyasztd megkdveteli a bortol a tisztasdgot és a tiikkrosséget. A bor barmilyen zavarossaga,
iiledéke bizalmatlansdgot kelt a fogyasztoban. Fontos, hogy a bor barmilyen tarolasi,
hémérsékleti és levegdztetési viszonyok kozott tiszta és fényes maradjon (bor stabilitas). A
borkezelések soran arra kell térekedni, hogy a kiilonb6zé zavarosodasokat kivaltd okok
kikiiszobolésre keriiljenek. A bor legjelentdsebb zavarosodasait, elvaltozésait a kivaltd ok
alapjan a kovetkezOképpen lehet csoportositani: oxidacids elvaltozasok (pl.: barnulas),
fehérjezavarosodasok (pl.: homaélyossag, iiledékesség), kristdlyos zavarosodasok (pl.:
borkdkivalas), fémes zavarosodasok (pl.: vas €s réz kivalas), biologiai zavarosodasok (pl.:
¢lesztok okozta zavarosodas).

A bor stabilizalas modjai:
- Melegkezelés (fehérje- és bioldgiai stabilizacid, enzimatikus oxidacio ellen)
- Hidegkezelés (borkdkicsapas)
- Metaborkdsav (borkd stabilizacid)
- Szorbinsav (biologiai stabilizacid)
- Dimetil-dikarbonat (biologiai stabilizacio)
- L-aszkorbinsav (oxidécio elleni védelem)

A boraszati technoldgia utolsd 1épése a palackozds. A palackokat a toltést megelézden
mechanikai, illetve kémiai iton (kénessav-oldat, SO, vagy 6zon) sterilizaljak. A palackozas
torténhet hidegsteril palackozasi eljarassal, amikor egy sziiréssel torténd csiratlanitast kovetd
aszeptikus toltést valositanak meg, illetve melegsteril palackozassal, amikor a sziirést
kovetden a bort 45-65°C-ra hevitik, majd az azonos hdmérsékletii palackba toltik.

A boraszathoz kozvetleniil a HIR programban az Eszak-Magyarorszagi régio Tokaji
eszencidja ¢és a Dél-Dunantal Badacsonyi, kévagdorsi tirmose tartozik, mig kozvetve a
Tokajiaszu-torkolyparlat és a Tokaji borparlat kapcsolodik e termékkorhoz.
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A sor az egyik legrégebben eldallitott fermentacids-ipari termék, gyartasanak emlékei mar i.e.
6-7000 évvel ezeldttrdl fellelhetéek. A sorgyartas soran felhasznalhatd alapanyagokat
részletesen a Magyar Elelmiszerkonyv 2-96 szamu irdnyelve mutatja be. Az alapanyagok a
viz és a malata, viszont legfeljebb 30% részaranyban tartalmazhat potanyagként egyéb,
erjeszthetd szénhidratokat tartalmazé novényi termékeket (sorarpa, kukoricadrlemény, rizs,
egyéb erjeszthetd szénhidrattartalmu termékek, de részben gyiimolcsoket is felhasznalnak
erjedési alapként. A soriparban a gabonafélék koziil a legfontosabb az arpa. Malatazéasra a
kétsoros tavaszi arpa szemtermését hasznaljak fel, mellyel szemben fizikai és kémiai
kovetelményeket fogalmaznak meg. A maldtdzdshoz az egyik legfontosabb, hogy a
szemtermés megfeleld csirdzoképességgel rendelkezzen, igy minden olyan fizikai és
morfoldgiai tulajdonsag értékes, ami ezt a folyamatot segiti. A halmazt alkotd szemek
legyenek egyenletesen fejlettek és szimmetrikusak, vilagos, vékony és jol nedvesedd héjuak,
ami a viz bejutasat lehetové teszi. A csirazoképesség legyen 95% feletti. A halmaz tisztasaga
legalabb 98%-os legyen, s osztalyozottsag tekintetében idedlis a 2,5 mm atmérdnél nagyobb
szemek 75%-o0s részaranya. A nagy, telt szem ugyanis a jol fejlett, szénhidratokban gazdag
termés jellemzdje. A soriparban felhasznaland6 arpa hektolitertomege legalabb 68 kg legyen.

A kémiai Osszetétel tekintetében fontos a magas keményitétartalom, illetve a vilagos sorok
eléallitdsa soran az alacsony, 11,5% alatti fehérjetartalom. A tal alacsony fehérjetartalom
viszont mar a sOr habkialakuldsat csokkenti, izét kevésbé teltté, jellegtelenebbé teszi, a magas
fehérjetartalom viszont a feldolgozhatdsagot rontja, sdtétebb szinii malatat ad, de teljesebb izt
biztosit, s barna sorok eldallitasahoz kedvezébben hasznalhato.

A sorfézés sordn a legnagyobb mennyiségben felhasznalt alapanyag a viz. Erre alapvetden az
1voviz mindséggel szemben megfogalmazott elvarasok kell, hogy érvényesiiljenek, de ezen
beliil a sor tulajdonsagait jelentdsen befolyasolja. A sdrgyartdshoz nagy mennyiségii, tiszta
vizre van sziikség, s korabban a sorgyarak a viznyerd helyek mellett alakultak ki, s a vizforras
tulajdonsagai alakitottak ki a termék jellegzetességeit. Leginkabb a viz ize, keménysége, pH-
ja és asvanyi elem Osszetétele befolyasolta a sor tulajdonsagait. Ma mar, féleg azon elvaras
teljesitése érdekében, hogy a fogyasztok folyamatos és egyenletes termékmindségét
tapasztaljanak, az ipari viztisztitds és —beallitds szerepe is nagyon fontos. A felhasznalt viz
tulajdonsdgai hatdrozzak meg az enzimek aktivitdsat a gabonaszem nedvesitése soran, a
koml¢ extrakcidjat, a fehérje-kicsapodast €s komlo kesertianyagainak kioldodésat, valamint az
¢lesztOk szaporodésat és anyagcseréjét.

A koml¢ a sor fliszere. A gyartas soran a ndivarii novény viragzatat, tobozat hasznaljak fel,
melyben a legfontosabb illoanyaga, a lupulin a sziromlevelek belsé oldalan levd, serleg
formaju mirigyekben termelddnek. A komlobol kioldodo izanyagok biztositjdk meg a sor
kesernyés izét, mikozben befolyasoljak a fehérjék kicsapddasat, ezaltal a habképzddés
folyamatat. Emellett a lupulin mikrobasztatikus anyagként is kifejti hatasat; korabban a sor
eltarthatosagaért, mikrobiologiai stabilitdsaért is felelt. Adagolasara tobbféleképpen is sor
keriilhet, leggyakrabban a sérléhez porként, vagy dusitott porként, extraktként adjak hozza.

Az alkalmazott élesztd alapjan lehet a soroket tobb csoportba osztani. Hagyomanyosan harom
erjedési tipust kiilonithetiink el, a spontan erjedést, illetve a felsd €s alsod erjesztésti soroket.
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Az els6 csoportnak ma mar gyakorlati jelentdsége nincs, az adott teriileten talalhato
természetes mikrofloraban levd élesztok alakitjdk a cukrot alkoholld. Egyes specialis
esetekben, adott tijra jellemz6 termékek, foleg gyiimolessorok készitésében van szerepiik.
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Az alkalmazott éleszt6 a technologiai paramétereket is befolyasolja; a felsderjesztés soran az
idedlis erjesztési homérséklet magasabb (15-24°C), igy az erjedési folyamat gyorsabb. Az
also erjesztésii sorok lassabb erjedési iitemiiek, alacsonyabb homérsékletet igényelnek (4-
12°C), az ¢élesztok az edény aljara siillyednek, a termék ize kesernyésebb. A fels6 erjesztésii
sorok tipikusan a brit, holland és belga sorok, mint példaul az ale, s a fermentalast
leggyakrabban Saccharomices cerevisie-vel végzik. Az alsé erjesztésii sorok készitésénél
leggyakrabban S. pastorianus-t (korabbi nevén S. carlsbergensis-t) hasznalnak, ezt az eljarast
tekintik a modernebb eljarasnak, s elsdsorban a lager (bajor, cseh) soroket sorolhatjuk ide.
Egyes esetekben, mint a buizasor készitésénél, az also ¢€s felso erjesztés elemei keverednek.

A sorkészités soran egyéb anyagokat is alkalmazhatnak, melyekkel elsOsorban az idealis
keményitd-fehérje ardny bedllitisa a cél. Magyarorszagon leggyakrabban kukoricadara,
kukoricapehely vagy kukoricakeményitd lehet ennek eszkoze, de a rizs szintén alkalmas ilyen
célra magas keményitdtartalma és alacsony fehérjetartalma miatt. A gylimolcssorok is
alapvetden gabonaalapu termékek, készitésiik soran vagy a sorlét érlelik egyiitt a gyiimdlcs
levével, vagy a kész sorhoz adnak gylimélcslevet, illetve gylimolcskivonatot. A legljabb
fejlesztési iranyoknak kdszonhetden megjelentek a cirokmalatdbol készitett, ezaltal
gluténmentes sor is.

A sorgyartas folyamata a malata apritdsa, cefrézés, komlozas, erjesztés és palackozas f6
1épéseibdl all. A malata tulajdonképpen a csizaztatott gabonaszem és a malatazas célja a
gabonaszemben levé enzimek aktivalasa, melyek segitségével a szem tartaléktapanyagai az
¢lesztd szamara hozzaférhetdveé valnak.

