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A FELONTOLE KESZITES FORTELYAI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A tartésitéipar, ezen belil a konzervipar egyik fontos, a késztermék jellegét kialakitod
technolégiai miuvelete a felont6lé készités. E mivelet fortélyainak megismerését hét
részletben kivanjuk énnel megosztani. A sorrend, a gyakorlatban elvégzendé feladat soran is
megegyezik az altalunk javasolt sorrenddel. Az elsé munkahelyzet, amikor 6nnek meg kell
ismernie a mulvelet céljat, moddjait, és azokat a termékeket, amelyek felontSlevet
tartalmaznak. Tudnia kell a termék tipusa alapjan, a felontélé legfontosabb O0sszetevgit. A
tovabbiakban a legegyszeriibben elkészitheté felontélevekkel kezdiink, majd haladunk a
kicsit bonyolultabb szamitasokat igénylé feladatok felé. Az elsé [é készitését teljes
részletezettséggel, mig a tovabbiakat a kiilonbségek kiemelésével dolgoztuk fel.
Megjeloljik, hogy melyik levet milyen eljarassal célszer( elkésziteni és ezt hogyan tehetjiik.
Ebben a munkahelyzetben a zoéldborsd konzerv, a kértebef6tt, a vegyes vagott savanylsag
felontSlevének ill. a natlr lecsé és a készételek martasanak elkészitését javasoljuk, mint a
termékcsoportok egy-egy jellemz6 tipusat. A kovetkezékben leirjuk mindazokat az
ismereteket, melyeket attanulmanyozva és a gyakorlatban alkalmazva, megszerezheti azokat
a szakmai kompetenciakat, mellyel 6nalléan is el tudja késziteni a felontélevet ill. a martast
a konzervekre, a gyartmanylapnak megfeleléen. Ehhez kérjuk, fogadja meg a
tanulasiranyitéban javasoltakat!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A felontélé készités célja:

A késztermékbe a felontélével, abban feloldva juttatjuk be az izesit6-, szinez6-,
sejtszilardité-,pH csokkenté anyagokat, és a konzervdldszereket. Részben, ezekkel a
segédanyagokkal tudjuk a késztermékeink jellegzetes izét, szinét, allomanyat, pH-jat, ill.
tartéssagat kialakitani, javitani, beltartalmi értékét novelni. Eppen ezért fontos, hogy a
felont6lé Osszetétele mindenben feleljen meg, a késztermék gyartmdanylapjan lévé
eléirasoknak.

Felontblevet tartalmaznak a bef6ttek, savanylsagok, fé6zelékkonzervek, de ide sorolhatjuk a
készételkonzervek azon fajtait, melyek kiilonb6zé martasokkal késziilnek.
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2. A felont6lé készités modjai:

Hideg eljarassal készitjik altaldban akkor a felontélevet, ha a terméket a késBbbiekben
konzervaloszerrel, vagy bioldgiai Gton tartésitjuk.

- Elényei:
e Elkészitése egyszerlbb gépi berendezéseket igényel. (tartalyok és szivattyuk), nem
igényel g6zzel fltodtt berendezést.
e A felhasznalt ecetsav a vizg6zzel nem illan el, hiszen nem torténik melegités.
- Hatranyai:
e A felhasznalt segédanyagok (Pl. s6, cukor) csiratlanitdsa nem lehetséges.
e A hideg vizben nehezen oldhaté anyagok (konzervalészerek) oldasa korilményes,
sok id6t vesz igénybe.

Meleg eljarassal akkor készitiink felontélevet, ha a termék tartéssagat hdkezeléssel
biztositjuk.

- Elényei:
e A meleg vizben jobban oldédé segédanyagok olddsa rovidebb ideig tart. (Pl
répacukor, konzervalészerek)
e A forraldssal a felontélevet csiratlanitani tudjuk.
e A h6kezeléssel tartositott termékek toltési maghdmérsékletét emeli.

e A h6kezelése soran kisebb energia felhasznalast igényel.

e A kezdeti él6csiraszamot csokkenti.

e A lezart termékben lévé belsé nyomast csokkenti a forré felont6lé, mely a
hékezelés biztonsdgat noveli. (Nem deformadlédik el a doboz, nem torik el az
liveg, amibe a terméket zarjuk.)

- Hatranyai:
e A cukros felont6lé, hé hatasara karamellizalodhat, mely a késztermékben iz és
szinromlast okoz.
e Melegités hatasdra az ecetes felont6lébél az ecetsav a vizgbzzel elillan, igy a termék
savtartalma kisebb lesz az eléirtaktél.
e Balesetveszélyes a forro felont6lé készitése, felhasznalasa.

A _hatranyokat pontos, szabdlyos és szakszerli munkavégzéssel megel6zhetjik, ill.
csokkenthetjiik.

3. A felontdlé fajtai:

- Fbzelékkonzervekre sos levet készitiink, de ez kiegészilhet étkezési savval, esetleg
cukorral. Minden esetben meleg eljarassal késziil a felontélé, mert a fézelékkonzerv
mindig h6kezeléssel tartésitott készitmény. Néhany jellegzetes példa:

e Zoldbab és natlr tok konzervre: sés felontdlevet toltink.

Zo6ldborso konzerv: sés, cukros lével izesitjik.

Csemegekukorica konzerv: sés, cukros a felontéleve.

Lencse konzerv: sés, citromsavas lével készul.
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- A befé6ttekre altaldban cukros, citromsavas felontélevet készitiink, meleg eljarassal,
hiszen e termékeket szintén hdékezeléssel tartositjuk. A cukrot helyettesithetjiik
izoszorppel, mig a citromsavat, borkdsavval poétolhatjuk. Néhany esetben alkoholt,
szinezéket, illetve allomanyjavité segédanyagot is tartalmazhat a beféttek felontéleve.
PI.:

e Cseresznye-, szilva és meggybeféttre: cukros, citromsavas a felont6lé.

e Korte és almabef6ttre: cukros, citromsavas, esetleg a szinrogzités miatt
aszkorbinsavas a felontélé.

e Madlna és szamocabeféttre: cukros, citromsavas a felontolé, ill. a fakulas
megakadalyozasdara szinezéket is adagolhatunk.

e Kajszibarackbeféttre: cukros, citromsavas a felont6lé, az elpuhuldas megakadalyozasa
végett dllomanyjavitoval is kiegésziilhet.

e Rumos szilva és meggybefdtt: cukros, citromsavas , alkoholt tartalmaz a feléntéleve.

