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Gyumolcslé - Szakismeretek

Kozvetleniil préselt
gyumolcslé vagy
gyumolcslésiiritmény??

Létezik egyrészt az
un. ,Direktsaft”,
azaz kozvetlenul
vagy direkt préselt
gyumolcslé,
masrészt »aus
Fruchtkonzentrat”,
azaz a sUritménybdl
elGallitott
gyumolcslé.
Mindkettére jellemzé a 100%-o0s,
higitatlan gyimaolcstartalom.

A cimkén megjelend felirat -
.Direktsaft”, azaz ~Kozvetlenul
préselt gyumolcslé”, illetve ,aus

Fruchtkonzentrat”, azaz , gyimolcslé-
sUritménybdl” - tajékoztatast nydjt a
gyumolcslé elballitdsanak maédjardél. A
.Direktsaft” a préselést kovetden
szUrt vagy szlretlen allapotban kerl
palackozasra, vagy pedig steril
tartalyban  taroljdk a  késébbi
palackozésig. Ez a mezb6gazdasagi
uzemekben szokdsos eljaras.

A slritményt uagy
allitjdk eld, hogy a
frissen préselt |
gyiimélcslébdl b
vakuum alatt annyi
vizet vonnak el,
hogy az eredeti
folyadékmennyiség
kb. egy hatodara
csokkenjen. Az
ivovizzel torténd
visszahigitdas révén ismét 100%
gyumolcstartalmu ivélé keletkezik. A
sUritmény alkalmazasat a cimkén fel
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kell tlntetni. A kisgazdasagokban
torténé gylumolcslé-elballitds soran
nem alkalmazzak ezt az eljarast.

Az ipari méretd el6allitds soran a
stritmények hasznalatdnak  tobb
elbnye van, amelyek végs6 soron
dont6é ~moddon  befolyasoljak a
gyltmolcslé-koncentratumok alacsony
fogyasztoi arat. Az eldalliték nagyobb
tarolokapacitdssal dolgozhatnak,

a palackozas idében egyenletesen
elosztva valésulhat meg, a gyenge
hozamU évek gylUmolcshidnya a
tarolt tartalékok révén kiegyenlithetd.
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Gyumolcslevek eldallitasa - Szakismeretek

A gyumolcsfeldolgozas
elofeltételei

A gyumolcsfeldolgozashoz szukség
van egy bizonyos minimalis
felszerelésre, amely kilonb6z6
gépekbdl és taroldéedényekbdl all. A
gyumolcsfeldogozds  eszkozei az
elmult években jelentésen
megvaltoztak. A munkavédelem, az
automatizalas és a vezérléstechnika
fejlédése mellett els6sorban a gépek
alapanyaga valtozott, ma mar a
gépgyartas csaknem minden
terlletén nemes acélt és
muanyagokat hasznalnak.

Aprito eszkozok

A gylimolcsok  kivalogatdsa és
megtisztitdsa utan a feldolgozas elsé
lépése gyakran a mechanikus
apritas, fliggetlenul attdél, hogy véqgul
préselésre, passzirozasra, fbzésre
vagy hasonlé folyamatra kerll sor.

Ehhez a munkafazishoz gépek,
eszkdzok egész sora all
rendelkezésre. A tovabbi

feldolgozastél, a gép tipusatél és
beallitdsatdl flggéen a gyumolcsot
kilonb6z6 méretlire lehet apritani, s
ennek soran a kovetkez6
munkafézisnak megfeleléen nem a
lehet6 legfinomabb, hanem az
optimalis apritasi fokozatot kell
beallitani.

A |é kinyerése érdekében a
gyumolcsot feldolgozas elétt
felapritjuk. A tul nagy
gyumolcsdarabok a préselés soran
csokkentik a kinyert 16 mennyiségét.
Masrészrél a tulsagosan apré zuzalék
megneheziti a szilard és folyékony
alkotéelemek  szétvalasztasat. A
préskend6k oOsszeragadnak, és a
gyumolcslé lefolyasa nehézkessé
Az egész életen
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valik. Nagy uledék-tartalmu
gyumolcslevet kapunk, ami
akadalyozza a deritést. A zUzalék
erjesztésénél azoban a finomra
torténd apritas nem jelent hatranyt.
A legkulonfélébb felépitési és tipusu
apritd gépekkel és berendezésekkel
taldlkozhatunk, gyakran azonban mar
daréalé és présgép kész kombinacidjat
aruljak, amelynél a zuzalékot mar
nem kell préselni szallitani.