A malatazas elsé 1épése az drpa halmaztisztitasa Ennek folyamatai a malomiparban
alkalmazott lépésekkel megegyeznek, azaz tarar és triér segitségével valasztjadk el a
szennyezOdéseket €s sérilt szemeket. Ezt kdvetden osztdlyozzak az arpat, és a nem megteleld
meérettel rendelkezd halmazrészt takarméanyozasi célra elkiilonitik. Az osztalyozott arpat ezt
kovetden nedvesitik, dztatjdk, mivel a csirazas alapfeltétele a megfeleld mennyiségli viz
jelenléte. Az arpaszem 44-49% vizmennyiséget tud felvenni. A vizfelvétel liteme a folyamat
elején igen gyors, majd fokozatosan csokken. A sebességet befolyasolja a viz hdmérseklete,
valamint az arpaszem tulajdonsagai, héjszerkezete.

Az Aaztatds aztatokadakban torténik. Az els@ szakaszban ellendramu vizbevezetést
alkalmaznak, ami a szenek feliiletén levd szennyezddések fellazitasat és eltavolitasat is
elvégzi. Mintegy két ora elteltével az egeszséges szemek vizfelvételiiknek koszonhetden
lesiillyednek, mig a feliiluszo, sériilt szemeket eltavolitjdk. Az aztatas 24-52 6ran keresztiil
tart, mialatt a szemek levegdztetésérdl folyamatosan gondoskodni kell azért, hogy a kezd6do
csirazés oxigénsziikségletét allanddan biztositsuk. Az 4ztatds sordn a viz és a helyiség
homérséklete altalaban 12-18°C kozotti. Az aztatds végére a szem rugalmas lesz és az
enzimaktivités jelentdsen novekszik.

A megfeleld nedvességtartalmu szemeket ezt kovetden csirdaztatjak. A csirdzésnak négy
alapvetd feltétele van megfeleld homérséklet, megfeleld nedvességtartalom, levegd, azaz
oxigeén jelenléte és megfeleld 1d6 biztositasa a folyamat szdmara. A gabonafélék csirdzasa 1-
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2°C-on megindul, de leginkdbb 15-20°C kozott intenziv. Magasabb homérsékleten mar a
folyamat lelassul, illetve a magas nedvességtartalmu csirak mikrobakkal szembeni Kkitettsége
is n6. A megfeleld nedvességtartalom hatdsara a szemben megemelkedd enzimaktivitas
biokémiai folyamatok lancan keresztiil valtozasokat indukal, aminek hatdsara a mag alakja
megvaltozik, a gyokércsira megjelenik, novekszik €s eldgazik, a levélcsira a mag hegyéig nd.
A fejlodésnek energiat a szem a 1€gzésbdl biztosit, ezzel magyarazhato a folyamat
oxigénigénye, illetve az, hogy a csiraztatas soran megfeleldé mértékii szelldztetésrol
gondoskodni kell. A csirazasi id6 az elérend6 céloknak megfeleléen keriil meghatarozasra;
vildgos maldta esetén a gyokocske masfélszerese kell legyen a szemnek, sotét malatanal
mintegy kétszerese. Ezek az ugynevezett rovid malatak, eléallitasuk 5-7 napot igényel.
Amennyiben a gyokércsira a szem hosszanak hdromszorosanal is nagyobb, hosszu malatarol
beszéliink, ami mar elsGsorban a szeszgyartasban keriil felhasznalésra.
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A csiraztatas sordn aktiv enzimek koziil meg kell emliteni a hemicelluldzokat, melyek a sejtfal
fellazitasaval teremtik meg a csirazas fizikai lehet6ségét, a proteolitikus enzimeket, melyek a
szem tartalékfehérjéinek mobilizaldsdval a ndvekedéshez sziikséges nitrogéntartalmu
anyagokat szabaditjak fel és épitik ki a csira szerkezetét és az amildzokat, melyek a keményitd
bontdsaval az energidban gazdag cukrokat biztosit a 1€égzés szamara. A sorgyartas
szempontjabol legfontosabb szereplik az amildzoknak van. Az o-amildz termelddése
hamarabb kezdddik, a lancon beliil bontja a keményitdt, mig a f-amildz a keményitélanc nem
redukdlo végén kezdi tevékenységét. A malatazds legfontosabb célja ezen enzimek
aktivitasanak fokozasa, mialtal a cefrézés és fermentalas soran az €lesztdgombaknak szdmara
folyamatossa valik a szubsztratok biztositasa.

A csiraztatas korabban szériin tOrtént, azaz a nedvesitett szemeket 20-30 cm
rétegvastagsagban elteritették, s rendszeresen forgattak a csirdzas oxigénigényének biztositasa
miatt. A 1égzésben keletkez6 CO, elvezetésérél és a folyamatos oxigén-utanp6tlasrol
kereszthuzat kialakitasaval vagy mesterséges 1égmozgas fenntartasaval gondoskodtak.

Az ipari rendszerli csiraztatds eszkozei a szekrénycsiraztatok és dobcsiraztatok. A
szekrénycsiraztatok, vagy Saladin szekrények esetében az arpaszemeket egy perforalt alju 5-
10 m széles, 20-25 m hossza rekeszekben tartjak 60-90 cm rétegvastagsagban, s nedvesitett
levegdvel szelldztetik, illetve csigas keverdvel forgatjak

A nedves csira csak rovid ideig tarolhat6, igy tovabbi kezelése a megfeleld nedvességtartalom
bedllitasa. A nedvességtartalom csokkenésével nem csak a romlasi hajlama csokken a
malatanak, hanem a szemben lejatsz6do biokémiai folyamatok is lelassulnak, majd leallnak.
Kialakul a malata, mint termék szine és ize, valamint a keserli izanyagokat tartalmazé
csirarészt is ekkor tavolitjak el.

Elsd 1épésben, a fonnyasztds soran a kémiai-biologiai folyamatokat allitjak le kiméletesen,
alacsony, 40°C koriili hdmérsékleten 10% végsd nedvességtartalomig. Az aszalds soran mar a
végso iz, aroma kialakitasara keriil sor. 20% viztartalom eléréséig a szem nedvességtartalma
az egyensulyinal magasabb, 20% alatt valik a szem higroszkopossa. Ekkor a hdmérsékletet a
malata tipusatdl fliggden 40-70°C-ra allitjadk be, és 10% nedvességtartalom eléréséig a
szemben az enzimek még miikddnek, de termékeik mar nem épiilnek be a szovetekbe. 10%
nedvességtartalom elérésekor az élettani folyamatok leéllnak. Az aszalds harmadik szakasza
soran a homérsékletet vildgos malata esetén 80°C, sotét malata esetén 105-110°C koriili
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hémérsékleten tartjak 3-5, illetve 1-3% nedvességtartalom eléréséig. Egyes malatatipusokat az
aszalast kovetden magas hémérsékleten, 120-150°C-on porkolik (karamellmalata)
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A fonnyasztas-aszalds egy-, illetve tobbceserényes aszaloban torténik. Aszalds utén
dobszitaban vagy csigas csiratlanitd berendezésekben keriil sor a csirarész levalasztasara.
Ilyenkor fontos, hogy a szem ne sériiljon, s ezaltal tarolhatdésdga ne szenvedjen kart. A friss
maladta zavaros, opalos levet ad; felhasznalasat legaldbb 4 hetes tarolast kovetden lehet
elkezdeni.

A csiraztatas veszteséggel is jar. Atlagosan 0,5 — 1,5% a tisztitasi veszteség, 4-8% a csirdzasi
veszteség és 2-5% a csiraelvalasztds miatti veszteség mértéke.

A malatatipusok elkiilonitésére, csoportositdsara egységes rendszer még nem kerilt
kialakitasra. Az aszalatlan z6ld malata enzimekben kiilondsen gazdag, s extrakttartalma is
kiemelkedd, viszont koriilményesen tarolhatd, gyorsan romlik, és a csiratartalma miatt ize
kesernyés, s csak elvétve hasznaljak fel a sorf6zés soran. A leggyakoribb vildgos malatak
miincheni és pilzeni tipusi maldta. Ezek alapvetéen viszonylag magas fehérjetartalmuak,
extraktban szegényebbek, viszont jarulékos anyagokban gazdagok. Szinik vilagos,
nedvességtartalmuk 4% koriili. A sotét malatak, mint pl. a bécsi, bajor, miincheni vagy
csokoladé malata mar enzimben szegényebb, viszont szinezd hatdsat tekintve erdteljesebb
tipusok, s a kisebb enzimaktivitast vildgos malata bekeverésével kompenzaljak.

A sorgyartas soran elso 1€épésben a malata és egyéb potanyagok (gabonafélék) oriésére keriil
sor. Fontos, hogy a h¢j minél inkdbb egyben maradjon, kevéssé apritodjon, mivel a sorlé
szlrése soran természetes szlirokdzegéként még szerepe lesz. A magbelsonek ezzel szemben
minél nagyobb mértékben kell liszt-, és minél kisebb mértékben dara frakciot tartalmaznia. A
gyakorlatban ezt tobbhengeres malmokon nedves Orléssel lehet legjobb mindségben
megvaldsitani.

