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Befottek

A befottek friss vagy gyorsfagyasztott gyumolcsbal,
illetve tartositott gyumolcsféeltermékbol készilnek. A
megdfeleléen elokészitett nyersanyagot dobozba vagy
uvegbe toltik eés léegmentesen lezarva hoékezeléssel
tartositjak. A gyumolcs egészben, felezve, gerezdelve
vagy darabolva kerul a termekbe. A Dbeféttek
készulhetnek egyfele gyumolcsbol vagy vegyes
gyumolcsbol. Vegyes beféttnek akkor nevezhetjuk, ha az
legalabb 3 kiillonb6zé gyumolcsbél készilt.

A beféttek 0sszes savtartalma 1 %, pH-ja 4, oldhato
szarazanyag-tartalma 14-20 %, mesterseges
élelmiszerszinezéket nem tartalmazhat.



A beféttgyartas altalanos technologai miiveletei

Valogatas, osztalyozas: a deformalt, serult, foltos,
feregragott, tulerett gyumolcsoket k|valogatjuk Az
osztalyozas legtobbszor meret szerint tortenik
huzalparos, forgodobos osztalyozokkal.
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Forgddobos gylimélesosztalyozd
1. garat, 2. forgodob,
3. méret feletti egyedeket kivalaszto rosta, 4. taroloszekrények

Forgodobos osztalyozo 4



A befottgyartas altalanos technologai miiveletei

Mosas: a bogyosokat kiméletesen lagytermék

mosoval vagy martogatassal mossuk, egyebkent
legbefuvasos vagy kefés mosogepeket
alkalmazunk. Cseresznye, meggy, szilva esetében
az elézetesen megmosoit gyumolcsok szarat

Szartépd gép mikodési elve

(1) rugdk; (2) gumihengerek; (3) termék

Ventilaciés moso Szartepo



A beféttgyartas altalanos technologai miiveletei

Hamozas: alma, korte eseten mechanikai, sarga-
és Oszibarack esetén g6z- vagy lughamozast
alkalmazunk. A hamozast magozas, darabolas
koveti.

V 03 cellas lugos hamozd (AGRIKON)
e ? KOMEN & KUIN ceilas lugos hamozo

Lughamozas (NaOH, KOH oldattal torténik)



A beféttgyartas altalanos technologai miiveletei

El6fozes, huzatas: ¢6zzel vagy vizben tortéenhet citromsavas

(gyumolcsok) vagy sos (zoldségek) vizben 95-98 °C-on. Repedésre
hajlamos gyumolcsoket (ringld) eléf6zes elott szurkalni kell. Fehér
husu, elszinezédésre hajlamos gyumolcsoket az oxidacié okozta
elvaltozasok megelézésére 0,15 % glicerin + 0,1 % citromsav + 0,05 %
aszkorbinsav oldatban vagy csak citromsavban kezelik, huzatjak.
Altalaban nem f6zik elé a szilvat, sargabarackot egrest, meggyet,
el6fézik az almat, és az oszmarackot

$zalagos el6f6z6



A beféttgyartas altalanos technologai miiveletei

Lefelontes, toltes: felontélé készites soran a levet felforraljak
(cswatlanltas cukor invertalas céljabol). A cukorszirup
vegkoncentracioja 16-30 refr. % (max. 40 %), 0,1-0,6 % citrom-
vagy almasavat, esetenkent kalcium-laktat, kalcium-klorid
allomanyjavitot tartalmaz. A levezés soran a felontdlevet
forron (85-95 ©°C-on) toltik a gyumolcsre. A vibracios
tolt6asztalon tortend toltest megelozi az Uvegmosas, -oblites,
uvegatvilagitas, zaroperem ellenérzes.

Kortolté 8



A beféttgyartas altalanos technologai
muveletei

Zaras, hoékezeles: a zaras legtelenitessel
egybekotott, a hokezelés 90-95 ©°C-on
pasztoralagutban torténik kozvetlenul a zaras
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Uvegzaro Alagutpasztér o



Egresbg"é'tt

A gyl m olesot egészben, ko I zelevéltél megtisztitva tar-
tlm Ingml klfldlg Ith omflmrtsze—
sztalyo It
Atrmk 26lde go.l: IIb hajlé. lze kellemesen
savanykds, mte allomanya g rm n puha.
Csomagola gr ég.: 80O ml eg, 5;1 lveg és 7/2-5(1 fém

Egresbefott keszitesekor a felerett
egrest dorzshamozoban tisztitjak meg
a kocsany- es csészemaradvanyoktol.
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Megg ybefortt Szelvabefiitt
A szartalanil 5 egész! ggal, egés ) '-_l.u:l:lI;i..‘..\-..:‘..-; i ; atlanul egészbe (

tott gyimalesst ben maggal, vagy egészben mag
nélkdl tartalmazza észtermék hdrom fajta ti é
nagysa ajta

d

Cseresznye-, meggqy-, és szilvabefétt gyartasakor 60-
70 °C-os cukoroldatban esetenként fokozatos el6f6zes
ajanlott. A szinjavitas ciganymeggy levével torténhet.

