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Zoldsegkonzervek

Natur zoldsegkonzervek: egész vagy darabolt
(szeletelt, csikozott, kockazott vagy pepesitett)
zoldségbol gyartjak. Egy résziket (pl. a
zoldborsokonzervet) sot, sot és cukrot
tartalmazo felontéléevel gyartjak, mas reszuket
(pl. a spenotpuret) felontéle nelkul sterilezik.
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Natur zoldsegkonzervek



Zoldsegkonzervek

Paradicsombol gyartoit termékek: egész
paradicsombol (hamozott eés hamozatlan
paradicsom), vagy paradicsomlebdl (natur,
izesitett, siuritett termékek) keészilnek. A
készitményeket pasztorozéssel (pH-juk 4,2-4,5),
vagy soval es mas tartositoszerekkel (38-40 %-
os slritmeny esetén) kombinalva konzervaljak.



TURLECSO

Paradicsombol készllt termeékek



Zoldsegkonzervek

Savanyusagok: zoldsegbdl vagy gyumolcsbél
készulhetnek, felontolevuk altalaban ecetet
(ecetsavat), sot, cukrot, fiszereket,
fliszerkivonatokat tartalmaz, pasztorozeéssel
tartositottak. Egyfele vagy tobbféele (pl. vegyes
savanyusag) alapanyagbol készulhetnek.
Felontéleviukhoz novenyi olajat (pl.
napraforgoolajat) is adagolhatunk, igy
készulnek a marinadok.



Savanyusagok



Savanyusagok
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Marinad

Partrvvror SN

A patisszon killénleges, diszkosz alakd, széleinél karéjos, sargas-
fehér, vagy 26ldessarga tékféle, .amit egészben vagy darabolva,
fﬁsiqrenﬂ. ecetes-sos feldntélével feltdltve, hokezeléssel tartdsi-
tunk, :

Patisszon, egész: oz apré, 30-70 mm atmérdjd patisszonokat
tartalmozza feléntélében.

Patisszon, darabolt: q nagyobb atmérsjid patisszonokat 40—60
-mm-es darabokra vagva tartalmazza feléntdlében.

Csomagoldsi egység: 800 ml liveg.

[




agott veg yes savanyusdg

ébb apritott 2z6ldségféle keverékébdl all, amit ecetes-sés-f-.isz?'es
eléntélében, hokezeléssel tartésitunk. A terméknek legaldbb négy-
éle zdldsegfelét kell tartalmaznia. Apritasuk: szelet, csik, vagy
ocka.
Zd-'dSégfél'é[r.' uborka, fehérképasztgd etkezesi prjpruku, ald pa-
adicsom, véréshagyma, tovabba sargarépa, cékla, z5ld dinnye.
., babérlevel, feketebors

Fiszerek: szegfibors
Csomagoldsi egység: B00 ml liveg, 5/1-5/2 iiveg.

Vagott

vegyes
savanyusag
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Zoldsegkonzervek

Eloéetelek (zakuszkak): ide tartoznak azok a
kockazott, szeletelt, csikra vagott, izesitett,
olajban sutott vagy goézben parolt zoldseégek,
illetve zoldség keverékek, melyeket izesitett
olajos paradicsommartassal toltenek fel es

sterileznek.
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Zoldsegkonzervek

Etelizesiték: jellemz6é, harmonikus izii és illatu
fiiszerkeverekek vagy fliszerezett novenyi, esetleg
részben allati eredetii termékek, termék hidrolizatumok.
Allomanyuk szerint kiilénb6zé siiriségii folyadékok,
pépes vagy szilard halmazallapotu készitmeények.
Folyadék halmazallapotuak a borok, ecetek, fiiszer
kivonatok, pasztaszeriiek a kremek, martasok,
mustarok, majonézek, paradicsom-alapu ételizesiték
(ketchup, pizza krém), paprikakészitmények (pritamin,
"piros arany", paprikapure), tormakeszitmenyek, salata
izesitok (un. dressingek). Szilard halmazallapotuak a
fliszerek és azok 6rleményei.
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Natur zoldsegkonzervek gyartasa