Az 6rolt malata cefrézése a kovetkezd 1€pés. Ennek soran az Orleménybdl cefrét készitenek, s
ennek vizoldhatdé komponenseit (az extraktot) viszik oldatba. A kioldddas biztositasa mellett,
illetve ennek érdekében az egyes enzimek milkddésének is idealis koriilményeket,
hémeérsékletet kell biztositani. A protedzok 52-55°C, a B-amilaz 62-65°C, az a-amilaz 72-
75°C homérseklet elérése esetén mutatjdk a legnagyobb aktivitast. Ahhoz, hogy mindharom
csoport szamara kedvezdek legyenek a hdomérsékleti viszonyok, fokozatos melegitést
alkalmaznak (forralas nélkiili vagy infuzids eljaras), vagy az 0sszes cefre kozel egyharmadat
forraljak, s higitjak vissza a cefre tobbi részével (forraldsos vagy dekokcids eljaras), a sor
jellegének megfelelden. A cefrézés 4-5 orat vesz igénybe, melybdl kb. 30-30 perc hdntartasi
¢s kozbiilsé melegitési szakaszokat kiilonitenek el.

A fézést kdvetden az oldott és szilard komponensek elvalasztasara, sziirésre keriil sor. Ennek
eredménye a szinlé, ami a cefre elsé szlirlete, valamint a masloviz, amit maslaskor a torkoly
75°C-o0s vizzel vald atmosasaval nyernek. A sziirékad aljan kialakitott alfenéken a cefrét
folyamatosan cirkulaltatjak, s a szilard részek kiiilepedve természetes sziirdanyagot alkotnak.
Ez a cefreszlirés folyamata. A sziirést addig folytatjak, amig a sziirlet tiikkros tisztasagu lesz. A
szinlé eltdvolitasat kdvetden a maslassal a torkoly tovabbi kioldhatd extrakttartalmat oldjak
Ki.

A sorlevet ezt kovetden a komloval fozik 6ssze a komlofozd iistben. Ennek ideje par perctdl
90 percig tart az alkalmazott nyomads és homérséklet fiiggvényében.
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A komldadagolas tobbcéli. Egyrészt a komlobol izanyagok, cseranyagok, gyantdk é&s
illoolajok keriilnek a fozetbe, annak jellegzetes izt biztositva. A 1¢ betoményedik, s beallitasra
keriil a végleges extrakttartalom. Emellett a fehérjék egy része kicsapddik, illetve a jelen levd
mikrébak elpusztulnak. Melanoidinek keletkezése a sor tovabbi sotétedését is eredményezi.

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

A koml6 adagolasa tobb mddon is torténhet. Vilagos, kis keserianyag-tartalmu sorok esetén
egyszerre, a f0zés kezdetén adagoljak. Karakteresebb izt eredményez a kétszeri, illetve
haromszori komldadagolas. Felhasznalasra a komlo néivara termése, a toboz keriil eredeti,
pelletalt vagy kivonat formdjaban. A koml6fozést kovetden a komld adagolasi modjanak
megfeleld sziirést (lilepités, szeparalas) kell alkalmazni a 1€ folyamatos lehiitése mellett. A
végsd homérseklet alsoerjesztéses, vagy hideg technologia esetén 4-7°C, felso erjesztésnél 12-
18°C kell legyen.

Az erjesztés soran alakulnak at a sorlében levo erjeszthetd szénhidratok alkoholla és szén-
dioxidda anaerob élesztok tevékenysége altal. Maga az erjedés tulajdonképpen egy f6- és egy
utoerjedésbdl all. Nyitott erjesztés esetén a folyamat szakaszai megfigyelhetdek. A fOerjedés
elsO szakaszaban, az ¢ledésben szaporodik fel a beoltott szintenyészet, s 12-16 ora alatt bedll a
technoldgidhoz sziikséges megfeleld csiraszam. A masodik és harmadik napon az erjedés jele
a gyenge fodorképzddés, ami a hatodik napra erételjes fodrozodassa valik, s a beoltast kovetd
9-10. napra esik 0ssze a fodor, s alakul ki a termék felett egy Osszefliggd hartya. Zart
erjesztési technoldgia soran az oldat cukor- és alkoholfoka alapjan kdvethetd nyomon az
erjedés. Az erjesztés befejeztével az élesztd kitilepedik az erjesztOkddban, s mig a legfelso és
legalsd rétege takarméanyozédsi célra haszndlhatdo, a kozépsé rétegben levd sejtek
magélesztoként felhasznalhatok.

Az erjed6 sorben az etilalkohol keletkezése mellett szdmos egyéb folyamat is lejatszodik. Az
atalakuldsok soran szdmos alifas, aromas és tobbértéki alkohol, észterek, karbonil vegyiiletek,
kéntartalmu vegyiiletek €s szerves savak keletkeznek, melyek a termék izének kialakitasadban
szerepet jatszanak. A sor pH-ja a sorlé 5,4-5,6 koriili értékérdl 4,3-4,6 értékre csokken. A sor
szine 1s valtozik; az erjedés els6 2-3 napjaban vilagosodas figyelhetd meg, elsdésorban a pH
véltozasnak koszonhetden. Az élesztdk tevékenysége miatt a 1é széndioxid tartalma
fokozatosan novekszik, alsderjesztésii soroknél 4,3-5,2, felso erjesztésiicknél 6-10 g/l értékig.

Az alsoerjesztésti sorokre 4,5-14% eredeti extrakttartalom, 3,5-4,5% alkoholtartalom, 8-15
EBC (European Brewery Convention) szinezettség, 130-180 mg/1 polifenol tartalom és 16-25
EBC keserlianyag-tartalom jellemzd. A felserjesztésii sorok altalaban tobb mint 50% buza-,
vagy egyeb gabona malata hozziadasaval magasabb, 15-24°C kozotti erjedési hdmérsékleten
késziilnek, s a S. cerevisiae tevékenységének koszonhetd jellegzetes izzel rendelkeznek. Az
erjedés soran az ¢lesztd felemelkedik, s egy hartyat képez a fermentatum tetején. A barna
sorok altalaban alacsonyabb (4,1-4,3) pH értékkel jellemezhetdek.

Az utoerjedés vagy dszokolas a sor tipusatol fiiggden -2 — +2 °C homérsékleten, tankokban
vagy hordokban torténik, és 2-12 hétig tart. Ezalatt a maradék extrakt erjesztése is
megtorténik, a termék szénsavval telitddik, az ize Kkiteljesedik, s a mechanikai
szennyezOdésektdl megtisztul (kililepedés). A részletekben vald toltés a gyartési
egyenetlenségek megsziintetésében, a végtermék egyenletes mindségének kialakitasaban is
fontos szerepet jatszik. A keletkezd széndioxid-tartalom megdrzéséért a folyamatra nyomas
alatt kertil sor.

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu

. . TR A A projekt az Eurépai Unid tdmogatdsaval,
egyetemi egyuttmikodés, az Eurdpai Szocialis Alap
DE-SZTE-EKE-NYME tarsfinanszirozasaval valésul meg.




2]
i

i

{
P

DEBRECENI EGYETEM 1)) SZECHENYI TERV

Az utoerjesztés utan a kész sort sziirni és stabilizalni kell. Ennek célja a biologiai, kolloidalis
¢s fizikai tartossag biztositasa, a tiikros allapot elérése. A szénsavtartalom megoOrzése miatt a
deritést, szlirést vagy centrifugalast nyomas alatt és hiitve végzik. A gyakorlatban egyszerii
szlirblemezeket és komplex tisztitd eljarasokat egyarant alkalmaznak. A tobblépéses eljaras
soran eldszor egy kovafoldes sziird-deritd rétegen vezetik 4t a durvabb fizikai
szennyezOdésektdl megtisztitott sort, ami amellett, hogy tovabbi mechanikai tisztulast
eredményez, a fehérjestabilitast is noveli. Kisebb sorfézdékben egy ezt kdvetd sziiréssel be is
fejezodik a tisztitas, mig nagyobb iizemekben PVPP-n (polivinilpolipirrolidon) keresztiili
deritéssel egészitik ki a kovafbldes tisztitast. A kovafldes derités membransziiréssel
kivalthat6, ekkor a PVPP, esetleg agarozgél sziikséges a deritéshez.

A kész sort palackokba, dobozokba vagy hordokba fejtik.

Az Elelmiszerkonyv eldirasai alapjan megkiilonboztetiink vilagos sort (sarga ital fehér
habbal), félbarna sort (voroses vagy vordsesbarna szinii ital fehér vagy krémszinii habbal),
vagy barna sort (sotétbarna vagy fekete szinli ital krémszini habbal). 0,5% V/V
alkoholtartalomig alkoholmentes, 0,51 és 1,5% V/V kozott alkoholszegény, 1,51 és 2,8% V/V
kozott alacsony alkoholtartalmu, 2,81 és 8% V/V kozott normal, 8,01% V/V felett nagy
alkoholtartalmu sorrdl beszéliink.

Szamos specialis terméke van a sorgyartdsnak. Az alkoholmentes sorokre hazéankhoz
hasonloan szamos orszagban 0,5% a megengedett alkoholtartalom felsé értéke, mig az arab
kultirdkban  0,05%. A gyartds soran az alkoholtartalom eltavolitdsa torténhet
vakuumdesztillalassal vagy membranszeparacioval (RO vagy dializis). A kémiai eljarasok
mellett biologiai modokat is lehet alkalmazni; a bioreaktorokban immobilizalt élesztok
alkalmazasa mellett a fermentalas megszakitasa az alapveto eljaras; ekkor a sorlé f6zésénél a
keményitd erjeszthetd monoszacharidokkd bontdsat katalizal6 amildzok aktivitdsat noveld
f6z¢ési 1épést hagyjak ki.