Gytlimoélcsdaralok

Ezek a dardlék hasonldé elven
mukdédnek mint a centrifugalis
mardk. Ezek a legalkalmasabbak az
almas gylUmolcsdok apritdsdra. A
gyumolcsot a gépben 1évo rotor kifelé
nyomja és ott a fogazott késbetétek
felapritjdk. A késeket a kivant apritasi
méretnek megfeleléen cserélni lehet.
Ez a fajta darald csonthéjas és
bogyds gyumolcsdk feldolgozasara
nem alkalmas.

Présgépek

A préselés célja, hogy a folyékony és
szilard gyumolcs-alkotéelemeket
szétvalasszuk. A gyumolcslé
minésége szempontjabél donté a
leheté legrovidebb idén  beldli
lényerés, a gyenge nyomas a
préselés soran, illetve a tovabbi
gyors feldolgozds, mivel ellenkezd
esetben - az oxidacié kovetkeztében -
barnulas és aromavaltozas
kovetkezik be.

Ma mar a legkllonfélébb
présrendszerek léteznek.
Legtdbbjiket a boraszat szamara
fejlesztették ki, és a megfelelbket a
gyumolcsfeldolgozéas sziikségleteinek
megfelel6en alakitottak at.
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Hidraolikus présgépek

A hidraulikus présgépek kb.
maximum 200 | kapacitdsuak, ezért
inkdbb kisebb mennyiségu
gyumolcslé kinyerésére alkalmasak.
Lehetbvé teszik gyumolcslé-
kilonlegességek eldallitasat,
amelyeket mas tipusu présgépekkel
nem lehet olyan egyszerlen kinyerni,
illetve a kiméletes préselés és rovid
lényerési Gt révén biztositjdk a joé
mindségl gylimolcslevet.

A hidraulikus présgép egyrészt egy
fémallvanybdl all, amelyen egy
dobban egy cs6, illetve egy tomlés
prés van fligg6legesen kifeszitve. A
zUzalékot a toml6 és a dob fala kozé
ontjuk, majd ratesszik a fedelét. A
préselés folyaman a viz szétnyomja a
toml6t, szétfesziti azt, és a
gyumolcsapritékot  nekinyomja a
perforalt falnak, melyen keresztil
aztdn a gyumolcslé tavozik.

Természetes szlretlen
gyumolcslevek

Mig a szlrt italok el6délitdsa soran az
a cél, hogy az Uledéktartalmat
levalasszuk, addig a szlretlen
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gyumolcslevek esetében a hangsuly
ezen Osszetevl stabilizadldsan és
megdrzésén van.

K6zép-Eurépadban elsésorban almat
és sz6l6t haszndlnak a természetes,
szlretlen gyUmdlcslevek, illetve a
vegyes gyumolcslevek elballitdsahoz.
Mdés gyUmolcsfajtakat csak nehezen
lehet kipréselni, illetve 0Osszetevdik
miatt nem egyszerl természetes,
szlretlen gyUmolcslevet késziteni
beldllk.

A frissen préselt almalé olyan
anyagokat tartalmaz (féként pektint),

amelyek egyrészt fokozzak
viszkozitasat (és ezaltal
megakadalyozzak az Ulepedést),

masrészt elektromos toltésik révén
magukhoz kotik az Uledék
részecskéit, s igy felelések a
gyumolcslé Uledéktartalmanak
stabilitasaért. Ezért az a cél, hogy a
feldolgozas soran minél tobb pektint
juttassunk a gylimolcsbol a
gyumolcslébe.