- A savanyusagok felontéleve mar készilhet hideg, ill. meleg eljarassal is. A hdkezelt
savanyusagokra meleg, a biolégiai ill. a vegyi Gton tartdsitott készitményekre hideg
eljarassal készul a felontélé. A 1é mindkét esetben, jellemzGen sot és ecetsavat tartalmaz.
Ez kiegésziilhet cukorral, tejsavval, fliszeraromakkal esetleg konzervalészerekkel. Pl.:

e (Csemegeuborka: sés, cukros, ecetes felontélé, esetleg fliszerolajjal izesitve.

e VAgott vegyes savanylsag: sés, ecetes felontélé, vegyi tartésitaskor tartdsitdszeres.

o Ecetes uborka, ecetes paprika, ecetes cékla: sos, ecetes illetve vegyszeres tartodsitas
esetén konzervalészeres.

e Sosvizes uborka, kovaszos uborka: sés, ecetes, esetleg tejsavas ill. konzervalészeres
felontélé.

- A paradicsomos zéldségkészitmények martadsanak alapja a natur paradicsomlé, és ehhez
adagolhatnak még paradicsom slritményt, cukrot, sét, allomanyjavitas céljabdl, vizben
oldhaté keményitét. Pl.:

e Paradicsomos bab: natir paradicsomlevet, slritett paradicsomot, cukrot, sét és
vizben oldhaté (modifikalt) keményitét tartalmaz a felontdleve.

e Paradicsom sajat levében, hamozatlan paradicsom: natur paradicsomlében oldva
tartalmazza a sét, cukrot.

e Natur lecso: siiritett paradicsommal felerdsitett natur paradicsomlében feloldott
cukor, és so.

- A készételek martasanak alapja a zsirban, mely lehet novényi ill. allati eredetd, elkevert
fliszerek. Ezt engedik fel csontlével vagy vizzel. A martds slrlségét vizben oldhato
keményitével allitjak be, az el6irdsnak megfeleléen. Ezek késziilhetnek buzabdl,
burgonyabdl, kukoricabdl vagy rizsbdl.

A felont6lé f6zése el6tt, meg kell ismerkedniink azzal a szakmai szamitasi modszerrel,
melynek segitségével kiszamolhaté a felont6lé koncentracié, majd a felhasznalando6
segédanyagok mennyisége.

4. Felontolé készités zoldségkonzervre

A termék gyartastechnoldgidja, ill. gyartmanylapja, a kovetkezé adatokat irja elg, pl. a
z6ldborso felontélé készitéséhez:
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- Rs= sotartalma, % - ban kifejezve

- Reukor= cukortartalma, % - ban kifejezve

- T=tiszta tdmege,(a zoldborsé és a feléntblé egylittes tdmege) grammban kifejezve.

- t= bemérési tomege,(a toltéskor bemért zoldborsé tomege) ugyancsak grammban
megadva.

1. Készitsiink 55 000db 1/1-es dobozos zoldborso konzervre felontélevet!

- Rs= 0.8 -1,0%
- Rcukor: ],] - ],5%

- T=820g
- t=530g
- f=T-t

- Az Ustben egyszerre 300 | felont6levet lehet megfézni.

A felont6lé készitésnél még 3% elcsurgdsi veszteséggel is szamolnunk kell. Mennyi
felont6lére van szikség? Egy f6zethez hany kg sot, cukrot és vizet kell kimérni? Az 6sszes
segédanyag felhaszndlas mennyi lesz?

A feladat megoldasat a felont6lé mennyiségének kiszamolasaval kell elkezdenie.

- T -t=820-530=290g az egy zo6ldborsé konzervben lévé felontélé mennyisége.
- 55000 e 290 =15950000g felontdlevet kell az 55 000 db dobozba tolteni.

A grammban megkapott eredményt mindenképp érdemes kg-ra atvdltani, hiszen az
megkonnyiti a késébbiekben a szamoldst. Tehat:

- 159500009 =15950 kg a felont6lé mennyiség

15997500100=16443,29 kg felont6levet kell o6sszesen megf6zni, ha az elcsurgasi

veszteséget is figyelembe vessziik.
A felont6lé sétartalmat az alabbi képlettel tudjuk kiszamolni:
. E :TORSé—torsé

SO f

A képletet behelyettesitjik a gydrtmanylapban megadott értékek szamtani kdozépértékével:

- ~ 82000.9-5300

” = 2,54% sot kell tartalmaznia a felént6lének.
290

Ugyanezt tessziik a cukortartalom kiszamitasanal is:

_ T * Rcukor

cukor
f

—ter

cukor

F



A FELONTOLE KESZITES FORTELYAI

9% — 820¢1,3-5300

F
cukor 290

=3,67% cukrot kell tartalmaznia a feléntélének.

Ezt kovetheti az a szdzalékszamitas, mely az egy f6zethez sziikséges cukor, s6 és viz
mennyiségét adja meg.

- @02,54 =7,62 kg sé.
100

- @03,67 =11,01 kg cukor.
100

- 300-7,62-11,01= 281,371 viz.

Mivel a gyakorlatban, ezekkel a szamokkal kell dolgoznunk, tehat ezeket a segédanyag
mennyiségeket kell kimérnem, itt érdemes a rendelkezésre all6 mérleget jol szemiigyre
venni. Amennyiben a mérleg érzékenysége (a legkisebb mértékegység, amit a mérleg még
pontosan mér) a dkg, abban az esetben a kerekitést dkg-ig kell elvégezni. Hiszen Ggy sem
lehetséges a grammokat kimérni. PI.

- 7,62 kg s6 kerekitve 7,6 kg sé
- 11,01 kg cukor= 11 kg cukor
- 281,37 lviz ~281,4 | viz

A 16 443,29 kg felontéléhez sziikség van a kdvetkez6é anyagokra:

1044329 s 5a — 417,659 kg 56
100

_ 1641329 5 67 = 603,468 kg cukor
100

- 16443,29-417,659 — 603,468 =15422,163 kg viz.

Ha a szakmai szamitasokat elvégezte, akkor kezdhetjik a felontélé fé6zéshez sziikséges
anyagok kimérését. Ehhez néhany fontos tudnivalét szeretnénk ismertetni a mérlegekrél. A
mérlegeknek két fontos jellemzdje van. Mérlegelés el6tt meg kell gy6z6dni mindkettérél. Ez
befolyasolja a méréseinek pontossagat.

- Az érzékenység- az a legkisebb témeg, melynek hatdsara a mutato kitér.
- Terhelhetéség - az a legnagyobb tomeg, melyet a mérlegen, annak karosodasa nélkul
mérhetiink

Ellenérizniink kell:

- A mérleg vizszintbe allitdsat, ha nem megfeleld, allitanunk kell rajta.

- A mérleg hitelesitésének lejaratat. ldében jelezziik, ha kozeledik a lejarata, hogy el
tudjak végeztetni a hitelesitést. A minGségiranyitasi rendszer legtobb esetben kotelez6vé
teszi azt, hogy a késztermék minGségét befolydsolé mérbeszkozok hitelesitettek
legyenek.