Hokezelt zoldborsokonzerv cukros-sos felontolében

A tartositoipar egyik legfontosabb terméke. Nyersanyaga
a zsenge, nagy cukortartalmu, gépi betakaritasra
alkalmas zoldborso. A borsot szedes utan 2 oran belul
fel kell dolgozni, mert konnyen befllled, romlik es
oregszik. @ Minéségi atvétele finomeéter fok alapjan
torténik.

Minéségi osztalyok:

—45°F alatt  — kivalé

— 46 - 55 °F — I. osztalyu

— 56 - 65 °F — Il. osztalyu

— 66 °F felett — osztalyon kivdlili.
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Termék fogadasa

A cseépelt borsoszemet konténer ladakban vagy billené platés teherauton

szallitjak a feldolgozas helyére, ahol fogadoégaratokba ontik. I



Fogadogarat

17



Valogato szalag

Ha szennyezettebb a nyersanyag, a szemet még szarazon célszerii

légszelektoron atvezetni vagy kézzel atvalogatni. e



Dobmosok o
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Flotacios mosas

. . TRT 20
A mosas flotacios mosoban tortenik, melyet zuhanyozo oblités kovet.



Flotacios mos

o
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Flotacios moso

Az idegen anyagot, szennyez6déseket leha szemeket
slriségkiulonbség alapjan valasztja szét a zoldborsoszemtol. A
bors6szemnél nehezebb ké és rogdarabok kililepednek, konnyebb
levél és héjrészek felusznak, a tisztitott szemek a torlaszté 22

lemezeknek utkozve ulepednek Ki.
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Szemméret alapjan:%
7,5 mm-ig — kiilénleges
7,5-8,5mm — zsenge
8,5-9,5mm — csemege
9,5-11,0 mm — finom
10 mm vagy 11 mm felett: leves.

Forgodobos osztalyozo
A nagysag szerint 6 frakciora kulonitik el a szemeket nagysag
szerint. 23






Zoldborsokonzerv gyartasa
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El6f6zés
A szemgyiijto tartalyokbol borsdszivattyu szallitja egy vizlevalaszton at a

termeket az el6fozébe. A dob, csigas vagy serleges el6f6z6ben az
el6fé6zes zsengeseg szerint 85-95 °C-on, 3-7 percig tart.
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Valogatas
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Rotacios kortolto asztal
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Taltonyilas

Talpas behordoszalag
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Taltonyilas

Helyezocsillag

Talpas beherdaszalag

Sarolocsiga

Rotacios kortoltéogeép
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Levezeés
A felontolé sos (2 %) vagy so6s-cukros 29
(zsenge borsonal 1-2 %, érettebbnél 3 % répacukor).



Levezeés
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Hokezelés

Sterilezés 118-120 °C-on osztott hidrosztatikUS/V 33
sterilezé6ben vagy forgodobos autoklavban




Natur zoldségkonzervek gyartasa

Hokezelt csemegekukorica konzerv

A sarga vagy feher szinii kukoricat tejes
éresben takaritjak be. A korai fajtak csove
min. 10 cm, a kozepes, a kozepes, késoi eresii
fajtake min. 16 cm hosszu legyen. A
feddlevéllel es bajusszal szedett kukoricat
omlesztve szallitak. Fontos a gyors
feldolgozas, mert a cukor gyorsan kemeényitéve
alakul. A csemegekukorica masodvetéesben is
termesztheto.