Nagyobb mennyiségben és megfeleld

feltételek mellett a pektin
zselésitéként szolgal, mint példaul a
lekvarok esetében. Csekélyebb

mennyiségben csupdan surité hatasu.
A gylmolcslé ezaltal elhanyagolhaté
mértékben lesz  viszkdzus, a
szarazanyag nem Ulepedik le olyan
konnyen. Emellett a pektin egyfajta
védoburkot képez a szilard
részecskék korll, igy még inkabb
akadalyozza a kivalast.
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Természetes sziiretlen alamlé

Az Uledék intenzitdsat és stabilitasat
ennek megfeleléen a feldolgozandd
gyumolcs megfeleld kivalasztasa és a
helyes technoldgia hatdrozza meg.

Az éretlen alma kiléndésen sok
pektint tartalmaz. A préselés
sordn a pektin mindenesetre
egy oldhatatlan, hosszu lancu
formaban, féként a torkolyben
marad vissza, egyaltalan nem
keril bele a gylumolcslébe.
Emellett az éretlen
gyumolcsbdl  hianyoznak az
aromak és cukrok, ezért az
éretlen gyumolcsok
hozzaaddsa csak rontja a
gylimolcslé mindségét.

Az érett alma ezzel szemben
magas oldhat6
pektintartalommal rendelkezik,
amely a préselés soran a
gyumolcslébe jut, noveli annak
viszkozitasat és stabilizalja az
Uledéket.

A hosszu pektinlancok részben
leéplilnek, az alma emiatt
puhdbb lesz. A préselés soran
a pektin  nagy szdazaléka
bekerill a gyimolcslébe.

Az érett gyimolcsnek magas a

cukortartalma és erés
aromaval rendelkezik, ezért ez
a legalkalmasabb a

feldolgozasra.

A tdlérett alma nem alkalmas
szlretlen gylimolcslé
el6allitdsara. Mar viszonylag
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puha, és nehéz préselni. Ennél
fogva gyakran kerilnek pépes
allagu 0sszetevdk a
gyumolcslébe, amelyek kés6bb
lelGlepednek az Uveg aljan. A
gylimolcsben végbemend,
természetes enzimbonté
folyamatok kovetkeztében a
tulérett alma gyakorlatilag
nem tartalmaz pektint. A
tulérett almabdl készult
gyumolcslében tehat az Gledék
nem stabilizalodik, ennél fogva
nem alkalmas szlretlen
gyumolcslé elballitadsara.

e Penészes vagy rothadt alma
semmiféleképpen nem
alkalmas a feldolgozasra. A
mikroorganizmusok
tevékenységéhez
kapcsoléddan a penészes vagy
rothadd gyumolcs nagy
mennyiségben tartalmaz olyan
enzimeket, amelyek
pektinbomlast és oxidaciét
idéznek eld. Feldolgozasa ezért
mind az izvildg, mind pedig az
Uledék stabilitasa
szempontjabdl negativ
hatéssal bir.

e A fajta kivalasztasa ugyancsak
nagy jelent6ségl. Az asztali
almabdl elméletileg nagyobb
Uledéktartalmu gylimolcslé
allithaté eld, mint az
erjesztésre alkalmas fajtabdl.
Az utdébbinak igen sok tipusa
nagyon magas
csersavtartalommal
rendelkezik, amely az uUveg
aljan kompakt, pehelyszerl
kivaldst okoz. Nem alkalmas
tehat szliretlen gyUimodlcslé
eléallitdsara.

Feldolgozas

A gyUimolcslé Uledéke a sejtfal és a
sejtmembran alkotéelemeibdl, illetve
a gylumolcshus Osszetort szoveteinek
darabkaibdl képzadik.

Az, hogy mennyi sejttormelék kerul a
gyumolcslébe, nagy mértékben fligg



a daralds, a zUzalékszallitas és a
lékinyerés soran jelentkezé
mechanikai terheléstdl.

Az, hogy mennyi sejttormelék kerll a
gyumolcslébe, nagy mértékben fligg
a daralas, a zUzalékszdllitas és a
lékinyerés soran jelentkezd
mechanikai terheléstdl.