- A mérleg pontossagat.
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A mérlegek hasznalatinak legfontosabb szabdlyai:

- A mérlegekkel mindig tisztan dolgozzunk.

- Ovjuk a savaktél, ligoktdl és a viztél.

- Kiméletesen kezeljiik, ne dobaljunk ra anyagot, mert kdnnyen sériilnek, elallitédnak.

A pontos mérés a felont6lé készités egyik legfontosabb részfeladata, mely nélkiil nem
készilhet az el6irasoknak megfelel6 késztermék. Ennek az eszk6ze a mérleg, melyet mindig
tartsuk rendben és hasznaljuk rendeltetésének megfeleléen!

A méréshez hasznalt edényeket, eszkozoket tartsuk tisztan és alakitsunk ki a tarolasukra
megfelel6 helyet. Ahhoz, hogy levet tudjunk f6zni, meg kell ismerkedniink a [éf6z6
allomassal is. ime:

o

A |éf6z6 allomas fébb részei:

- A keverédvel és lecsukhaté fedével ellatott duplafalt f6z6 Ust.
- A felontélé atemelésére szolgalé szivattyu.

- Atartalék felontélé taroldsara szolgdlo, flithetd puffer tartaly.
- A felontélé cirkulaltatasara szolgalo szivattyu.

7
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A 1éf6z6 allomas beilizemelési sorrendje:

- Meggydzddiink a berendezés tisztasagardl, ha nem megfelelé at kell mosni és obliteni.
- Ellenérizni kell:

A duplikator st fedelén |évé6 reteszelé kapcsolét, hogy ledll-e a keverd, ha a fedelet
felnyitjuk.

A g6zszelepek nem fujnak-e ki a tomitéseknél.

Nyitva van-e a folyamatos kondenzviz elvezetd szelep, hogy a lekondenzalodé géz el
tud-e tavozni a dupla fal kozul.

Miikodik—e a sllyterheléses biztonsagi szelep az liston és a puffer tartalyon egyarant.
Nem terhelte-e tul valaki azzal, hogy rdakasztott barmit is.

A csapok szelepek ugy vannak-e nyitva ill. zarva, hogy a |é Utja megfeleld iranyban
legyen biztositott.

A villanymotorokon [évé burkolatok és kapcsoloszekrények rendben vannak e.
mindent rendben talaltunk, kezdédhet a 1éf6zés.

Kinyitjuk a vizszelepet és a kiszamolt mennyiségl vizzel, feltoltjiik az tstot.

Ekozben kinyitjuk a g6zszelepet és melegitjik a vizet, hogy gyorsitani tudjuk az
ezutan belekeriilé cukor oldédasat.

Az el6re kimért sot és cukrot beledntjik az listbe.

Lezarjuk az Ust fedelét és bekapcsoljuk a keverét.

Folyamatosan figyelemmel kisérjiik a hémérén a |é hémérsékletét, és forraldsig
melegitjik. Ha nem vagyunk elég figyelmesek, a felforrt felont6lé kifut az Gstbél és
sulyos, égési sériléseket okozhat.

Elzarjuk a g6zszelepet.
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e Leadllitjuk a keverét és felnyitjuk az tst fedelét. Szigordan tilos az (st fedelét felnyitni
addig, amig a keverét ki nem kapcsoltuk! Nagy a forrdzas veszély!

e Miulanyag vagy hosszlnyell fémeszkozzel, (kancso, merékanal) mintat vesziink. Soha
sem szabad liveg eszkdzzel mintat venni, mert kénnyen torik és az liveg a
felént6lébe keriilhet, ill. kézvagast okozhat.

e A felont6lé vizben oldhat6 szdrazanyag tartalmat refraktométerrel ellenérizziik.

e A konyhasé tartalmat titralassal hatarozzuk meg. A titrdlé oldat 0,1 normal
ezistnitrat oldat, mellyel voréshagymahéj szinig titrdlunk. Indikatorként kalium-
kromatot alkalmazunk. Mivel a kalium-kromat rakkelté anyag, igy a lehetéséghez
képest torekedni kell a gyorsmeghatdrozéval torténé s6 meghatarozashoz. Ez
gyorsabb és nem igényli a K-kromatot.

e A kész lé izét megkéstoljuk, szinét, tisztasagat megnézziik, illatat megszagoljuk. Az
izének és illatanak idegen iz és szagmentesnek kell lennie, szine, tisztasaga
szempontjabdl, teljes atlatszésag a kovetelmény.

e Amennyiben az értékek megfelelnek az el6irdsnak, bekapcsoljuk az atemeld szivattyu
kapcsoléjat, és az uist aljan 1évd szlirdn keresztiil a puffer tartalyba nyomatjuk a levet.

e Ha id6kozben a gyartévonal mar kéri a levet, Ggy a keringtetd szivattyl inditdgombjat
is bekapcsoljuk.

e A felont6lé toltési hémérsékletének biztositdsa érdekében a puffer tartdlyon lévé
gbzszelepet Ugy szabalyozzuk be, hogy a felont6lé a technoldgidban elGirt héfoki
legyen. (92- 94C-)

Feladataink a folyamatos miikodés kdzben:

A gyarté sor teljesitményét figyelemmel kell kisérni, és csak annyi levet kell fézni,

amennyi a folyamatos miikodéshez sziikséges.

- A puffer tartalyban lévé felontélé mennyiségét a tartdly oldalara rogzitett nivd csévon
tudjuk leolvasni.

- A felontélé sé és cukortartalmat is rendszeresen ellenérizziik, ha sziikséges korrigaljuk.

- Ha a lé atemelése utan a szlrén szennyezbédést észleliink, a szirdt ki kell takaritani!

- A felontélé héfokat mind a puffer tartalyon elhelyezett hémérén, mind a levezé gépnél
ellendrizni kell. A hémérét soha nem dugjuk a levezdgép kifolyd csove ala kozvetlen,
mindig vegyiink mintat, egy arra rendszeresitett edénybe és abban mérjik meg a Ié
hémérsékletét Mivel a hémérd is Gvegbdl késziilt, igy az livegtorés mind balesetveszélyt,
mind a lébe keriilve jelentés anyagi kart is okozhat. Az liveggel szennyezett felontélevet
ill. terméket a hulladékba kell 6nteni.

- A kiszéroédott segédanyagokat, kifolyé levet azonnal 0Ossze kell takaritani a

csuszasveszély elkeruilése érdekében.

ey

A 1éf6z06 allomas Gizemeltetésének ledllitasa:

- Mivel a |éf6zés, fézetekre szakaszolt tevékenység, igy a ledllitds minden fézet utan
megtorténik.