A meggy hoékezeléses tartositasa soran kisebb

hémérsekletet kell alkalmazni, mert erzekeny. 3
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A kajszi- es Oszibarackbeféit lughamozott
nyersanyagbol készil. Az o&szibaracknal el6f6zést

vagy vakuumhuzatast végeznek. "



Kb’rtebcfé’tt

A kdrtét #um ott, ! abaolt (f | és neg i J k

ye qv imé ) hé
momllu d' b l vabba hamo t egeé s ha gyg ész
formaba |

Gymlf tI*qq ryf}rk argas, zéldesfehé

\‘ || a ke || emes, fuszere a
Cso JJ egys j 800 r | q .-"

Az alma-, birs- eés kortebefott hamozott
n ersanyagbol kesziil, a kortet lughamozzak, az

almat, birset kezi, gépi hamozassal tisztitjak, majd
vakuumhuzatast alkalmaznak.
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A csomagoldsi egysegben legalabb haromféle kilénb&zé gyii-
méles talalhaté. A gylimélessket egeszben maggal, hdmozott,
vagy héamozatlan, valamint darabolt formaban tartalmazza, Ve
gyesbeféttjeinkben h(_'uom-m_\g-,- féle gylméleskomponens talal-
haté.
— Haromkomponensi befétt:
dszibarack, alma, kérte, vagy alma, kérte, szilva
— Négykomponensi befétt:
Sszibarack, alma, kdrte, szilva
A termék szine az Gsszetevs gyumaolecsékre
mélcsd feléntélében a gyimélesék kissé
mes. Alloménya kanallal vaghatéan puha

Csomagoldasi egység: 800 ml iveg. I/eg‘yeSbcif‘é'tt

jellemzé. Piros gyl
elszinezédnek. [ze kelle

esbefott 3-6 komponensbol (pl. alma, korte,
ﬁggegy}//, szilva, kajszi), gyakran felkc(asz termékekbol
készul. 5



| Pudingalma | 7

Fehér hamozott almadarabokat tartalmaz, kevés felontslében.
G)'rumo'lcs €s |é aranya: BOY, felett, illetve 209, alatt.van. Az al-
mat hdmozottan, maghazatal megtisztitottan, nagysdagatdl fliggs-

en 4-B részre vagva tartalmazza. Pudzngszzlva
Ize, illata az a jté
f£n eqaszséges, felezett gyimo

Imofajtara jellemzéen aromas. Alloménya rugal-
mas.

3 g lesbol készilt, cukros-c :.rc.'lrs.':.:-,
Coniacl —:I\" ‘1 famdobozba 2art, hokezeléssel tartositott termék

arezanyag-tartalma — a felhasznalt nyers almatél figgden —

Csomagoldsi egység: 5/1 és 7/2 fémdoboz.

Az un. pudinggyiumodlcsok almabol, szilvabol keszilnek a nyers
gyumolcshoz kozelallo szarazanyag-tartalommal. A puding-
gyumolcsot magas bemeérési tomeg, kevés felontolé jellemzi. A
szilvat felezés, citromsavas el6f6zés, az almat gerezdelés,
glicerines vakuum huzatas utan hokezelik.
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Kulonleges befottek

A gyiumolcsbolék hokezeléssel tartositott
termekek 25 % beféttgyumolcs tartalommal. A
felontole min. 15 refr. %-os cukrot, 9-10
terfogat % alkoholt (bort, rumot), fliszereket
(pl. fahej, szegfiiszeg, gyomber) tartalmaz.

A diabetikus es kaloriaszegeny beféttek
hozzaadott glukozt eés szacharozt nem
tartalmaznak. Felontélevuk lehet a gyumolcs
sajat leve vagy edesithetd6 mesterseges
eédesitészerekkel; szacharinnal, ciklamattal,
aszpartammal, illetve csicsoka-szorppel.
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Lekvarok gyartasa

A lekvarok friss vagy tartositott gyumolcsbdl, cukorral
vagy cukor nélkul, vagy meézzel a kivant toOmeénységre
f6zott, hokezelessel (esetenként tartositoszerrel) tartositott
készitmények.

A dzsemek és izek gyumolcsvelék és cukor
osszef6zésevel, pektin és étkezési sav adagolasaval
készllt, kenheté allagu termékek. A dzsemek darabos
gyumolcshust is tartalmazhatnak, az /zek csak attort,
passzirozott gyumolcsvelbbél allnak.