Szokasos eljarasok

Legegyszerlibb, ha a gylimodlcslevet
koézvetlendl préselés utan
pasztorizaljuk. Kiméletes préselési
eljaras és tokéletes szerkezetld alma
felhasznalasa esetében ez igen jé
eredménnyel jarhat. Ha azonban a
gyimolcslé a kivanatosnal tobb
uledéket tartalmaz, ajanlatos - a
durva részecskék Ulepitése
érdekében - tobb éran &t allni hagyni.
Végul leszlrjik, felmelegitjik és
palackozzuk. Az allasi id6 alatt
mindenesetre a gyumodlcs sajat
enzimjei megkezdhetik a pektin
részleges bontasat (féként meleg
gyumolcslé esetében). Ezért az allasi

idétartam noéveli a  killepedés
veszélyét - mindenek elétt a kissé
tulérett alma esetében - a kész

gyumolcslében. Ennek az eljarasnak
csak tokéletesen tiszta alapanyag és
a gyumolcslé alacsony hémérséklete
mellett van értelme, esetleg az
almak préselés el6tti hitése révén!

Mas lehetéségek, a rovid idejd
hevitést6l (HTST) a centrifuga
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alkalmazasaig, inkabb csak a
nagyobb uzemekben allnak
rendelkezésre.

Az oxidacio elleni védelem

Az alma fajtaja, érettségi foka és a
gyumolcslé hdémérséklete nagyban
befolyasoljak a barnulasi reakciéra
valé hajlamot. A fajta, s ezzel egyltt
a gylimolcslé Osszetétele
meghatarozzak a barnulas
intenzitasat. A tulérett gyimolcsok
sokkal jobban barnulnak mint az
érettek. Hasonlé toérvényszer(iség
érvényesiul a hémérséklet esetében
is, minél melegebb a gylimodlcslé,
illetve minél hosszabb az allasi idg,
annal intenzivebben indulnak be a
barnulasi folyamatok.

Annak érdekében, hogy a gyimodlcslé
vildagos szinét minden esetben
megO0rizzik, rogtéon a préselés utan
aszkorbinsavat adunk hozza. 150
mg/I mennyiségu aszkorbinsav
visszaforditja a mérsékelt barnulasi
folyamatot, illetve védelmet nyuljt a
tovabbiakban a nem kivénatos
elszinez6dés ellen. A szO6kit§ hatds
mellett a csekély  mennyisél
aszkorbinsavnak pozitiv hatdsa van
az Uledék stabilitdsara is. A nagyobb
mennyiségben torténd adagolas 200
és 500 mg/l kozé esik, és csak

kivételes esetekben alkalmazzak
bizonyos fajta specifikacié
érdekében. Ha ilyen nagy

mennyiséget hasznalunk, a
gyumolcslé nagyon vildgos lesz,
csaknem teljesen fehér 1é keletkezik.
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Még a legmodernebb technoldgia
alkalmazdésa mellett is elé6fordulhat,
hogy a tarolas soran az Gveg aljan
megindul a pehely illetve
csomoOképzddés.

Legtobbszér a gylmoélcs sajat
csersav- és  fehérjetartalmanak
O0sszekapcsolodasabdl jonnek létre
vagy azok segitségével képzodnek.
Tobbnyire jol felrazhaték a
gylumolcslében.

A nem oldédé darabok a poharban
vagy az Uvegben ismét hamar
lellepednek. Noha néhany fogyasztd
elusitja az ilyen gylimolcsleveket, a
legtobben azonban jél tudjdk, hogy
ez az Uledék semmiféle
mindségcsokkenést nem jelent és
nem rontja a gyuimaolcslé izét.

Eppen ez a - gyimodlcslé készitése

soran tapasztalhaté - szemmel
lathaté Uledék a jele annak, hogy a
szUretlen almalé esetében

természetes termékrél van szd, és
nem mindig minden [athaté és
jésolhaté meg el6re.