- Amennyiben a gyartas folyamatos, abban az esetben a [éf6z6 allomas berendezéseit,
csak a hétvégi takaritaskor sziikséges tisztitani.
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e A lehet6séghez képest figyeljink a leallaskor, hogy a puffer tartalyban se maradjon
felont6lé. Ha mégis maradt, azt Uritsik le tiszta horddéba és tegylik hitott helyre a
késdbbi felhasznalasig.

e A rendszert a duplikator lstben felmelegitett forré vizzel, majd tisztitdszeres vizzel
alaposan mosassuk at. Ezt az atemel$ és a cirkulaltat6é szivattyu segitségével tudjuk
megtenni. A tisztitészerek adagolasat pontosan tartsuk be.

e Ezt kodvesse az dblités és a ferttlenitészeres atmosds. A tisztitdszeres mosas utan
azért szilkséges az oblités, mivel a két takaritoszert tilos 6sszekeverni egymassal.

e Alapos tisztavizes oOblitéssel fejezhetjiik be a takaritast. Az oblitéviz leengedésekor
szaglassal, szemrevételezéssel és indikator papirral is gyézdédjink meg a
fertétlenitészer maradvanyainak a teljes kilrilésérél. Az oOblitéviz szagtalan,
habzasmentes és k6zombos pH - ju lehet.

e A takaritdst ma mar az lzemi laboratériumok muiszeresen ellenérzik. Ha a laborbdl
megkaptuk a visszajelzést a takaritds és fertétlenités hatékonysagarél, akkor
tekinthetjik a takaritasunkat megfelelének.

A |éf6zés sordn kilirilt gongyolegeket szelektiven gyljtsiik, és rendszeresen

szallittassuk el, ne halmozzuk fel a kdrnyezetiinkben.

pa’s

A 1éf6z6 allomason eléforduld legjellemzébb (izemzavarok és a teenddink:

A csbcsatlakozasok meglazulnak, a szivattyuk tomitése elhasznalédik, a felontélé

elfolyik.

e Hivjunk szerel6t, mivel a kifolyé felontélé forrazast okozhat, ill. az anyagokkal nem
tudunk elszamolni, anyag tullépésiink lesz.

Az atemeld szivattyu lassan emeli at a levet, ill. eldugul a még szilard segédanyagtol.

e (Csak akkor kapcsoljuk be a szivattyut, ha meggydézédtink a felhasznalt anyagok
feloldodasarél.

Lassan melegszik a felontélé, nem gyézziik el a gyartd sorra a levet késziteni:

e Ellenérizziik .a géznyomast! Ha a mutaté kevesebbet mutat a megengedettnél,
nyissunk a gézszelepen.

e Ellenérizzik a kondenzviz elvezetd szelepeket! Ha lehetséges nyissuk ki jobban.

e Az Uj fézet készitésénél, mar a vizszelep nyitasakor nyissuk ki a gbézszelepet is, hogy
hamarabb melegedjen a leviink, és gyorsabban oldddjon a cukor.

Ismerjiitk meg egyiitt, hogy mit tartalmaz a 1éf6z6 napléja!

A datumot, mlszakszamot.

A termék nevét, kiszerelési egységét, paramétereit, amelyre a felontSlevet kell f6zniink.
Az egy f6zethez kiszamolt anyagmennyiségeket.

Az atvett segédanyagok és elkésziilt felont6lé pontos mennyiségét. Ezt mindenképpen
érdemes az atadoval egyiitt atszamolni, hogy a kés6ébbiek soran ne lehessen vita targya a
mennyiség.

A felhasznalt segédanyagok és felont6lé mennyiségét.

Az atadott anyagok mennyiségét. Ezt szintén érdemes az atvevével egylitt atszamolni.
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- Az lé héfokanak, refrakciojanak és sétartalmanak ellenérzési idépontjat és a leolvasott
értékeket.

- Az lizemzavart ill. allasidét, ami a m(iszak kdzben problémat okozott.

- Aéf6z6 alairasat.

A 1éf6z6 napléja mindig legyen gondosan, attekinthetéen vezetett dokumentum. Tukrézze, e
fontos technoldgiai miveletet végzd szakember szakmai hozzdaértését és precizitdsat.
Legyen ez mindig olyan dokumentum, mely a minéségbiztositas egyik alapbizonylataként is
megallja a helyét.

5. Felontolé készités befottekre

A beféttre készilé felontélé szakmai szamitasat megeldzi a gyiimolcs refrakcidjanak mérése,
hiszen a szamolaskor ez az egyik fontos adat.

A gyimolcsbél vegyiink atlagmintat, ami a feldolgozandd tételre jellemzd8. (aprébb,

nagyobb, érettebb, éretlenebb vegyesen)

- A gyumolcsot késsel daraboljuk fel, majd turmixszal apritsuk péppé.

- Szlir6ruhdn keresztil cseppentsiink a tiszta, szaraz refraktométer méréprizmajara
néhany cseppet.

- A megvilagito prizmat zarjuk 6ssze a mérGprizmaval, és olvassuk le a fény, arnyék hatar
metszéspontjan a %- os értéket. Ezt ismételjik meg haromszor, és szadmoljuk ki a
mérések atlagat. Ez legyen az F. képletben az ,,r" érték.

- A miszert gondosan mossuk le desztillalt vizzel és puha ruhaval ill. papirral, toroljiuk

szarazra.

2. Készitsiink 50 000 db 5/8 - os kortebeféttre felontSlevet!

- R=18+2%

- T=480g

- t=340g

- r=8%

- f=T-t

- Az Gstben egyszerre 500 | felontSlevet lehet megf6zni.

- A felontélé készitésnél még 2% elcsurgasi veszteséggel is szamolnunk kell!

Mennyi felont6levet kell O0sszesen elkésziteni? Egy fézethez hany | vizet, és mennyi
kristalycukrot és citromsavat kell kimérni, ha a felont6lé 0,25 % citromsavat is tartalmaz a
gyartmanylap elGirdsa szerint. Az 6sszes segédanyag felhasznalas mennyi lesz?

A feladat megoldasat most is a felont6lé mennyiségének kiszamolasaval célszer( elkezdenie.

- T -t=480-320=160g az egy uveg kortebeféttre toltott felontlé mennyisége.
- 50000160 =8000000 g felontSlevet kell az 50 000 db tvegbe tolteni.

Kovetkezik a mértékegység atvaltas.
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8000

8000000g =8000 kg a felont6lé mennyiség

0100 =8163,32 kg felontdlevet kell 6sszesen megfézni, ha az elcsurgasi veszteséget is

figyelembe vessziik.

Az F. képletet mar ismerjiik, igy behelyettesitjik a gyartmdanylapban megadott értékek
szamtani kozépértékével:

F

~480-18-320-8

160 =38% - os vizben oldhaté6 szarazanyag tartalmu felont6levet kell

megfézniink a kortebeféttre.