34
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Fogadogarat



El6készité gepsor

Valogatészalagon kivalogatjuk a hibas, beteg csoveket, a csovek
hegyét specialis vagogeppel eltavolitjuk
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Csuhé eltavolitas (fosztas)
Gumihengeres fosztogépen a szarcsatlakozast és a hancsleveleket 37
eltavolitjuk



Fosztas,
valogatas
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Valogatas
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véqglevagashoz
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Veglevagas
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Csemegekukorica morzso
% VP

Csamegekukonca-morzsoid mukoaés
vazlata

Csem@ge kukerica'magozo

Kukoricamorzsolé (magozo)
(6 forgo, blendeszerii kés) a szemeket kb. magassaguk 2/3-ig levagja.
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Flotacios moso

A kukoricat specialis flotacios mosoban mossak és tisztitjak.
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Flotacios moso
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alogatas téltes elott
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Toltés

A felontolé 3 % so, 3 % cukor osszetételil.




Csemegekukorica sterilezes (OHS
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Zaras (vakuumzaras) utan min. 118 °C-on (pH=6) sterileziink. Lényeges a
gyors hiités 20-24 °C ala megakadalyozando6 a savanyité mikrobak

iy 54
elszaporodasat.
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Csemegekukorica sterilezés (OHS

59




Paradicsombol keszult termékek gyartasa

Siritett paradicsom

Az egyik legnagyobb mennyisegben feldolgozott
mezdgazdasagi termék. Szarazanyag-tartalma min. 5
refrakcio %-os legyen, a bogyo ne legyen tulérett. Szin,

penészfonal szam alapjan is torténhet a mindségi
atvetel.

Kézi refraktométer

56



Siritett paradicsom

A konténerben, tartalyladaban beérkezé paradicsomot aztatjak. Az
elémosas  usztatovalyus  szallitassal  torténik. Gorgos
valogatoszalagon kézzel kivalogatjadk a romlo, hibas egyedeket,
idegen anyagokat. Légbefuvasos vagy dobmosoval a paradicsomot
megmossak. A paradicsomot fogas zuzdval zuzzak. A csoves
elémelegiton athaladt zuzaléekot magozo passzirozon bocsatjak at. A
passzirozas hidegen (50-60 °C, jobb szin, illat), melegen (80-92 °C,
jobb kihozatal, mikroba- és enzimgatlas) torténhet két vagy harom
fokozatu passzirozdoban 1,2-0,8-0,4 mm atmeéroji szitabetéteken. Az
un. hot brake eljarasnal mar a zuzas pillanataban 90-100 °C-ra
melegitik a bogyokat, zuzzak, majd a forro zuzalék egy részet
visszavezetik a zuzoba, és ezzel melegitik fel a hideg bogyokat. Az
5,6-6 refr. %-0s paradicsomlevet beparlassal siiritik légritkitott térben
100 °C alatt. A siirités meértékétol fliggéen az alabbi termeékek
készilhetnek:

t9:?t(_)krefr %, so6t nem tartalmaz, palackokba, aszeptikus papirdobozba
oltik,

35-40 refr. %  aszeptikus zsakba toltik, sot nem tartalmaz.

A siiritett paradicsom hokezelése 95-98 °C-on torténik.
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ElSfeldolgozd Allomas paradicsomzizat készitéséhez
1. billenStartdlyos pdtkoesi; 2. akniba helyezett mosdberendezés; 3. kihorddszalag;
4. valogatészalag; 5. hulladékelhordd szalag; 6. gorgés mosd; 7. rendezlszalag;

8. szin szerinti os:zté_lyozé berendezés; 9. z5ld és sdrga bogydk elhordé-szalagja;
10. piros /bogydk tovdbbité-szalagja: 11. elevator; 12, paradicsom-roppantd (-ziizd);

1

13. durva fokozahl Att5r8gép; 14. zuzat-tartdly; 15. tartdly a teherkocsikon 1évg
szallitétartdlyock toltésére,