Az egész életen
at tarto tanulds
programja

Elmélet és feldolgozas T 2

Szirt gyumolcslé

A gyumolcsok kivadlogatasa utan
megtisztitjuk, felapritjuk és
kipréseljuk az almat. Lehetdség
szerint minél rovidebb idd teljen el a
fenti munkafézisok kozott, hogy az
oxidacid6 és a mikroorganizmusok
szaporodasa minimalizalddjon.
Kilondsen igaz ez gyorsan barnuld
gyimolcslevek  vagy  almafajtak
esetén. Nagyon vilagos gyumolcslé
el6allitdsa érdekében érdemes az
oxidacio ellen védekezni.

A kezelés - derités eszkozei

Az alapanyagtdél és a préselési
eljarastél  figgbéen a  préselést
kovetéen madas-mas Uledéktartalmu
gyumolcsleveket kapunk. A szlrés
azonban ebben az id6pontban még a
kisebb Uledéktartalmu
gyumolcselevek esetében is
gazdasagtalan volna. Ezért a derités
a legelterjedtebb mddszer a
gyumolcslé tisztitdsdnak
megkezdéséhez.

11
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Ahogyan a feldolgozas eszkdzeirdl,
anyagairél sz6l6 fejezetben
részletesebben targyaltuk, a sikeres
derités el6feltétele, hogy a
gyumolcslé 12 °C hémérsékletl
legyen. Ennél alacsonyabb
hémérsékletl gyimolcsot csak akkor
préseljunk ki, ha lehetéségliink van a
gylimolcslevet felmelegiteni, amit
legkbnnyebben csoves hdcseréldvel
végezhetlnk el.

Oxidacio elleni védelem

A derités utan a gylUmodlcslevek
legtobbszor kellemes, vildgos szint
kapnak. A tulérett gyimolcs, a nem
teljesen hibatlan alapanyag és az
idérablé feldolgozasi technikak
eredményeként a gyumodlcslében
nem kivanatos barnulasi folyamatok
indulhatnak meg. A  barnulas
intenzitasa a feldolgozott
gyumolcsfajta, a hédmérséklet, a pH-
érték, az 6sszes savtartalom, illetve a
levegbvel valo érintkezés
fiuggvényében valtozik. Néhany fajta
erés barnulasi hajlammal rendelkezik,
mig masok alig.

Hogy a gyumodlcsliében meginduld
barnulasi folyamatot mar a
kezdetekor meggatoljuk, adhatunk
hozza L-aszkorbinsavat. Vagy
koézvetlenil préselés utdn, vagy pedig
a tartdlyban adjuk hozza. Alma- és
kortelevekhez altaldban kb. 150 - 200
mg/l szikséges. A vilagos szind
gyumolcslevek tdl magas dézisu
kezelése csaknem vizszinU
gyumolcslevet eredményez. A
legtobb fogyaszté szerint ez nem
mondhaté jellegzetesnek, ezért, a
tulzott adagolas, illetve az
aszkorbinsav &ltalanos hozzaadasa
nem ajanlott.

Enzimes kezelés

A gyumolcslevek deritésének
bevezetéseként pektinbontd enzimet
alkalmazunk. Hozzdadasa felgyorsitja
az Uledéket stabilizalé pektinbevonat
leépulését, a gylimolcslé viszkozitdsa
Az egész életen

at tarto tanulds
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csokken és megkezdddik az
Uledékrészecskék  lerakddasa. A
tartalyban, a hozzdadast kovetd
néhany percen belll kicsapddast

figyelhetink meg. Az enzimes
kezelés problémai esetén a
gyumolcslé  deritése  nehézkessé

valhat, mivel az oldott pektin miatt a
viszkozitas viszonylag magas, és az
Uledék nem valik ki.

Ha mar a zUzalékhoz hozzaadjuk a
enzimet, akkor a gyimolcsléhez nem
okvetlenll szikséges adni. A pektin-
teszt ad biztos eredményt a
megfeleld szintd pektinbomlasrol.
Egy epruvettaban 5 ml
gyumolcslevet 6sszevegyitink 5 ml
tiszta alkohollal. Amennyiben a
gyumolcslében pelyhesedés indul
meg, ez az elégtelen pektinbontas
egyértelml jele, a derités el6tt az
enzimes kezelést ismételni kell.