Ebbdl, a citromsavval 0,25% szarazanyagot mar beoldunk a feléontélében. A hianyzo

mennyiséget kristalycukorral pétoljuk.

38-0,25=37,75% a cukorral kiegészitendé szarazanyag.

Egy f6zethez a kovetkezd anyagokat sziikséges kimérniink:

Kristalycukor: 500 ©37,75=188,75 kg
100

Citromsav:

508 ©0,25=125 kg
Vizz  500-188,75-1,25=3101

Osszesen az alabbi anyagokra van sziikség:

Kristalycukor: 81&)3(,)32 ¢ 37,75 =308165 kg

Citromsav: M ¢(0,25=20,4kg
100

Viz: =8163,32 -3081,65—- 20,4 =5061,27 kg

Ami a befétt felont6lé készitésénél kiulonbozik a zéldségkonzervekre készitett levektdl:

A felontélé osszetételbdl mar vilagosan latszik, hogy sokkal toményebb oldat elkészitése
a feladat. Mivel ez a cukortartalom emelkedésébdl adodik, fokozottan figyeljiink a
felont6lé hofokara. A cukros oldat magas héfokon kénnyen karamellizalodik, ami az izét,
szinét is befolyasolja a lének. Az ize kesernyés lesz, a szine barnas. Ez, a termék
szabvanyon kiviliségét okozza.

A felhaszndlas gyorsasagara is ugyeljlink, mivel az elkészilt felontélé kodnnyen
erjedésnek indul. Ezért legylink mindig szinkronban a gyarté vonallal, csak a sziikséges
mennyiségl felontélé legyen elére elkészitve. Az erjedd felont6lé kellemetlen cefre izt és
Oriasi él6csiraszamot okoz a termékben, ami a befétt eltarthatosagat is kétségessé
teheti.

10
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- A Dbeféttek felontSlevének ellenérzése soran, a refrakcion kivil, a savtartalom
meghatarozasat irja el6 a gyartmanylap. Ezt, 0,1 normal natrium- hidroxid oldattal
végezziik. Indikatorként fenolftaleint hasznalunk. A titralast halvany rézsaszin atcsapasig
végezzik. A savtartalom meghatarozast végezhetjiik gyorsmeghatarozéval is.

- A felont6lé szine mar nem lesz teljesen szintelen. A 1é tdménységétdl fliggéen egyre
sargabb lesz.

- A refrakcio ellen6rzés a gyartas kozben, nem korlatozédik csak a felontSlére. A
késztermék refrakciéjat is rendszeresen mérni kell. Ezzel ellenérizheté vissza, a 1éf6z6
pontos munkavégzése.

e Kis kiszerelés(i terméknél a befé6tt teljes tartalmat leturmixoljuk.

e Nagy kiszerelés(i befétt esetében az egy lvegben lévé lecsurgatott gyimolcs és
felont6lé 10%- at kilon-kulon kimérjik, majd egybe turmixoljuk.

e Szlir6ruhan keresztiil a pépbdl cseppentiink néhdny cseppet a refraktométer
mérGprizmajara.

e A tovabbiakban a nyers gyiimolcs refrakciojanak mérésekor leirtak alapjan jarunk el.

e Akkor megfelel$ a befé6tt refrakcidja, ha a mért érték a megadott hatarértékeken belil
marad. Ellenkezé esetben korrigalnunk kell a |é refrakciojat.

6. Felontole készités savanyusagokra

A vegyes vagott savanyulsdgra készilé felont6lé szakmai szamitasat megelézi, a
savanyusagot alkotd, elétartésitott alapanyagok sav és sétartalmanak mérése. A
szamolaskor ezek adjdk az adatok egyik részét. llyen alapanyag lehet a vegyszeresen
tartositott uborka, paprika.

- Az uborkabol és a paprikdbol vegylink atlagmintat, ami a feldolgozandé tételre jellemzé.
(aprébb, nagyobb, vegyesen)

- Az uborkat és a paprikat is kiulon-kiilon késsel daraboljuk fel, majd turmixszal apritsuk
péppé.

- Az igy el6készitett két pépnek hatdrozzuk meg a sé és a savtartalmat is.

3. Készitsink 500 kg felontélevet, vegyes vagott savanyusagra! Az ecet 20 %-os
toménységu. Szamoljuk ki egyitt a szlikséges anyagokat! A gyartmdanylap a kovetkezd
adatokat adja meg:

- Rs=0,8-1.2%
- T=680g¢g
- t= 420g, amely a kovetkezbéképpen oszlik meg:
e 40 % tartositott uborka
e 30 % kaposzta
o 20% tartositott paprika
e 10 % hagyma
- Rsav=0,6 - 1,2%

A méréseink alapjan, mi ezzel az értékekkel egészitettiik ki:

11
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- Az uborka savtartalma: 1,3%
¢ soétartalma: 1,1 %
- A paprika savtartalma: 0.9%
¢ sotartalma: 0,8%

Mivel a kaposzta és a hagyma friss zoldségként keriil a termékbe, igy azok sav-és
sétartalma jelentéktelen, nem kell figyelembe vennink. Az elsé feladat, az egy livegbe
keriilé alapanyagok mennyiségének kiszamoldsa. Tehat:

_ 40 ¢ 40 =168 g a tartositott uborka
- 428 ¢30=126g a kaposzta
420
- ——20=284g a tartdsitott paprika
100 9 pap
420 ) . "
"~ 100 10 =42 g a hagyma tdmege egy livegen belil.

Ellenérizve: 168 +126 + 84 + 42 = 420 g. Tehat jél szamoltunk.

A képletiink igy a kovetkezd lesz, mellyel a 1é sétartalmat szamoljuk ki.

(TeRy)-(ter,)

Fo = ; behelyettesitve:
(69008260} EAROB) 6200) i 11y s v

felontélének tartalmaznis.

Ezt koveti a felont6lé savtartalmanak meghatdrozasa:

Fsav:(680-0,9)—(168-1,3)—(;28-O)—(8400,9)—(4200): 122%  savat kel a

felont6lének tartalmaznia.

A rendelkezésre all6 ecet 20 %-o0s. Hatarozzuk meg, hogy abbol mennyi sziikséges!

500
- 500 | felontGléhez szikség van: 0°1,22=6,1kg 100% ecetsav tartalmi ecetre. A

kovetkez6 képlet megoldasaval megkapjuk a 20%-0s ecet mennyiséget.
- 61e¢100=xe20

- x=230,5kg 20 %-os ecet szikséges a felont6léhez.