Alapanyagai: friss gyumolcsok (teljesen beérett, kialakult
aromaval) vagy hoékezeléssel, illetve aszeptikus eljarassal
tartositott félkesz termékekbdl un. gyimoélcshusbol. A
gyumolcshusok egész vagy darabos (pulp), illetve attort
(velo) felkesz termékek, kozvetlen fogyasztasra nem

alkalmasak.
17



A dzsem- es izgyartas altalanos technologai
muveletei

F6zetosszeallitas: cukorral vagy a Viz
elparologtatasaval a refrakcio %-ot 63,5-66,5 %-ra
allitiak be dzsemeknél, 56 refr. %-ra izeknel. A
gyumolcshanyad a gyumolcs szarazanyagatol fuggoen
dzsemeknél 35-50%, izeknél 60-70%. A felhasznalasra
kerulé6 veloket 0,8 vagy 1,2 mm-es szitabeteten
atpasszirozzak. A fozet-osszeallitas 50 °C-on tortéenik
specialis tartalyokban.
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passzirozassal
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A dzsem- es izgyartas altalanos technologai
muveletei

Fozés: dzsemeknel 65 °C-on gombvakuum keészulékben
vagy duplikatorokban tortenik, a f6zés kezdetetdl
szamitott 10...20 percig. A pektinoldatot (alt. 0,3-0,6 %) a
fozes befejezése el6tt 2-5 perccel, a savat (alt. 0,8..1 %,
pH=3) a f6zés végén adagoljak. Izeknél a f6zést
vakuumban 25-45 percig vegzik. A fézes elejen
beszivatjak a szilard cukor 1/3-at, majd a fo6zés
befejezése elbtt 5 perccel a pektinnel a maradek 2/3-ot,
igy elkerulhetdé a termeszetes savtartalom miatti cukor
invertalodas. A fézetet ezutan 80-90 °C-ra felmelegitik,
hozzaadjak a citromsavat és letoltik.

24
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A dzsem- és izgyartas altalanos
technologai miiveletei

Toltes, zaras, pasztorozes: a toltés, zaras
gyorsan tortenjen a pasztorozes
alagutpasztorben 92-94 °C-on 25-30 percig
torténik, a termeket 30-35 °C-ra hiitik.

A mianyag csomagolasba toltott termeket
nem hokezelik, 0,05 %-os kalium-szorbattal
tartositjak.

Dzsemeket, izeket leggyakrabban meggybdl,
malnabaol, almabol oszibarackbol, kajszibol,
szilvéb()l, szamocabol birsbsl készitenek
hazankban.
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Uvegellenérzés
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Szallitoszalag az
alagutpasztorhéz
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Siritett gyumolcslevek gyartasa

Siritett gyumolcsle: egyféle gyumaolcs deritett, szlirt,
deritetlen vagy rostos levébol készul kiméletes
besiiritéssel. Siritett gyumolcsleveknek nevezzuk
azokat a keszitmeényeket, melyek viztartalmanak nagy
részét valamilyen kimeéletes eljarassal (beparlas,
vizkifagyasztas, forditott o0zmozis) -eltavolitottak.
Szarazanyag-tartalmuk ily modon legalabb
kétszeresére novekedett. Keészilhetnek deritett és
féenyesre sziirt, opalizalo és rostos levek siiritesevel.
Kovetelmény, hogy az eredeti iz, illat, aroma vizzel
valo visszahigitas utan megmaradjon. Szarazanyag-
tartalmuk 62-75 refr. %, rostos levek-bol készult

felsiritmenyek esetén 35-45 refr. %.
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Almasiiritmeny gyartastechnologiaja

Hazankban a siiritett gyumolcslevek 90 %-a almabol keszil,

a tobbi sz6lé6 és meggy (bodzalé, célkale, citrusfélék is
besilirithetok).

Az almasiiritmény alapanyaga enzimatikusan deritett, centrifugalt
és/vagy ultrasziirt 10-12 refr. %-os almalé. Ezt 6-6,5-szeresere
torténé beparlassal 68-72 refr. %-ra siritik. A nem rothado,
penésztél mentes almat mosas, valogatas, zuzas-apritas, préselés,
durva sziirés utan elomelegitik, pektinbonté és keményitébontoé
enzimkészitményekkel 0,01-0,05 % zselatin és kovasav
hozzaadasaval deritik. A zagyot vakuumdobsziirén perlittel szlirik,
majd a gyumolcslevet tobb fokozatban néhany perc alatt 40-60 °C-
on beparoljak (az almalé viztartalmat maximum 55 °C-on, a
szololéét max. 60 °C-on, a citromléét max. 26 °C-on tavolitjak el),
majd lemezes hiitéberendezésben 15 °C-ra hiitik. A 68-70 refr %-0s
stritményt mianyag hordokba szerelik ki, rozsdamentes esetleg
aluminium tartalyokban taroljak 5 °C-on.
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Almale atvétele
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Szurdbetétek
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Almasiiritmény

Almalé besdritéses vizelvondssal tartositva.

Brix: min. 70

Acid: 1,5-4,0%, kézott

Tisztasag: 98 (Spekol 10)

Szin: 58—62 kézétt (Spekol 10)

Zavarossag: 5 NTU alatt * _
Szallités : fémhordéban, mianyag hordéban, tankkocsiban.
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Bodzastiritmény

rirolek enzimkezelés, préseles,
nyert 65 ref. ?/y-o0s sdritmeny
Csomagoldsi egység: mianyag hordé, tankkocs

Bodzabol zozas,
besurités utan

derites,

sIUres,
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Céklastiritmény
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