Az enzim felhasznalandé mennyisége
mindig az adott készitménytdl, illetve
az alkalmazas céljatél fligg, legtobb
esetben a csomagolason feltlintetik
az adagolasi Utmutatot. A
tuladagolasnak nincs izcsokkentd
hatasa, csupan szlikségtelen
tobbletkoltséget jelent.

Csak a szezon kezdetén szedett,
éretlen alma esetében szikséges
hasitd enzimet adagolni a préselés
soran.

Fehérje stabilizalas

A fehérje a gylimolcsok természetes
O0sszetevdje. Nem befolyasolja
negativan a gyUmodlcsfeldolgozas
folyamatat. Csupan a pasztorizalas
soran, a felmelegités alkalmaval
csapddik ki a fehérje, és a kész
gyumolcslében lGledéket képez.

Ez az uUledék nem befolydsolja az
eltarthatésagot és az izt, mégis
értékcsokkento, nem kivanatos
jelenség. Ezért a feldolgozas sordn a
hére
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érzékeny fehérjéket eltavolitjuk a
gyumolcslébdl. Ennek két altaldanosan
elfogadott médszere van.

Bentonitos derités

A bentonit hatasa szempontjabdl
dontd jelentéségli a megfeleld
duzzadas. A bentonitban a lamellak
duzzaddsa révén a negativ toltés
feler6sodik, és a pozitiv toltésl
fehérjerészecskék rarakédnak.

A bentonitot a vizzel torténé
duzzadas utan elkeverjik egy adag
gylimolcslével, majd az enzimes
kezelés utan 2-3 drdval - legjobb, ha
feltlrél - a maradék gylimolcsléhez
keverjik. Kb. 15 perc mulva még
egyszer jol elkeverjuk, hogy a
megfeleld erdésségl reakcid végbe
menjen.

Hokezeléses eljaras

A rovid idé alatt magas
hémérsékletre torténé hevités a
sz(rt, kozvetlenl préselt

gyumolcslevek esetében egyaltalan
nem alkalmazott, kivéve azokat az
uzemeket, amelyek a gyumodlcslevet
tarolas céljabol végul steril
tartalyokba (KZE-tartalyok) toltik.

Zselatinos derités

Gyumolcslevek esetén féként a por
alaku zselatint alkalmazzak.

Az egész életen
at tarto tanulds
programja

&
J Feldolgozas és értékesités

Elmélet és feldolgozas T 2

Kedvezdbbek a beszerzési feltételek,
hosszabban eltarthaté és jobb a
hatasfoka. A folyékony
zselatinoldatot  kénnyebb  ugyan
alkalmazni, de nem all el olyan
hosszu ideig és dragdbb. Kb. 30
perccel a bentonit bekeverése utan
hozzaadhatjuk a zselatint. A zselatint
hozzakeverjik a gyimolcsléhez, és
alaposan 0sszevegyitjik a tartaly
tartalmaval. Keverdként alkalmasabb
a nagyobb és lassabb keverélapat,
mint a nagy fordulatszamu, kis
propellerek. Utébbiak a hosszas
keverés soran ismét szétcsapjak a
pelyhes Ulledéket.

Kovasavas -zselatinos derités

A kovasav hozzdadasa
megakadalyozza, hogy  zselatin
maradjon vissza a gyumolcslében,
mert ez utdézavarosodashoz vezethet.
Emellett a kovasav megnodveli az
Uledék kompaktsagat is.

Alapmennyiség a deritéshez

150 g Bentonit
15 g Zselatin (75 ml oldat)
75 ml Kovasav (30 %ig)

Ezek az adatok 100 | érett
nyersanyagbdl készllt, enzimmel
megfeleléen kezelt gylUmodlcslére
vonatkoznak.
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Ritkan fordul eld, hogy egy derités

6nmagaban elegendé annak
érdekében, hogy fényes, vagy
tikorfényes gyumolcslevet kapjunk.
Ezért csaknem minden esetben a
deritést kovetéen sz(irésre kertl sor,
melynek végén a gyumodlcsleveket
felmelegitjik és Uvegekbe toltjuk.
Altaldban elegendd egy kovafdldes
szlrés, a forrén torténd betodltés eldbtt
nem szikséges a gyUmodlcslevet
csiratlanitani.