A felont6léhez sziikséges so: 508 165 =28,25 kg

Az 500 | léhez felhasznaladé viz mennyisége: 500 —30,5-8,25 = 461,25 kg

12
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A savanyusagra kerild felontélevek elkészitésének fortélyai:

7.

A

Amennyiben hékezeléssel tartésitjuk a savanyusagunkat, fontos, hogy az ecetsavat a
forraldas utan adjuk a Iéhez, mivel az ecetsav vizgézzel elillan a h6 hatasara.

A flszereket gyakran helyettesitik flszer kivonatokkal, amelyek szintén hére bomlanak.
igy azokat is a f6zés végén adagoljuk a kész léhez.

Az ecetsavat gyakran tdmény jégecetbdl higitjak. Ugyeljink arra, hogy minden 0j tételt
bevizsgdltassunk, vagy sajat magunk bemérjink, mivel tobb %-kal is eltérhet a
toménysége.

A hideg eljarassal készilt felontSlevek készitésekor a segédanyagok oldasakor a
tartalyba el6szor mindig vizet engedjiink, hogy a segédanyagok ne keményedjenek 6ssze
a tartaly aljan.

A hideg vizben nehezen oldhaté kis mennyiségli adalék anyagokat prébaljuk kuloén, kis
mennyiségl meleg vizben feloldani, és oldat formdjaban hozzaadni a felontéléhez.
Kalkulaljunk az oldédas iddigényességével, de a teljes feloldédast varjuk meg, és
vizsgaljuk be a |é sav és sétartalmat a felhasznalas el6tt.

Martas készités natur lecsora

kovetkez6 feladat kissé bonyolultabb szamitast tesz szilkségessé, mivel a natur lecsé

martasa nemcsak sét és cukrot tartalmaz. Itt mar a paprika vizben oldhaté szarazanyag-
tartalmat is figyelembe kell venni a szamitas folyaman. Kicsit bonyolitja a helyzetet, hogy
kilon beszéliink sdmentes, vizben oldhaté szdrazanyag tartalomrél is. Az elébbi szamitasnal
hasznalt betdjeleket itt mar ismert roviditésként alkalmazzuk. No de lassuk a feladatot.

4.

Készitstink 25 000 db 1/1-es liveges natur lecséra, paradicsom martast !

A natudr lecsé paraméterei:

R=11%. (

Rss= 1,1%

Reukor= 1,5 %

T= 680g

A paprika adatai:

r=6%

t=420g

Az Ustben egyszerre 500 | martast lehet megf6zni.

A natlr paradicsomlé vizben oldhaté szdrazanyag tartalma:5%
A paradicsom stiritményé: 28-30 %

A felont6lé készitésnél még 3% elcsurgdasi veszteséggel is szamolnom kell.

Milyen lesz a martas cukor, s6 és a sbmentes, vizben oldhatd szarazanyag tartalma? Mennyi
martast kell 6sszesen elkésziteni? Egy f6zethez hany kg paradicsomlevet, sot, és cukrot kell
kimérni? Az 6sszes segédanyag felhasznalds mennyi lesz?

A feladat megoldasat most is a martads mennyiségének kiszamolasaval kezdjik.

Egy Uvegben Iévé martas mennyisége: 680 —420 = 260 g

13
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- A 25 000 Gvegben lévé martas mennyisége: 25000 ¢ 260 = 6500000 g

A grammban megkapott eredményt mindenképp érdemes kg-ra atvaltani, mivel az
megkonnyiti a késébbiekben a szamolast. Tehat:

- 65000009 = 6500 kg
Az 3% elcsurgasi veszteséggel meg kell névelniink az elkészitendé martds mennyiségét,

hiszen csak igy lesz elegend6 a betdltendé martas. Ezt a legegyszerlibben igy tudjuk
kiszamolni:

_ 6230 ¢100 = 6701kg martast kell megf6zni.

A feldntélé koncentracio kiszamitasahoz alkalmazott képletet itt is sziikséges hasznalni.

(680e1,1)—(4200)

Fe = = 2,87% a martds sétartalma.
260
Feor = (680 .1’52)6_0(420 * 0) =3,92% a martas cukortartalma.
F. = (680.112)6_0(420.6) =19,07% a martds sémentes, vizben oldhaté szarazanyag
tartalma.

A martas vizben oldhaté szarazanyag tartalma, a paradicsomlével, siritménnyel és a
cukorral bevitt szarazanyagbol tevddik 6ssze. A paradicsomlével bevitt szarazanyag
tartalmat megkapom, a kovetkezéképpen:

- 19,7-392 =1515%

Ezt a martast kell a natdr paradicsomlébdl és a paradicsom stritménybdl eléallitanunk. Ez a
kovetkez6 szamitassal lehetséges. Egy f6zet 6sszesen 500 kg. Tudjuk hogy ebbdl 3,92% a
cukortartalom, ami kilogrammban kiszadmolva:

508 ¢392 =19,6 kg cukor

Azt is tudjuk, hogy a s6 2,87 %, ami kg-ban kiszdmolva:

° 500 02,87 =14,35kg s6
100

- 500-19,6 -14,35=466,05kg a martas tomege a cukor és a sé nélkul.

Az alabbi egyenlet megoldasdval tudjuk a natur paradicsomlé és a siritett paradicsom
mennyiségét kiszamolnunk.

« 466,05015,15 = (x ®5)+ (466,05 x)e 29
o 7060,657 = 5x +13515,45 — 29x

14
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e 24x=13515,45-7060,657

e 24X =06454,793

e X =268,949 kg natur paradicsomlé sziikséges egy f6zethez.

e 466,05-268,949 =197,101 kg paradicsom slritményre van szikség.

A képletbe behelyettesitve ellendrizziik le a feladatot:

466,05 15,15 = (268,949 ¢ 5) + (466,05 — 268,949) e 29
7060,657 = 7060,657

Az el6z6 feladatndl javasolt kerekitéseket itt is érdemes elvégezni. A f6zet tehat a
kovetkez6kbdl tevédik dssze:

19,6 kg cukor
14,4 kg s6
269 kg 5% -os natar paradicsomlé

s

197,1 kg 29 %- os paradicsom s(iritmény .

A natur lecséra toltend6 martas készitésének fortélyai:

A paprika refrakciéjat, a savanylsagoknal ismertetett moédon, a I|éf6zének kell
megmeérnie, a szamitas megkezdése el6tt.

A martas készitésénél, a f6z6 Ustbe el6szor a natlr paradicsomlevet kell bemérni. A
g6zszelepet csak akkor szabad intenziven nyitni, ha a duplafal magassdgat mar
meghaladta a Ié szintje, mivel nagyon hamar az st oldalara ég a paradicsom.

A masodik, a s6 beadagolasa lehet, mivel nehezebben oldédik, mint a cukor. Ezutan mar
kevertetjik a martast.