Atvétel, el6feldolgozas
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Gyéartdvonal paradicsomsiritmény készitéséhez. 1. szallitétartdly; 2. lefejiS-tartdly;
3. fogaddtartdly: 4, zuzatelSmelegitd; 5. tartdly a meleg zlzat részére; 6. passzirozd-

dllomés (3 fokozattal); 7. tartily a passzirozott 1é részére:

8. elSmelegitd; 9. gd&ztelitd

a beparldhoz: 10. a bepérié els8 fokozata; 11. a bepérld 2. és 3. fokozata; 12. tartdly

& suritmény részére; 13. puré-sterilez&:; 14, toltSgép; 15.

gyujts tartdlvok: 17. péarak elvezetédse a g8z-oldali

zardgép; 16. kondenzviz-
utolsS fokozatbdl a kondenzétorhoz.
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Savanyusagok gyartasa

Csemegeuborka konzerv: hékezeléssel tartositott
savanyusag, idegen kémiai anyagokat csak az iz
kialakitasa érdekében adnak a készitményekhez. Friss,
egeszseges, meghatarozott meretii, osztalyozott
uborkabol kesziil.

Az alabbi osztalyokat kilonboztetjuk meg:

Hosszusag: 3 cm, cornison,
hosszusag: 3-6 cm, atmeéro: 2 cm, ktlénleges,
hosszusag: 6-9 cm, atmeéro: 3 cm, apro,
hosszusag: 9-12 cm, atmeéroé: 3,5 cm, kézepes,
hosszusag:12-15 cm, atmeré: 4,5 cm meéreten fellili

hosszusag: 15-18 cm, atméro: a hosszusag 1/3-a salata.
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Atvétel, osztalyozas
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Csemegeuborka konzerv

Aztatasos frissités utan kefés mosoval mossuk az
uborkat. Ket melegvizes forgodobos kefés mosot
kapcsolnak sorba. Zuhanyozo oblites utan a
valogatoszalagon kivalogatjak a hibas, torz egyedeket,
szar es viragrészeket, idegen anyagokat. A toltés
kézzel vagy vibracios toltégeppel torténik. Az uborka
betoltése elott a felontéléevel adagoljuk a fliszereket,
vagy flszerkivonatokat. A felontélé 2-3 % ecetsavat,
3,5 % cukrot, 2,5 % sot tartalmaz. Melegen 85-90 °C-on
toltink, gozinjektalassal vakuumot létesitink. Zaras
utan alagutpasztorben 85 °C-on torténik a hokezelés.
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Gyartovonal csemegeuborka-konzerv gyértdsdhoz

1. eldmosod; 2. kefés moségép; 3. felhordd; 4. meleg vizes mosdgép; 5. kefés mosdgép;

6. felhordd ; 7. valogatdszalag; 8. Uvegfeladéds; 9. vibrédcids tSlt8gép; 10. asztal a tolts-
iomeg kiegyenlitésére; 11. keverSberendezés; 12. gdzinjektdldssal létesitett vdkuum

mellett mikodd zardgép; 13. alagutpasziSrozd.
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Aztatas o
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Kefées moso

AN ) |,

. Kefés mosogep

1. dlfenék, 2.4llo kéfesor, 3. forgd kefék, 4. garat, 3. kihordo-
szalag, 6. leereszttszelepek, 7. hajtémil, 8. zuhanysor
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Vibracios tolto
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Vibracios tolt6
(uborka tUvegbe toltése)
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Uborkafeldolgozo vonal
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Behorddszalag  Permetezbrendszer Szallitoheveder

Il. Kad Permetezo Fedok

Permetezd  Permetezd

szalag
Haijtbimd

i Hihordo-

Ao}

— ) —

S A R o T T

\

50..860°C - Tllfolye  80...95 °C Szivattya  Sztiro

Vi — ./.z_tfi_-_-_ i R

Ritéesd Fitesd

ALPA-20 tipusu alagUtpasztorozo

/ Thifolyd

50...60 °C 40...50°C

% Vill. m.

30..40°C =20°C
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