Tartositas

A gyUimolcslé tartdsitdsa érdekében
altaldban a pasztorizédlds (forrén
torténd betoltés) a legjobb és
legfontosabb madszer, és
meghatarozé szerepet jatszik a
mindség szempontjabdl is, mert a
hémérséklet mellett a hatastartam is
donté.

A hémérséklet és a melegen
tartas meghatdrozzak a
csiratlanitas mértékét

A természetes, szlretlen
gyumolcslevet a magasabb
enzimtartalom és a tobbnyire

magasabb csiraszam miatt legalabb
80 °C-on kell betélteni. Gondot
okozhatnak azok a pasztorizald
berendezések, amelyeknek nincs
héfokszabdlyozéja. A gyUimdlcslé
nem lehet sokkal forrobb ennél, mert
a szin, az aroma és a fontos

Az egész életen
at tarto tanulds
programja

Elmélet és feldolgozas T 2

O0sszetev6k - pl. a vitaminok -
kdrosodast szenvedhetnek.

Forron torténé palackozas

-30°/+120°C

B 6,

A forrén torténd palackozas a
csendes - tehat nem szénsavas -
italok  legelterjedtebb  tartésitasi
modszere. Jéval 100 °C alatt torténik,
és ezért a pasztorizédldsi eljarasok
kozé  tartozik. A felmelegités
inaktivalja azokat a csirakat, amelyek
késébb a romlast elidézhetnék.

Ha nektdrt vagy szirupot hidegen
(szobah6mérsékleten) Uvegekbe
toltink, a gyimolcsrél, a felhasznalt
eszkdzokrél vagy az Uvegekbdl
szarmaz6, karos csirak gyorsan
erjedéshez vagy penészképzbédéshez
vezetnek. A forrén torténd palackozas
esetében ez nem megy végbe olyan
konnyen.

A forrén torténd palackozas:

+ Kidli a mikroorganizmusokat az
italbdl,

+ Megodli a mikroorganizmusokat
az Uvegben,

« Inaktivélja a gyimadlcsbdl
szarmazé enzimeket.
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Bar a mikroorganizmusok nagyon
érzékenyen reagadlnak a magas
hémérsékletre, nem pusztulnak el
azonnal egy bizonyos hdémérséklet
atlépésekor. A hémérséklet és a
forréon tartas id6tartama hatdrozza
meg a csirdtlanodds mértékét. Minél
magasabb a hdémérséklet, és minél
hosszabb ideig a&ll fenn ez a
hémérséklet, annal tobb
mikroorganizmus inaktivalédik.

Vélaszthatjuk tehat,hogy orak
hosszat 60 °C kordli hédmérsékleten
tartjuk, vagy néhany percig 80°C-on
hevitjtlk a  gyUmolcslevet. Az
eltarthatésdg hatasfoka ugyanaz.
Csak a vitaminveszteség, a
frissesség és gyumolcsosség
érzetének csokkenése egyértelmd a
hosszan hevitett valtozat esetében.

Az egész életen
at tarto tanulds
programja

Feldolgozas és értékesités

ElImélet és feldolgozas T 2

A kb. 80 °C-ra torténdé hevités
esetében olyan enzimek is
modosulnak  és  inaktivaldédnak.,
amelyek felgyorsitandk a szin és az
aroma leéplilését, illetve
gyumolcshust tartalmazé termékek
esetében az Uledék  gyors
lestllyedéséhez vezetnek. Ezeknek
az enzimeknek a kész gyumalcslében
egyébként semmiféle mindségjavitd
vagy taplalkozas-fiziolégiai hatasa
nincs. Epp ellenkezdleg, az enzimek
inaktivalasa nélkul6zhetetlen a tobb
hénapos eltarthatésag érdekében.

Az lvegeket és kupakokat a betoltés
el6tt nem kell kifézni, sterilizalni vagy
mas modon csiratlanitani. Optikailag
tisztanak és pormentesnek kell
lennitk. A csiratlanitd szerepét a
forré gyimolcslé veszi at.
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