Végil a slritményt és a cukrot javasoljuk a martashoz adagolni.

Osszef6zés utdn refrakciét és  sotartalmat  kell mdszerekkel ellendrizni,
érzékszerveinkkel pedig a martas izét, szinét, illatat. A paradicsomra jellemz6 piros szin,
illat és iz a kovetelmény. Nem lehet a martas kesernyés ill. idegen iz, barnas szind,
romlasnak indult.

Amennyiben a martas elkészitéshez sézott paradicsom slritményt hasznalunk, ugy a
szamolasunkkor ne feledkezziink el a stritményben 1évé sorol.

8. Martas készités a készételekre.

A gyartmanylapok a készételekre fé6zendé martasoknak a pontos 9sszetételét megadjak. igy
ebben az esetben elmarad a szakmai matematika. Azért néhany tudnivalot itt is felsorolunk.

A zsirt, olajat, melyben majd a hagymat sitjik, szagoljuk meg. Az avasodasnak nagyon
jellemzé ize, szaga van. Semmiképpen se haszndljuk fel, ha mar érzédik rajta az
avasodas.

A hagyma sitéskor ugyeljink az egyenletes keverésre, a sités idGtartamara, hogy a
hagyma ne égjen az (st falara.

Az allomanyjavitasra haszndlt lisztet, keményitét mindig hideg vizben keverjik
csomomentesre, majd ezt kdvetheti a meleg csontlével vagy vizzel térténé elkeverés.
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- Mérjink pontosan, mivel a martast alkoté anyagoknak, barmilyen kis mennyiségben is
adagoljuk a f6zethez, fontos szerepe van.

Ezzel a szakma informacioknak a végére értiink. Kérjik, a kovetkez6 fejezetben leirtakat
szivlelje meg, és annak alapjan, ez a szép, de nem konnyl szakmai feladat is elsajatithato
lesz az 6n szamara.

TANULASIRANYITO

A felont6lé készités fortélyainak elsé szakaszaban, a 1ékészités céljai, néhany elolvasas utan
kénnyen elsajatithatéak. A kilonboz6 termékek és a hozzajuk elkészitendd felontdlevek
megismerését, javasoljuk 06sszekotni a termékek bemutatasaval. A legjellemzébb
termékcsoportokbdl egy-egy termék elegendd a prezentaciéhoz. A cimkéken az 6sszetevék
fel vannak sorolva csokkené sorrendben. Miutdn a tanulék a segédanyagokat mar ismerik,
igy ebbdl mar meg tudjak allapitani, hogy a termék felontSleve mit tartalmazott. Minden
tanuléhoz jusson el az Osszes, felontSlevet tartalmazo termékfajtabdl egy-egy példany.
Amennyiben lehetdéség van rd, egy érzékszervi birdlatot is javaslunk, amely a tanuldk
izlelését is fejleszti, és egyben az egyszerre tobb érzékszervvel érzékelt ismeretet
konnyebben befogadhatéva is teszi. A felontélé készités tovabbi ismereteinek elsajatitasat
javasoljuk tobb részre bontani.

A felontélé szamitas: Ehhez, elészor az Fc képletben szerepld betljelek pontos jelentését
kell értelmezni, majd a képletet fontos megértetni és megérteni. Ha ez sikertlt, a tanarral
kézosen, majd ondlléan és hazi feladatként is, meg kell oldani, a képletet hasznalva néhany
feladatot. Ehhez probaljunk valés adatot megadni, hogy a tanulé a megkapott értékek
alapjan érzékelje a nagysagrendeket. A feladatoknal torekedjink a mértékegységek és a
szbéveges valaszok feltiintetésére. Igy a késSbbiek soran is attekinthetébb lesz a
szamolasunk
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Mérés: Mind a szakmai szamitasok elvégzése soran, mind a mérlegen lév6é értékek
leolvasasakor fontos, hogy a mértékegységekkel, azok atvaltasaval tisztaban legyen. Mivel a
éf6zéshez elsGsorban a tomegértékek és az Urmértékek hasznalata sziikséges, igy ezek
felelevenitése is sort kell hogy keritsiink. Tegyink ki tdbb, pontosan beallitott Berker
mérleget az asztalra, és probaljuk a mérlegre tett termék tomegét egymas utan tobbféle
mértékegységben is visszakérdezni. Ha mar van olyan tanulé, aki biztosan tudja az értékeket
leolvasni, ugy a tobbieket mar 6 is ellen6rizhetii Ez a modszer a tdomegértékek
elsajatitdsdhoz is segitséget adhat. (tisztatomeg, bemérési tomeg, felontélé tomeg) Ugyan
ezzel a mébdszerrel prébaljuk az drmértékeket is gyakoroltatni. Abban az esetben
méréhengereket, kalibralt kancsékat, vodroket, horddékat hasznalhatunk a gyakorlathoz.
Szintén ehhez a feladathoz tartozik, hogy a tanulé megismerje azoknak a mérlegeknek a
tipusait, és azok hasznalatat, amelyekkel a gyakorlatban mérnie kell a kiilonb6z6 anyagokat.
Erdemes a tanmiihelyben, vagy lizemben [évé kiilonboz6 mérleget egymas utan végig nézni
és mindegyiken, legaldbb egy szabalyos mérést bemutatni. Javasoljuk, mérleg tipusat és a
méréshatarait, a mérlegek hasznalatanak legfontosabb szabdlyait a flizetben lejegyzetelni.
Ezt kovetheti majd, hogy fels6bb éves tanuld, vagy feln6tt szakember felligyelete mellett, a
tanulé begyakorolja a mérlegek hasznalatat.

A felont6lé készités: A termeld Gzemek és a tanmihelyek a legkilonb6zébb mennyiségi és
Osszetétell levet készitenek. Mi ehhez, egy bizonyos tipusu berendezést ismertettiink meg.
Ugy hiszem, hogy ma az iparban a felontélé f6zés, jellemzden ilyen, vagy ehhez hasonld,
g6zzel flitott berendezésben torténik.