A gluténmentes sor késziilhet egyrészt olyan gabona malatazasaval, amely nemesitéses ton
gliadinmentes (ez jelenleg még iparilag nem megvalositott), az allergén reakcidt okozo
fehérjecsoportok enzimes elbontdsaval, illetve gluténmentes alapanyagok (cukrok,
gluténmentes gabonafélek és pszeudocerealiak).

A HIR gytijteményben Arany aszok, Dreher sor, Dreher bak sor és a Nektarsor szerepel e
termékkorbdl, mint Kozép-Magyarorszag hagyomanyos termékei. Az Arany aszok és Dreher
sOr alsoerjesztésli vilagos sor, mig a Dreher bak sor erds barna sor. A Nektar sor magas
extrakt- és alacsony alkoholtartalmu, nagy tapértékli gyogytapsor, amit eredetileg labadozo
betegeknek, szoptatd anydknak, vérszegényeknek, étvagytalansagban szenveddknek és
sportoloknak ajanlottak.
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TE]J ES TERTERMEKEK

A Magyar Elelmiszerkényv 2-51 irdnyelve tartalmazza a fogyasztoi tejre és tejtermékekre
vonatkozo6 eldirasokat. Az irdnyelv az alabbi kategoridkat kiillonbozteti meg:

e Termel6i nyerstej

Hokezelt fogyasztoi tejféleségek, tejkészitmények és tejalapu italok
Savanyu tejtermékek

Tejszinek ¢és tejszinkészitmények

Vaj és vajkészitmények

Oltos alvasztasu érlelt sajtok

Savas és vegyes alvasztasu sajtok

e Sajtkészitmények

e Omlesztett sajtok és dmlesztett sajtkészitmények

Alapanyagként tehén-, juh- és kecsketejre vonatkoztatva ad meg minésitési szempontokat. A
fizikai és kémiai elvardsok kozott szerepel eldirdas a tejalkotorészek mennyiségére,
fehérjetartalomra, stirliségre és fagydspontra. Ezek mellett szamos higiéniai és mikrobioldgiai
elvarast fogalmaz meg (mikrobaszam, szomatikus sejtszam, gatldanyag-tartalom,
Staphylococcus aureus-szam, Salmonella, egyéb korokozo) és ismerteti az elvart érzékszervi
tulajdonsagokat is (kiilsd, illat, iz).

Fogyasztoi tej

A fogyasztoi tejféleségek kozott alaptermék a hokezeléssel tartositott tejféleségek kore. Ezen
beliil:

o Pasztérozott tej: 71,7 °C-on 15 masodpercig hdkezelt, majd gyors 6°C hémérséklet ala
hiitott termék, ami foszfatazprobaval negativ, de peroxidazprobaval pozitiv reakciot
mutat.

e Magas hdmérsékleten pasztorozott, ill. hokezelt tej: legfeljebb 100 °C homérsékleten
hokezelt tej, ami a foszfatdz- és a peroxidazproba soran egyarant negativ eredményt
mutat

e Ultramagas hdémérsékleten hokezelt, mas néven UHT tej: legalabb 135 °C
hémérsékleten minimum 1 masodpercig hékezelt tej, ami 30 °C hémérsékletii 15
napos tarolds utdn sem mutatja a romlas jeleit.

e Sterilezett tej: 115 °C hémérsékleten 15-30 percig nem aszeptikus Gton hékezelt, majd
szobahdmérsékletiire hiitott tej.

A pasztorozott tej készitése sordn el0szor a tejet 35-45°C-ra elomelegitik, tisztitjak
(finomsziirés, centrifugdlds), majd folozik. A folozés természetes uton is végbemegy
(felfolozodés), de ennek sebessége az ipari eldallitas kovetelményeit nem teljesiti, igy
kiilonféle folozoberendezésekkel latjdk el ezt a feladatot. Leggyakrabban tanyéros
folozogépet hasznalnak, ami slriiség alapjan végzi az elvalasztast. A folozott tejet Gjabb
hdkezeléssel pasztérozik, vagy a zsirbedllitasra keriil sor, amikor a kivant zsirtartalom elérése
érdekében a sziikséges mennyiségli tejszinnek vagy teljes tejjel keverik a f616zott tejet. Ezt
kdvetden nagy nyomdson torténd homogénezéssel allitjak be a zsirgolyok méretét arra a
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mérettartomanyba, ami a természetes felfolozédésre mar nem ad lehetdséget. Az igy készitett
tejet pasztorozik a fenti felsoroldsban megadott paramétereknek megfeleléen, majd gyorsan
lehtitik.
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Savanyitott tejtermékek

A megfeleléen elokészitett, homogénezett ¢s hokezelt tej mikrobidlis savanyitasaval és
alvasztasaval késziilnek a savanyitott tejtermékek, 10% alatti zsirtartalom esetén a savanyu
tejtermékek (joghurt, kefir), ennél magasabb zsirtartalom esetén savanyu tejszinek (vaj, sajt).
Az ¢16floras termékek tartalmaznak aktiv mikrobakat, mig a nem ¢é16florasok (pl. tejfol) nem.

Az alvasztds sordn a mikrobialis tevékenység hatasara a tej cukortartalma szerves savva
alakul, kémhatasa csokken, s a keletkezd tejsav reakcioba 1ép a tej eredeti szerves savaival,
kalciumfoszfat keletkezik, majd a kazeinfehérje toltéseit elveszti és 4,6 pH-n semlegessé
valik, s laza térhalos szerkezetet alakit ki, mikozben szol allapotbol gél allapotba megy at. A
tulsavanyodas megeldzéséért ekkortél hiitéssel kell a tejsavbaktériumok tovabbi
tevékenységét megakadalyozni. A keletkezett alvadékot habarassal dolgozzak tovabb fel,
minek hatdsara homogén, csomomentes lesz, majd hdkezeléssel keriil sor a tartositasra.

Joghurt készitése esetén a megfeleld zsirtartalmura bedllitott homogénezett tejet pasztorozik,
majd 2-5% kultiraval beoltjak. Az alvasztast altalaban poharban ritkabban tankban végzik.
Az alvasztast és habarast kovetéen a terméket utdérlelik, majd hiitve taroljak. Az izesitett
joghurtkészitmények izesitésére habaras utan keriil sor.

A HIR gytijteményben szerepld 22 tejtermék a tard, sajt, Omlesztett sajt és tejfdl
kategoridkbol szarmazik. A Nyugat-Dunantuli régidhoz tartozik a tejfol, aminek készitéséhez
a meleg tejet cserépedénybe sziirték, s egy nap mulva a spontan f6l6zédéssel eldallitott 20-
25% zsirtartalmi terméket leszedték ¢és meghabartdk. Iparilag a hokezelt teljes tejet
vajkultaraval oltjak be, majd 24 oras alvasztas utan az alvadékot feltorik, habarjak, hokezelik,
s csomagolast kovetden utdérlelik. Az alvasztas szintén torténhet tankban vagy poharban.

A turé tulajdonképpen nem érlelt tejfehérje, kicsapott kazein. A gyartas soran az alvadékot pH
4,8-5 kozott vagjak fel (a folyamatot tovabb folytatva a savo tilsavanyodik, s nem lesz
megfeleld izil) €s apritjak dionagysagl rogokre. A savoban Uszo6 rogoket utomelegitik, majd
az elvart szarazanyagtartalomig lecsurgatassal szaritjak, a tovabbi savanyodds megeldzése
érdekében hiitik. Az észak-alfoldi Kecsketurd, Koritett turd, az észak-magyarorszagi Juhtirod
és a nyugat-dunantili Cstcsos tiré és Rogos tiré a HIR gyiijtemény ide vonatkozo termékei.
A kecske-¢és juhturo az allatfaj miatt jellegzetes. A koritett tar6 vagy kordzott tulajdonképpen
magyaros fliszerezésli (jellegzetesen paprikaval késziilt) kenhetd tardkrém, az Alfoldon
gomolyatirobol, a Dunantilon tehéntarobol készitve.

