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Szaritasi modszerek és berendezések

Az elelmiszerek viztartalmat természetes szaritassal
(aszalassal) vagy mesterséges (gépi) szaritassal
tudjuk eltavolitani. A légtérben uralkodé nyomas
szerint megkulonboztetuink atmoszferikus eés
vakuumszaritast.

A héatadas modja szerint ismerunk:
konvekcios (meleg levegos) szaritast,

kontaktszaritast (szaritas felhevitett feluleten,
hdvezetessel),

dielektromos, nagyfrekvencias szaritast (a
héenergiat az anyag belsejében elektromos
energiaval fejlesztik),

kombinalt szaritasi modokat.



Konvekcios (meleg levegds) szaritas
épitményei, berendezesei

— alagutszarito

— talcas-kamras szaritd

— szalagos szarito
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Alagutszarito

Alagutszarito: féleg gyumolcsok, szilva, meggy, felezett sargabarack
szaritasara, valamint szeletelt zoldségfélék szaritasara alkalmazzak.
Téglabol, betonbdl késziilhet. A szarité hot ellenaramban ventilator
keringteti. A belépé levegd 70 °C, a kilép6 leveg6 50-55 °C-os. 4
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Talce

Talcas-kamras szarité: zoldség- gyumolcsfélék szaritasara alkalmas.
Ventilatorral mozgatjak a gazfiitési levegot, a felsé 5 talca elészarito, az
als6 5 utdszaritasi funkciot lat el. A talcakat gép mozgatja. A szaritott
termék a legalsé talcaval huzhaté ki, az utoszaritdé szakaszban a terméket
keverni, lazitani kell. A termék 20-30 percet tartozkodik 75-90 °C-on, az
utoészaritas 60-65 °C-on torténik.
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Binder-féle szaritd kereszimetszete
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ra: 2 meleglevegd-vezeték a felsd hémérsékleti zéna ellatéd-
sara; JkOrid; 4 recirkuldltatd csdvezsték, 5, §légszabalyczd
pillangészelep; 7xOrdventilator; §széritando anyag; 9522

] lag; 70, 771elsé és als6 légelosztd csalorna
B _ " ! ‘

A i

Szalagos szaritogéep: A terméket acélsodronyos szalagokra teritik
.m,ely !assan 1,5-9 ora alatt halad at a berendezésen. A |
keresztlran’yu,, vgntilétorokkal mozgatott leveg6 belépéskor 90-95 °C-
0S, az alsé zonaban 70-75 °C-o0s. Szeletelt zoldségeknél a szaritasi 7
hémérséklet 110-125 °C.



Szarito berendezések



Dobszaritd berendezés

1. hd bevezetése; 2. levegd betaplalasa; 3. forgatd
berendezés; 4. a levegds visszakeringtetése; 5. nyers

termék betaplalasa; 6. Kkilép8 levegd; 7. késztermek

Dobszarito

(szilard termékek, pl. gyokérzoldsegek
szaritasara alkalmas)




" TERMIK Z-10 Zdldség- és gyomdicsaszald berendezés

Kislizemi Termik-tipusu zoldseg- es
gyumolcsaszalo berendezés
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A szaritas altalanos technologiai miiveletei
1. El6készitdé miiveletek

Hasonlitanak a konzervek és mélyhlitott
termékek gyartasanak elokészitéo miiveleteihez.
Céljuk, hogy az eldékeszitett termék idegen
anyagtol mentesen és mikrobiologiai
szempontbol tisztan keruljon a szaritoba. A
zoldseg- és gyumolcsszaritmanyok
gyartasanak legfontosabb elékeszito
miiveletei; szaraz tisztitas, nagysag szerinti
osztalyozas, mosas, hamozas (tisztitas),
szeleteles (korong, csik, kocka), vegyszeres
kezelés és elofozes. Egyes termékek elofozes
néelkiul, masok el6fézve és- vagy kénezve
kerulnek szaritasra (Id. tablazat).
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Szaritasra kerulo termékek elokészito miiveletei

Elsfozve Elsfozés nélkiil Kénezve
burgonya torma burgonya
sargarépa zeller zeller

cékla petrezselyem petrezselyem
karalabé paszternak paszternak
karfiol paradicsom torma

zoldbab étkezeési paprika karfiol
zoldborso voroshagyma karalabé
kelkaposzta fokhagyma fehér kaposzta
fehér és voros kaposzta poréhagyma kelkaposzta

esetleg zeller

esetleg poréhagyma

zeller és petrezselyem
levél

paraj

esetleg céekla

fokhagyma

esetleg pore-
voroshagyma

esetleg sargarépa

es

12




2. Szaritasi muveletek

Terites: az egyenletes teritées alapvetéen fontos a szarito
egyenletes leterhelése, a légeloszlas, a maradék viztartalom
egyenletessége szempontjabol. Szoros dsszefliggésben van
az apritas modjaval, meretével.