Vaj készitése

A vaj viz a zsirban emulzid, azaz a tej zsir a vizben szerkezetének forditasaval késziil.
Alapanyaga a tejszin, aminek zsirtartalmat a készitési modnak megfelelden 30-45%-ra
allitanak be. A tejszint ezt kovetden pasztérdzik (enzim-inaktivalasi céllal), szelldztetik

(vakuum alatt az illat- és aromaanyagok eltavolitasaért) és hiitik. Az igy elokészitett tejszint
fizikai vagy bioldgiai uton érlelik; elébbi esetben 10 °C alatti hdmérsékleten tartassal, utobbi
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esetben vajkultira adagoldsaval, savanyitassal. A biologiai savanyitdst aromatermelési
szakasz egészit ki, ami 9-13°C kozotti hdmérsékleten zajlik le. Ezt koveti a koptilés, amikor a
fazisforditasra keriil sor. Ennek szakaszai a hiités (8-15°C), a habképzés (a tejszin habba
verddik, a zsirgolyocskak Osszetapadnak), a habdsszeesési szakasz (a zsirgolyokbol az olaj
kinyomodik és magaba zarja a tobbi folyékony komponenst) és a vajrogképzodési szakasz (a
keletkezett szemcsék aggregacidja). A keletkezett vaj atgyarasaval a felesleges viz
eltavolitisa és a homogén szerkezet kialakitdsa valdésul meg. A késztermékben még
utokristalyosodas torténik, aminek soran a laza szerkezet szabalyossa alakul.
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Sajtok készitése

A sajtgyartds termékei adjak a HIR gyiijteményben szereplé termékek jelentds részét. A
sajttej elokészitése a tej tisztitasabol, a zsirtartalom beallitdsdbol és pasztérozésbol, illetve
hiitésbdl all. A tej feljavitasa sordn a sajttejet szinezhetik, asvanyi elemtartalmat allitjak be (az
alvadoképességet kalcium-kloriddal javitjak) ¢s karos mikrobak tevékenységét gatlo
anyagokat adagolnak (kalium-nitrat). Az alvasztds torténhet oltdssal, kimozin enzim altal
(enzimes vagy ¢édes alvasztds), valamint kultaraval (savanyu alvadas). Az alvadék
kidolgozasakor a felesleges nedvességtartalom és a savo eltavolitdsa a cél. Ehhez az alvadékot
felapritjak, eldsajtoljak, majd iilepitik. Az alvadékrogoket folyamatos keveréssel kell gatolni a
csomosodasban. A kemény és félkemény sajtok esetén utomelegitést és utdsajtolast is
alkalmaznak a nagyobb mértéka eltdvolitas érdekében. A sajtolast az cukor- és savtartalom
csOkkentd alvadékmosas kovetheti.

Az alvadékot ezt kovetéen ugy formazzak jellegzetes méretiikre és alakjukra. Roglyukas
sajtok esetén ezt ugy kell elvégezni, hogy a rogok ne tapadjanak teljesen Ossze, mig erjedési
lyukas sajtokndl hézagmentes szerkezetet kell kialakitani. A formazas torténhet dnpréseléssel
(roglyukas sajtok esetén pl. a kadban vald formdzas) vagy sajtolassal (préseléssel). A so6zas
egyarant hat az izre, a termék szerkezetére €s a mikroflora Osszetételére. Az alvadéksozast a
nagyobb mértékben savanyitott sajtoknal alkalmazzak, valamint olyan esetben, ha a lagy
allomany biztositdsa a cél. Emellett beszélhetliink sofiirddben torténd sozasrol és szaraz
s6zasrol is. A sajt mindségét dontden az érés hatarozza meg. Ennek jellegét (feliileti kulttras,
nemespeneészes, stb), iranyat (beliil, illetve kiviilrdl befele), idejét (egy héttdl tobb honapig) és
a sziikséges kiilsd koriilményeket (hOmérséklet, paratartalom) a sajt tipusa valtoztatja. A
termék izét és jellegét fiistoléssel lehet karakteressé tenni.

A HIR gyiijteménybél a roglyukas sajtokra példa a gomolya, ami eredetileg juhtejbél késziilt,
ma viszont iparilag mar tehéntejbél édes alvasztassal gyartjak. Erjedési lyukas sajt az Ovari
sajt, mig feliilleti kulturds a ruzskultiras Palpusztai sajt, amelynek specidlis jellegét a
Brevibacterium linens kulttra alakitja ki feliileti permetezést kovetden

A fuistolt sajtokra jellemz6 példa az észak-alfoldi Parenyica sajt, vagy a dél-alfoldi Sonkasajt,
ami nevét sonkara formazo alakjardl kapta. Alapanyaga a gomolya, ami utdsavanyitast, majd
sooldatban vald gyurast kovetden lesz sonka alakira formazva, majd nedves s6zast kdvetden
szikkasztjak, fiistolik, s érlelik rovid ideig.
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HUSKESZITMENYEK

A hussal és huskészitményekkel foglalkozé eldirasokat a Magyar Elelmiszerkényv 1-3/13-1
tartalmazza. Ezen beliil az alabbi termékcsoportokat kiiloniti el:

e sonkak
o nyers sonkak
o hdkezelt sonkak
o forméban vagy bélben hdkezelt sonkak
e szalamik (legalabb 40 mm atmérdju bélbe toltott termékek)
o szaritasos érleléssel késziilt penészes vagy penészmentes szalamik
o ¢érlelés-szabalyozoval késziilt penészes vagy penészmentes szaritott szalamik
o ¢rlelt kolbaszok (legalabb 24 mm atmérdjii bélbe toltott termékek)
o szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok
o érlelés-szabalyozdval késziilt kolbaszok
o felvagottak (legalabb 40 mm atmérdji bélbe toltdtt, homogén huspépbe agyazott his
vagy hus és szalonna mozaikokat tartalmazo fézéssel, fiistoléssel tartdsitott termékek)

Emellett az alabbi termékekre tartalmaz kiilon eldirasokat: parizsi, krinolin, virsli, zala
felvagott, nyari turista felvagott, csemege debreceni, parasztkolbdsz, téliszalami,
parasztsonka, angolszalonna, siitnivalo kolbdsz, natur libamdj, natar kacsamaj, libaméjblokk,
kacsamajblokk

Sonkafélék készitése

A fiistolt sonka esetében a feldolgozasi folyamat az alapanyag eldkészitésével kezdddik, ami a
formazassal valosul meg. Ennek sordn tavolitjak el a késztermékre nem jellemzd részeket,
alakitjak ki a termék formajat és méretét (egész vagy darabolt sonka). A kovetkezd 1épés az
¢lvezeti értéket és kihozatalt noveld, esetenként tartositast is biztositd pacolds, ami tobbféle
lehet:

- lasst pacolas szaraz sozassal: hagyoméanyos modszer, aminek hatisara a termék nyers
jellege megmarad. Tobb hét, honap sziikséges hozza.

- gyors (nedves) pacolas: feddlével és befecskendezéssel, tumblerezéssel vagy
tumblerezéssel és befecskendezéssel kezelt termék:

A péclé donté mennyiségben konyhasét tartalmaz, amihez 0,5-2% koncentracidoban natrium-
nitritet vagy kalium-nitratot adagolnak. Ezt kdveti a mosds, ami a pacanyag maradékokat
tavolitja el a feliiletr6l, a szikkasztds, majd a termék fiistolésre vald elOkészitése, az
utéformazas (pl halozas, kotozés). A végleges tartdsitast a fiistolés biztositja, ami emellett a
termék iz€t is meghatarozza. A sonkék fiistolése hidegfiistoléssel valosul meg, ami 20°C alatti
hémérsékletet €s néhany naptol (stirli flistdlés) tobb honapig (higfiistolés) tarthat.

Hokezelt sonkak esetén a gyorspacolt és flistolt félkész terméket két hdmérsékleti szakaszban
fozik. El6szor magasabb homérsékleten (90°C) kérgesitik a kilugzasi veszteség csokkentése
érdekében, majd alacsonyabb héfokon (80°C) 65°C maghdmérséklet eléréséig. A hokezelt
terméket hiitést kovetden legfeljebb egy hétig taroljak, majd csomagoljak.
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A formédban vagy bélben hokezelt sonkdknal mar elsé 1épésben porhanydsitassal
(tenderizalassal) megbontjdk a hus természetes szerkezetét. majd gyorspacolassal
(fecskendezés ¢és tumblerezés vagy vakuumos forgatds) és pihentetik a terméket a
paclékoncentracio kiegyenlitodéséig. Ezt kovetden forméba (bélbe vagy foliaba) csomagoljak,
préselik és hokezelik.

Toltelékes huskészitmények gyartasa

A toltelékes huskészitmények (szalamik, kolbaszok, felvagottak) esetén a megfeleléen
elokészitett komponenseket keverik, toltik, és fizikai modszerrel tartositjak. Vordsaru esetén a
huspépet szalonnaval keverik, majd bélbe toltést kovetden fiistolik és hokezelik. Felvagottak
esetén a huspép mellé adagolt mozaikképzd hus- és szalonnaszemcsék alakitjak ki a termék
szerkezetét. Toltelékes huskészitmények tovabba a kendsaruk (pl. majaskrémek), hurkafélék,
sajtok és aszpikos termékek is.

Az el6készité miiveletek soran a hust csontozzak, mindsitik, majd pépet készitenek beldle a
sziikséges adalékanyagokkal (viz, sO, szerkezet kialakitast segitd adalékanyagok, pl.
polifoszfatok). A pépkészités gyorsvagoban vagy kutterban torténhet, ami nagy fordulatdnak
koszonhetden melegedést okoz a termékben. Ennek hatasainak csokkentéséért a viz egy részét
jég formajaban is adagolhatjdk. A husrészek fiiszerekkel és egyéb apritott anyagokkal valo
elkeverése torténhet a pépkészitéssel egy menetben, illetve azt kovetden kiilon 1épésben.

A homogén keveréket ezt kovetden 1égmentesen ¢€s a termék jellegétdl megkivant mértékben
tomoren természetes bélbe vagy mibélbe toltik, mikozben a termék méretének kialakitasa is
megvalosul (pl. csavarassal vagy klipszezéssel).