Szaritas: A zoldségféléket a szaritasi folyamat megszakitasa
nelkil készre, maximum 8 %-0s viztartalomig szaritjak.
Gyumolcsok eseten 18-20 %-os viz- tartalom eléréséig
szaritunk. Ugyelni kell arra, hogy a szaritas soran a kritikus
homersekletet (65-70 °C) ne lépjuk tul, mert porkolédes, eges
lép fel. A szaritdo levegé kilépéskor 40-60 °C-os, relativ
paratartalma 35-65 %. Szabalyozni kell tovabba a szarito
levegé nedvességtartalmat, a levegébellatast (1 kg viz
elparologtatasahoz 100 m3 levegé sziikséges), a levegd
aramlasi iranyat, a szaradasi idoét, és ugyelni kell az
egyenletes levegéeloszlasra is.
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2. Szaritasi miveletek
(folyt. )

Utanszaritas: A szarito berendezésben csak 10-15 %-
os maradeék viztartalomig vegezziuk a szaritast, majd egy
killonalld berendezésben 50-60 °C-on fejezzilk be a
szaritast nagy rétegvastagsagban.

Hites: A szaritmany hiitéset kornyezeti levegdvel
végzik egy hiitéasztalon. A hiités azért fontos, mert a
még meleg arubol Kkiparolgd nedvesség a
csomagoloanyag hideg falan lecsapodik, és
visszanedvesedest okoz.
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3. Szaritast koveto miveletek

Valogatas: altalaban szin, siiriiség szerint torténik géppel
vagy keézzel, légszeparatorral eltavolitiadk a torott, seérilt
termeket.

Pelyhesités: specialis miivelet, pl. morzsolt vagy poritott
szaritott hagyma eldéallitasanal alkalmazzak.

Osztalyozas: egyenletes, egységes meéret eléerése céljabol
vegzik.

Csomagolas: atmeneti tarolas esetén papir vagy polietilén
zsakba csomagolnak, kiszallitashoz zart polietilén zsakba,
kartondobozba csomagoljak a szaritmanyokat. Higroszkopos
termekek, pl. a hagymapor, paradicsompor esetén a
csomagolas femedényzetbe, kasirozott foliaba tortenjen.

Raktarozas: jol szelléztethetd, hiives, sotét helysegben,
maximum 2 meter magas halmokban torténjen.
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Almaszelet szaritas
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Nedves a'lmaszelet
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Szaritmanyok



Szaritott almakocka
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Szaritott fehérkaposzta
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Granulalt hagymapor
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Szaritott hagyma

Szaritott hagymaszelet 33



Hagymapor
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Szaritott kaporlevél
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Szaritott paradicsomalaku paprika 36
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Szaritott paszternak
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Szaritott porehagyma
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Zoldsegszaritmany keverék
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Szaritott spenot Szaritott spenotpor
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Szaritott sargarépa kocka
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Szaritott zellerkocka Szaritott zellerlevél
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Szaritott zoldbabhiively



Szaritott zoldkaposzta
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Aszalt
meggy

AR eRer

TILE]

Aszalt meggy

Satét hisy, magozott meggy, meleg levegéaramban szaritva
A termék jellegzetesen gszqly meggy izd és alakd, Szine egyen-
etesen sététpiros

Nrr.lur_\:.5|_'~g'rc:|rt:.1h:|m { max. 200/,
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Szaritott
almakocka

Szdritott almakocka

Kockdra vagott, maghaztél és he

jatol megtisztitott jonatén alma
kénes vizben aztatya, meleg levegédramban szdritva.
edvességtartalma: max. 7%,

Kén-dioxid tartalom: 150-230 ppm. k&ztt.

47



Szaritott
paradicsom
pehely

A _ i ' | b

Paradicsomiper; ely

Ep. egeészséges, kemeényhdasa, egységesen beszinezddatt paradi-
csom kockazva, meleg levegédaramban szaritva.
Elénk piros szing pehely.

Nedvességtartalom - 5%,

[ ——
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Szaritott
burgonyakocka

Szdritott burgonyakocka

meleg levegdaramban sza-

Tisztitott, apritott, elafozétt burgonya,

ritva
Kockaméret: 10310310 mm, vagy 10510 8 mm

Medvességtartalma: max. 8%,
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