A t61tott félkésztermék tartdsitasa torténhet meleg fiistdléssel vagy fozéssel. A meleg flistolést
80-90°C-on végzik, ami a tartositdas mellett szinvaltozast (pirosodas), izvaltozast és
vizveszteséget is eredményez. Fozés esetén 70-75°C maghOmérséklet eléréséig keriil sor a
hdkezelésre, majd a terméket gyorsan 30°C hdmérséklet ala hiitik.

A szaldmik esetén beszélhetiink hagyomdanyos €s gyorsérleléssel készitett termékekrol, illetve
penészes, penészmentes vagy starterkultirds termékekrdl. Hagyomanyos szaritdsos és érlelt
szalami esetén a toltést kdvetden a klipszelt félkész terméket felfézik, majd egy-masfél hétig
hidegen fiistolik, s ezt kovetden tobb honapig érlelik. Ennek elsd iddszakaban jelennek meg a
feliiletén a penészek, majd oszlanak el egyenletesen. A gyorsérlelésii termékeknél az
apritasra-keverésre-toltésre 0°C koriili hOmérsékleten keriil sor. A starterkultira és a
miukodesiikhoz sziikséges cukrok adagoldsa egyszerre torténik, s a toltést kovetden 20-23°C
hémeérsékleten indul be a tejsavas erjesztés. Ennek elején a termék kiilsd részét alacsony (kb
75%) relativ paratartalom kialakitasaval leszaritjak, majd 92-94% relativ paratartalom mellett
folytatodik az érlelés 5,3 alatti pH érték eléréséig (kb 2-3 nap), majd 15°C hémérséklet ala
hiitéssel gatoljak a tovabbi mikrobidlis tevékenységet.

Kendsaruk készitéséhez hdkezelt alapanyagokat hasznalnak fel (a maj kivételével), ezzel
csokkentve a késdbbi karos hatasait a magas hémérsékletnek (pl. zsir- és 1ékivalas) és javitva
az apritas koriilményeit. Az el6f6zés 65°C-on torténik, majd 30-40°C kozotti hdmérséklet
kozott keriil sor a keverésre, 40-45°C-on tdltik, majd 4-6°C ald hiitik és igény esetén
hidegfiistolik.
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A HIR gyiijteményben a sonkak kozé a Eszak-Alfold régiobol a Vallaji svab sonka és a
Nyugat-Dunantulrol a Parasztsonka tartozik. Ezek pacolt érlelt termékek; el6bbi
fokhagymapéppel vald bedorzsolést kovetden pacoljak, majd pacolas utan Orélt paprikaval
dorzsolik, majd fiistolik. A Parasztsonkat vagy szarazon, soval bedorzsdlve, vagy fliszeres
pacoldattal pacoljak fiistolés elott.

Szdmos szalami és érlelt kolbasztermék szerepel a HIR gyiijteményben, hiszen ezek
egyszeriien elkészithetd és jol tarolhatd termékek. Az egyes régiokban, teriileteken kialakult
specialis elkészitési és izesitési, fliszerezési vagy formdazasi (Szajmoka) sajatossdgok adjak
meg ¢ termékek egyéni jellegét, mig a dél-dunantuli kdposztds kolbasz az alapanyagként
hasznalt parolt gyalult fejeskaposzta révén egyéni.

Kolbasz Szalami
Dél-Alfold Csabai kolbasz Pick téliszaldmi
Csabai vastagkolbasz Szegedi paprikas szalami
Gyulai kolbasz
Szegedi paprikas kolbasz
Eszak-Alfold Csemege debreceni
Dél-Dunantul Kéaposztas kolbasz Szajmodka
Kulen

Stifolder vastagkolbasz

Ko6zép-Magyarorszag Herz téliszalami

Szintén jol tarolhatoéak a szalonnafélék, melyek so6zva vagy fiistolve elkészitve hagyomanyos
termékei a sertésfeldolgozasnak. Ide tartozik az Eszak-Alfold régidbol a sézott, pacolt, f6zott,
majd paprikdzott Csécsi szalonna (vagy fott tokaszalonna), a Fiistolt, paprikas
csemegeszalonna €s a Vallaji svab bordazott szalonna. Ez utobbit a vagast és hiilést kovetden
formaztak, fokhagymapéppel bedorzsolték, majd hagyomanyosan fakaddban pacoltak
konyhaséval, 2-4 hétig, 10°C alatt, hetente atrakva. Pacolds utdn a szalonnat lemosték,
szikkasztottak, paprikdztak, majd akac- és tolgy flirészporral a s6 kivalasaig hidegfiistolték.
Eszak-Magyarorszagon a Kassai fekete vagy ciganyszalonna hagyomanyos. A siilt szalonna
(tepertd) is jellemzd sertésvagasi termék Nyugat-Dunéntal révén, de a dél-alfoldi Libatepertd
a HIR gytijtemény része.

A felvagottak koziil a Nyugat-Dunantul régiora jellemzd a Soproni felvagott és a Soproni
sonkas felvagott, mig a Szepesi virsli az észak-magyarorszagi régiora jellemzd hagyoményos
termék. Szintén toltelékes art a Soproni kendmadjas, aminek készitésekor forrazott
sertésmajat, eléfozott borju- vagy novendékmarha hist €s szalonnat, valamint fiiszereket
pépesitenek, s a péphez kockazott szalonnat adnak. A keveréket toltik, f6zik, majd hitik.

A hurkafélék koze tartozik a nyugat-dunantuli Siitni valo hurkafélék, illetve a Dél-Alfold
régiora jellemz6é Bacskai hurka, aminek készitéséhez az el6f6zott tiiddt, szivet, inas és véres
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nyesedékhust, csiilokhust és szalonnat kockdkra vagjak, vagy 12-14 mm lyukméret mellett
apritjak. A szintén el6f6zott sertésborkét zsirban parolt voroshagymaéval finomra daraljak.
Ezeket, illetve fliszereket alaposan elkeverik, bélbe toltik, 75-90 percig f6zik, majd lehtitést
kovetden 20°C alatti homérsékleten 8-12 oran at fiistolik, szaritjak. A Ciganka készitése soran
a daralt elofozott belsOségeket fott rizzsel keverik, s fliszerezést kovetden hashartyaba toltik,
kocka alakura formazzak, majd pirosra siitve fogyasztjak.

Dél-Alfold hagyomanyos terméke a Disznodsajt, aminek szamos valtozata alakult ki
(disznosajt, véres diszndsajt, svab disznosajt, erdélyi borsajt, magnas sajt). A diszndsajt a hazi
diszndtorok hagyomanyos terméke. A puhéra f6zott fejet és borkét csikokra vagjak, majd a
f6z01¢ egy részével és fliszerekkel keverik, burkoloanyagba toltik, majd 6sszefdzik, lehiitik és
préselik. A tobbi valtozat az alapanyagok korében, fiiszerezésben és az apritds modjaban
kiilonbozik, a készités modja alapvetden azonos.
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IRODALOMJEGYZEK

AZ ELELMISZEREKKEL KAPCSOLATOS ALAPFOGALMAK ES AZ ELELMISZEREK
VEDELME

110/2008/EK  rendelet (2008. januar 15.) a szeszes italok meghatarozasarol,
megnevezeésérol, kiszerelésérdl, cimkézésérdl és foldrajzi arujelzéinek oltalmarol,
valamint az 1576/89/EK tanacsi rendelet hatalyon kiviil helyezésérol

1234/2007/EK rendelet (2007. oktober 22.) a mezdgazdasagi piacok kozds szervezésének
létrehozasardl, valamint egyes mezdgazdasagi termékekre vonatkozo egyedi
rendelkezésekrdl (,,az egységes kdzos piacszervezésrol szolo rendelet”)

158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet a mezdgazdasagi termékek és az élelmiszerek,
valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzéinek oltalmara irdnyuld eljarasrol és a
termékek ellendrzésérol

178/2002/EK rendelet (2002. januar 28.) az ¢élelmiszerjog altalanos elveirél és
kovetelményeirél, az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag létrehozasarol és az
¢lelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok megallapitasarol

2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerlancrol és hatosagi feliigyeletérdl

2012. évi XXX. torvény a magyar nemzeti értékekrdl €s a hungarikumokrol

509/2006/EK rendelet (2006. marcius 20.) a hagyoményos kiilonleges terméknek mindsiild
mezdgazdasagi termékekrol és élelmiszerekrol

510/2006/EK rendelete (2006. marcius 20.) a mezdgazdasagi termékek és élelmiszerek
foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeldléseinek oltalmarol

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 110/2008/EK rendelete (2008. janudr 15.) a szeszes
italok meghatarozasarol, megnevezésérdl, kiszerelésérdl, cimkézésérol és foldrajzi
arujelzdinek oltalmarol, valamint az 1576/89/EK tanicsi rendelet hatdlyon kiviil
helyezésérol

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/eredetvedelem

Magyar Elelmiszerkonyv L, 1L, II1. kétet

Magyar Elelmiszerkényv 2 - 100 Megkiilonbozteté mindségi jeloléssel ellatott mézfélék,
feldolgozott gyliimolcstermékek

Magyar Elelmiszerkonyv 2-101 Megkiilonboztetd mindségi jeloléssel ellatott egyes
feldolgozott gyiimolcstermékek

......

......

termékek
Magyar Elelmiszerkonyv 2-104 Megkiilonbozteté mindségi jeloléssel ellatott tejtermékek
Magyar Elelmiszerkonyv 2-105 Megkiilonboztetd mindségi jeloléssel ellatott kézmiives
tejtermékek

MALOMIPARI TERMEKEK ELOALLITASA
Codex Alimentarius Hungaricus 2-61 szamu iranyelv: Malomipari termékek
Tomai T. 1968: Gabonaipar. In: Elelmiszeripari technolégidk. Mezdgazdasagi
MérnSktovabbképzé Intézet, Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet. 225-266.

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 — MAGYARORSZAG MEGUJUL
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
. . TR A A projekt az Eurépai Unié tamogatasaval,
egyetemi egyuttmikodés, m az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

DE-SZTE-EKF-NYME


http://elelmiszerlanc.kormany.hu/eredetvedelem

2]

L
g

DEBRECENI EGYETEM 1)) SZECHENYI TERV

Gyori Z. 1999: Novényi termékek tarolasa és feldolgozasa. Egyetemi jegyzet, Debreceni
Agrartudomanyi Egyetem, Debrecen, 232 p.

Gy0ri Z., Gy6riné Mile 1. 2011: A buza és kukorica mindsége és feldolgozasa. Szaktudas
Kiad6 Haz, Budapest, 184. p.

Kacz K. 1999: A vetémag feldolgozas gépei. In: A z0ldség-, disznovény ¢és
szaporitdanyag-termesztés berendezései és gépei (Szerk: Lang Z.) Mezdgazda Kiado,
Budapest, 87-100.

Léder F.-né, Sari Zs. 2003: Kukoricadara. In: Hagyomanyok, {zek, Régiok — Magyarorszag
hagyomdnyos ¢és tjjellegli mezdgazdasagi és €élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 237-238.

Léder F.-né, Torma A. 2003: Hantolt koles. In: Hagyoményok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és  élelmiszer-ipari
termékeinek gytlijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 68-70.

Léder F.-né, Torma A. 2003: Pohanka. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezogazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyijteménye.
IL. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 204-206

Léder F.-né, Torma A. 2003: Tonkolybuza. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi  mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. II. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 207-209.

Szutorisz F. 1905: A ndvényvilag és az ember. K. M. Természettudomanyi Tarsulat,
Budapest. http://leporollak.hu/tudomany/szutoris/SZUTORIS.HTM

Tanacs L. 2005: Elelmiszer-ipari nyersanyagismeret. Szaktudas Kiadé Haz, Budapest

Véha A., Markovics E. 2010: Buzakenyér. In: Elelmiszer-technologia mérnokoknek.
(Szerk: Biacs P., Szab6 G., Szendr6 P., Véha A.), Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki
Kar, Szeged, 13-122.

SUTOIPAR

Baltas L.-né, Bédi E. 2003.: Vesu. In: Hagyomanyok, {zek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢€s tajjellegli mezdgazdasagi €s élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
L. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 284-285.

Baltas L.-né, Sziics J. 2003: Paszkakalacs. In: Hagyoméanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi  mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 281-283.

Baltas L.-né, Sziics J. 2003: Tepertds pogicsa. In: Hagyoméinyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. I. kotet, FVM AMC Kht., Budapest,145-147.

Codex Alimentarius Hungaricus 1-3/81-1: : Egyes kenyerek és péksiitemények

Codex Alimentarius Hungaricus 2-81 szamu iranyelv: SiitGipari termékek

Csaba J. 1968: Siitdipar. In: Elelmiszeripari technologiak. Mezdgazdasagi
Mérnoktovabbképzd Intézet, Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet. 267-290.

Csuha M., B3di E. 2003.: Débbencs. In: Hagyomanyok, fzek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 272-274.

Gyori Z. 1999: Novényi termékek tarolasa és feldolgozasa. Egyetemi jegyzet, Debreceni
Agrartudomanyi Egyetem, Debrecen, 232 p.

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu

. . TR A A projekt az Eurépai Unid tdmogatdsaval,
egyetemi egyuttmikodés, az Eurdpai Szocialis Alap
DE-SZTE-EKE-NYME tarsfinanszirozasaval valésul meg.



http://leporollak.hu/tudomany/szutoris/SZUTORIS.HTM

3

p

DEBRECENI EGYETEM ' SZECHENYI TERV

Horvath Gy, Sziics J. 2003: Gubarud. In: Hagyomanyok, izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi €s élelmiszer-ipari termékeinek gytijteménye.
L. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 116-117.

Horvath Gy, Szfics J. 2003:. Hazi jellegii kenyér morzsoltkaval. In: Hagyomanyok, Izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi mezogazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gyljteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 118-120.

Horvathné Alméssy K, Sziics J. 2003:. Szegedi kenyér. In: Hagyomanyok, izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gyiijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 138-140.

Horvathné Almaéssy K, Sziics J. 2003:. Szegedi vagott kenyér. In: Hagyomanyok, Izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi mezogazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gyljteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 141-142.

http://www.pekszovetseg.hu/hokon-sult-perec

http://lwww.pekszovetseg.hu/mindszenti-kalacs

http://www.pekszovetseg.hu/paprikas-kifli

http://lwww.pekszovetseg.hu/rabakozi-perec

http://www.pekszovetseg.hu/rongyos-kifli

http://www.pekszovetseg.hu/soskalacs Kovacs M.-né, Csoma Zs. 2003.: Miskolci
krumplis kenyér, In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és
tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM
AMC Kht., Budapest, 369-370.

Kovacs M.-né, Hortiné Bathé E. 2003: Pacsni. In: Hagyoményok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegi mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. II. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 151-.152.

Kovacs M.-né, Horvath S. 2003: Fumu (Baba alaku kalacs). In: Hagyomanyok, izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegii mezégazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 227-228.

Kovacs M.-né, Novak L. 2003: Fehérvari kukoricas kenyér. In: Hagyomanyok, izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. I1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 81-82.

Kovacs M.-né, Viga Gy. 2003: Matyé kalacs. In: Hagyomanyok, [zek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegi mezdgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 367-368.

Kovacsné Kalmar K. 2012: Siitéipari termékeldallitds. Nemzeti Agrarszaktandcsadasi,
Képzési és Videkfejlesztési Intézet, Budapest

Makay P., Bdi E. 2003.: Kenyérlangos. In: Hagyomanyok, {zek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gytijteménye.
L. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 274-276.

Makay P., Bédi E. 2003: Kiirtés kalacs. In: Hagyoményok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 278-281.

Szabé E., Csoma Zs. 2003: Rétes. In: Hagyomanyok, {zek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢s tajjellegli mezOdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gytiijteménye.
L. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 132-135.

Szalai L. 2000: Siitdipari technologia. Egyetemi jegyzet, Kertészeti és Elelmiszeripari
Egyetem, Budapest

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu

. . TR A A projekt az Eurépai Unid tdmogatdsaval,
egyetemi egyuttmikodés, az Eurdpai Szocialis Alap
DE-SZTE-EKE-NYME tarsfinanszirozasaval valésul meg.




[/ DEBRECENI EGYETEM (1)) SZECHENYI TERV

Tolnainé Szabd B.: A siitdipar segéd- és jarulékos anyagai. Nemzeti Szakképzési és
Felnottképzési Intézet

Véha A., Markovics E. 2010: Buzakenyér. In: Elelmiszer-technologia mérnokoknek.
(Szerk: Biacs P., Szab6 G., Szendrd P., Véha A.), Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki
Kar, Szeged, 13-122.

Verli J. 2001: Siitdipari technolégia II. Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest

Verli J. 2011: Siit6ipari technologia I. VM Vidékfejlesztési, Képzési és Szaktanacsadasi
Intézet, Budapest

SZARAZTESZTA GYARTAS

Horvathné Alméssy K., Csoma Zs. 2003.: Tarhonya. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 148-150.

Kormany M., Sari Zs. 2003: Kotott tészta. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegi mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 288-289.

Lelovics Zs., Vagi Zs. 2008.: Szaraztésztak valasztéka. Uj diéta, 6. 11-13.
Magyar Elelmiszerkonyv 2-85 szami irdnyelv: Szaraztésztik

Makay P., Bdi E. 2003.: Lebbencstészta. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢s tajjellegli mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
L. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 290-291.

Makay P., Csoma Zs. 2003: Csigatészta In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos és tajjellegii mezOdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyijteménye.
L. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 286-288.

Varga J., Orsi F. 2001.: Elelmiszeripari technoldgia. Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest

EDESIPARI TERMEKEK

Borsody M., S. Nagy A. 2003: Pemetefii cukorka. In: Hagyoméanyok, {zek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi  mezdgazdasagi és  élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 40-42.

Gyimes E. 2010.: Konyakos meggy. In: In: Elelmiszer-technologia mérndkoknek. (Szerk:
Biacs P., Szabé G., Szendrd P., Véha A.), Szegedi Tudoméanyegyetem Mérnoki Kar,
Szeged, 291-344

Herényi E. 2011: Edesipari miiveletek és technoldgia I. VM Vidékfejlesztési, Képzési és
Szaktanacsadasi Intézet, Budapest

Jankoné Forgacs J. 2006.: Elelmiszeripari technologiak. Szeged

Kanyé Gy.-né, Csapé K. 2003: Konyakos meggy. In: Hagyomanyok, fzek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegi mezOgazdasagi ¢€s élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. I1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest,113-116.

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 — MAGYARORSZAG MEGUJUL
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
. . TR A A projekt az Eurépai Unié tamogatasaval,
egyetemi egyuttmikodés, m az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

DE-SZTE-EKF-NYME



[/ DEBRECENI EGYETEM (1)) SZECHENYI TERV

Kanyé Gy-né, Borsody M. 2003.: Negré toltott keménycukorka. In: Hagyomanyok, izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. I1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest,116-117

Kanyé Gy-né, Borsody M. 2003.: Tibi csokoladé. In: Hagyomanyok, fzek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gyljteménye. II. kdtet, FVM AMC Kht., Budapest,120-122.

Kanyé Gy-né, Csapé K. 2003.: Dianas cukorka. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegi mezbgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. II. kotet, FVM AMC Kht., Budapest,111-113.

Kanyé Gy-né, S. Nagy A. 2003.: Szaloncukor. In: Hagyoményok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. II. kotet, FVM AMC Kht., Budapest,118-120.

Mohos F. 2012.: Edesipari technologia II. Nemzeti Agrarszaktanacsadasi, Képzési és
Vidékfejlesztési Intézet, Budapest

Varga J., Orsi F. 2001.:Elelmiszeripari technologia. Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest

ZOLDSEG ES GYUMOLCSFELEK TAROLASA ES FELDOLGOZASA
A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/112 szdmt el6irdsa a gyiimdlcslevekrdl és egyes
hasonlo, emberi fogyasztasra szant termékekrol

Barta J. - Kormendy I[.: NOvényi nyersanyagok feldolgozastechnoldgiai miiveletei.
Mezb6gazda kiado, Budapest, 2007 150 o., ISBN: 978-963-286-397-9

Barta J. - Kormendy L: NoOvényi nyersanyagok hdokozléses tartositd technologiai.
Mezb6gazda kiado, Budapest, 2007 146 o., ISBN: 978-963-286-396-2

Barta J.: Gytimdlcsfeldolgozas technologiai, Mezdgazda Kiadd Budapest. 2007. 394 o.,
ISBN: 963 286 395 5

Dispotanyi L. A z06ldség- €s gylimdlcsfeldolgozas technologiai.
http://www.kfki.hu/~cheminfo/hun/food/technol/zoldseg/zoldseg.html#22
Gilingerné dr Pankotai M.: A paradicsom mindségének jellemzdi, a mindség megdrzése a

tarolas soran
http://www.mttt.hu/portal/downloads/tanulm/8 Pankotai paradicsom tarolasa.pdf

Gyoéri Z. 1999. Mezbégazdasagi termékek taroldsa és feldolgozasa. Egyetemi jegyzet,
DATE, Debrecen

Horvath Gy. Sziics J. 2003: Csalamadé. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 184-185.

Horvath Gy. Sziics J. 2003: Kéaposztaval toltott paprika. In: Hagyomanyok, {zek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 189-190

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 — MAGYARORSZAG MEGUJUL
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
. . TR A A projekt az Eurépai Unié tamogatasaval,
egyetemi egyuttmikodés, m az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

DE-SZTE-EKF-NYME


http://www.mttt.hu/portal/downloads/tanulm/8_Pankotai_paradicsom_tarolasa.pdf

2]

L
g

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu

DEBRECENI EGYETEM 1)) SZECHENYI TERV

Horvath Gy., Novék L. 2003: Kecskeméti kajszibaracklekvar In: Hagyomanyok, izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii mez6gazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gyiijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 38-40

Horvath Gy., Novak L. 2003: Szegedi fiiszerpaprika érlemény In: Hagyomaényok, Izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi mezogazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gyljteménye. I. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 63-67

Horvathné Almassy K.-, Novak L. 2003: Birsalmasajt In: Hagyomanyok, izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gyiijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 33-35

http://www.unesco.org/webworld/ramp/html|/r8707e/r8707e00.htm#Contents

Kacz K. 2011: Allattartas miiszaki ismeretei. Debreceni Egyetem, Nyugat-Magyarorszagi
Egyetem, Pannon Egyetem.
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/0010_1A_ Book 14 Az allattartasi_
muszaki_ismeretek/ch03.html

Korméany M., Hortiné Bathé E. 2003: Somlekvar In: Hagyomanyok, {zek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi  mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 227-229

......

ellatott egyes feldolgozott gylimolcstermékek
Magyar Elelmiszerkonyv 2-33 szami iranyelv Tartositott élelmiszerek

Makay P., Csoma Zs. 2003: Aszalt szilva In: Hagyoményok, {zek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢s tajjellegli mezdgazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 302-304

Makay P., Viga Gy. 2003: Aszalt alma In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezO0gazdasagi és élelmiszer-ipari termékeinek gytiijteménye.
I. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 299-301

Makay P., Viga Gy. 2003: Aszalt korte In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi és €élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
l. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 304-307

Markus F., Romsics I. 2003: Kalocsai fiiszerpaprika érlemény In: Hagyomanyok, izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii mezogazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 50-54

Monspartné Sényi J., Csoma Zs. 2003: Vecsési savanyt kaposzta In: Hagyomanyok, Izek,
Régiok — Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegii mezégazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. I1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 193-195.

Monspartné Sényi J., Novak L. 2003: Kovészos uborka. In: Hagyoméanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. II. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 184-195

Osz L. 2003: Zoldségek - gytimolesdk hiitott tarolasa, rakatolasa Agraragazat 4. 42-43

. . TR A A projekt az Eurépai Unid tdmogatdsaval,
egyetemi egyuttmikodés, az Eurdpai Szocialis Alap
DE-SZTE-EKE-NYME tarsfinanszirozasaval valésul meg.


http://www.unesco.org/webworld/ramp/html/r8707e/r8707e00.htm#Contents

[/ DEBRECENI EGYETEM (1)) SZECHENYI TERV

Szabé E., Csoma Zs. 2003: Szatméri szilvalekvar In: Hagyomanyok, izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és  élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 230-232

Szabo E., Csoma Zs.2003: Bodzalekvar In: Hagyomanyok, izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomdnyos ¢és tjjellegli mezdgazdasagi és €élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 16-18

Szabé E., Viga Gy. 2003: Csipkebogyolekvar In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kdtet, FVM AMC Kht., Budapest, 346-348

Szabé E.: 2003: Paradicsompaprika-siiritmény In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 59-61

Szabo Zs., Racsko J. 2004: Gyliimolcsok tarolasa. Agraragazat 5.2.32.

A GYUMOLCSPALINKA GYARTASA
148/2004.(X.1.) FVM-ESzCsM-GKM ko6zos rendelet
Codex Alimentarius Hungaricus 1-3-1576/89 szamt el6iras: Szeszesitalok

Csanadi J. 2010.: Kisiisti palinka. In: Elelmiszer-technologia mérnokoknek. (Szerk: Biacs
P., Szabo G., Szendré6 P., Véha A.), Szegedi Tudomanyegyetem Mérnoki Kar, Szeged,
391-470.

Edelényi M., Pall I. 2003: Diépalinka. In: Hagyomanyok, Izek, Régiok — Magyarorszag
hagyomanyos ¢és tjjellegli mezdgazdasagi és €élelmiszer-ipari termékeinek gyiijteménye.
I. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 262-263.

Edelényi M., Viga Gy. 2003: Tokajiasza-torkolyparlat In: Hagyomanyok, fzek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 358-359

Horvathné Almassy K., Sziics J. 2003: Agyaspalinka In: Hagyomanyok, {zek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegi  mezOgazdasagi ¢és élelmiszer-ipari
termékeinek gylijteménye. 1. kotet, FVM AMC Kht., Budapest, 107-109.

Marcsak O., Viga Gy. 2003: Mézes palinka In: Hagyomanyok, Izek, Régiok —
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegi mezOgazdasagi és élelmiszer-ipari
termékeinek gytijteménye. 1. kétet, FVM AMC Kht., Budapest, 222-223

Solyom L. 1986: Pélinkafézés kézikonyv kisiizemek szdmdra. Mezdgazdasagi Kiado,
Budapest

BORASZAT
2004. évi XVIIL torvény a sz6létermesztésrdl és a borgazdalkodasrol

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 — MAGYARORSZAG MEGUJUL
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
. . TR A A projekt az Eurépai Unié tamogatasaval,
egyetemi egyuttmikodés, m az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

DE-SZTE-EKF-NYME



2]

L
g

DEBRECENI EGYETEM 1)) SZECHENYI TERV

27/2009. (IX. 29.) FVM rendelet a szdlészeti és a boraszati adatszolgaltatas, valamint a
szarmazasi bizonyitvanyok kiaddsanak rendjérdl, tovabba a boraszati termékek
eléallitasarol, forgalomba hozatalardl és jelolésérol

479/2008/EK rendelet (2008. aprilis 29.) a borpiac kdzos szervezésérol, az 1493/1999/EK,
az 1782/2003/EK, az 1290/2005/EK ¢és a 3/2008/EK rendelet médositasardl, valamint a
2392/86/EGK ¢és az 1493/1999/EK rendelet hatalyon kiviil helyezésérol

606/2009/EK rendelet (2009. jalius 10.) a 479/2008/EK tanacsi rendeletnek a sz6l6bol
késziilt termékek kategoriai, a boraszati eljarasok ¢és az azokhoz kapcsolodo
korlatozasok tekintetében torténd végrehajtdsara vonatkozd egyes szabalyok
megallapitasarol

99/2004. (V1. 3.) FVM rendelet a borok eldallitasarol
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TEJ ES TERTERMEKEK
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