Fontos, hogy az 6nok gyakorlohelyén pontositsak a helyi berendezésnek megfeleléen a
fentiekben leirtakat, hogy ez ne okozzon a lékészités soran bizonytalansdgot a tanulénak. A
berendezés fébb részeinek megismerése utdn, javasoljuk a tiszta vizzel valé muikodtetést.
Ha mar ez hibatlanul sikeril, akkor kovetkezhet élesben, de szigoruan felnétt szakember
jelenlétében, mivel nagy a forrazas veszély lehetdsége. Akar allé gépek mellett is lehet az
tizemzavarokra adandé helyes valaszokat begyakorolni.
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A felontélé ellendrzése: A vizben oldhaté szarazanyag tartalom meghatarozasra hasznalatos
refraktométerrel valé mérés betanitasara, még a tényleges |éf6zés el6tt kell sort keriteni.
Mivel igen sokféle miiszer van ma hasznalatban, a tanulénak lehetéséget kell biztositani,
hogy minél tobb tipust ismerjen meg. Amennyiben lehetséges, hasznalja is azokat. Ha
tobbre nincs lehet6ség egy kézi és egy allvanyos refraktométerrel a mérést is gyakorolni,
mig a tobbi tipust, legalabb képrél bemutatni javasoljuk. Ugyancsak a felontélé
O0sszetételének meghatdrozdsahoz sziikséges a s6,- és savtartalom meghatarozas. Mindkét
esetben javasoljuk a titrdlassal torténé meghatarozast, és a gyorsmeghatarozékkal valé
mérések ismertetését. Ma az iparban egyre jobban elterjednek gyors eredményt
szamkijelzéssel kimutaté mdszerek. A mdlszerek bemutatasat és a hasznalatanak
begyakorlasat is javasoljuk tanmdhelyben vagy laboratériumban elvégezni. Az izemben mar
csak a tényleges mérések pontossdga és gyorsasaga legyen az értékelendd. A legegyszerlibb
ellendrzési feladat, a 16 hémérsékletének mérése. Ennek elsajatitasara is legalabb kétféle
hémérdét hasznaljunk. Az egyik, a hagyomanyos henger alaku, mig a masik kérszamlapos
miuszer lehet. Figyeljliink arra is, hogy a skdla beosztasa is legyen kiilénb6zdé. Pl.: LegyenT ill.
2C>-onként beosztva a skala. Fontos, hogy minél tobbféle miiszert ismerjen meg, hogy a
gyakorlatban ne okozzon problémat, ha nem a megszokott eszkdzzel kell a mérést
elvégezni.

A 1éf6z6 naplo vezetésének mintdjat a flizetben lehet megszerkeszteni, majd virtudlis, vagy
valés 1éf6zés dokumentalassal ellenérizni lehet, a naplé vezetésének pontos ismeretét.

Ha 6n mar Ggy érzi, hogy a fentieket elsajatitotta és a gyakorlatban ténylegesen meg is
val6sitotta, Ugy a kovetkezdé feladatok megoldasdn mar 6nmaga is fel tudja mérni a
felkésziilésének a szintjét.
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| 1. feladat

Ismertesse a felontélében oldott segédanyagok szerepét a malnabefétt gyartasnal!

2. feladat

Soroljon fel termékeket, melyekre hideg eljarassal készitjuk a felontolevet!

3. feladat

Valassza ki a bemutatott termékek kozil, amelyek felontélével bevitt, allomanyjavité anyagot
tartalmaznak!

4. feladat

Indokolja meg, hogy miért elényds meleg eljarassal késziteni a feléntélevet!
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| 5. feladat

Készitsen 12 000 db 1/1-es liveges almabeféttre felontélevet! Az alabbi adatokat irta elé a
gyartmanylap.

- T=670g
- t=490g
- R=17+2%

- A felontdlé citromsavtartalma: 0,2%
- Az 6n a méréseinek adatai:

e 9,5%-9,2%- 8,7%

o =7

Szamolja ki az egy f6zethez sziikséges anyagok mennyiségét, ha a f6z6 list 5001-es! A teljes
anyagszikségletet is szamolja ki ugy, hogy vegyen figyelembe 2% elcsorgasi veszteséget a
felontélébdl!.
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6. feladat

Egészitse ki a kovetkez6 mondatokat!

A zoldségkonzerv felontéleve, a vizen kiviill mindig tartalmaz..................

A befétt felontélé f6zést megeldzi a................... refrakciéjanak mérése.

A savanyusdagra készitett felontélé ...................... tartalmaz, ha nem hdkezeléssel
tartositjuk.

A martasat natlr paradicsomlé, sdritett ................... , cukor és so
felhasznalasaval készitjik.

A készételek martds alapjata ...........................l. elkevert fliszerek adjak.

A sotartalom meghatarozasat 0,1 normal .................................. oldattal végezziik.
A meghatarozasanal az indikator a fenolftalein.

A refraktométer ............................ prizmdjara cseppentjik a mérendé anyag néhany
cseppjét.

A felontélé mintavételekor hasznaljunk .......................coo.... készult eszkozt, és soha ne

hasznaljunk Gveg eszkozt.
A takaritds sordn a tisztitdszer maradvanyokat oblitéssel el kell tavolitani, hogy a
.............................. szerekkel ne keveredjenek 6ssze.

7. feladat

Ismertesse a naturlecsé martas készités soran milyen paramétereket ellenériz, és mivel !
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| 8. feladat

lllessze Ossze az Osszetartozokat! Egy szot tobbszor is felhasznalhat! Roviden indokolja a
kapcsolatot!

Karamellizalédas, vizgézzel elillandas, avasodas, erjedés, kesernyés iz, csomédsodas,
elszinezddés, készételmartas, befétt felontélé, savanyusag felontélé, paradicsommartas.

9. feladat

Sorolja fel a 1éf6z6 (st biztonsagi szerelvényeit és ismertesse azok mikodését!

10. feladat

Osszekeveredtek az okok és az okozatok. Allitsa helyre az dsszefiiggéseket!

- A zoldségkonzervekre meleg eljarassal készitjlk a felontélevet, mert az ecetsav
melegités hatdsara a vizg6zzel elillan.

A bef6ttre cukros, citromsavas levet féziink, mert a keményitét hideg vizzel kell
csomomentesre keverni.

A lecsora f6zott paradicsommartas sot, és cukrot is tartalmaz, mert a cukor magas
héfokon karamellizalédik.

22



A FELONTOLE KESZITES FORTELYAI

- Az ecetet a kész felont6léhez adjuk, mert a zéldségkonzerveket h6kezeléssel tartdsitjuk.

- A készételek martasahoz nem szilard allapotban adagolom az allomanyjavité
segédanyagot, mert ezzel allitjuk be a késztermék refrakciéjat és savtartalmat.

- A bef6ttre készitett felontélevet ne forraljuk sokaig, mert a soval és cukorral a
késztermék izesitését alakitjuk ki.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A malnabeféttbe a kdvetkez6 segédanyagokat juttatjuk a felont6lével, az aldbbi célbol:

- Kristalycukor - Az édes iz és az elbiras szerinti vizben oldhaté szarazanyag tartalom
biztositasa.

- Citromsav - pH csokkentés és iz kialakitas.

- Szinezék - A tdrolas alatti elfakulas megakadalyozasa, a megfeleld szin kialakitasa.

2. feladat

Hideg eljarassal késziil a kovetkez6 termékekre a felontdlé:

- Sés vizes uborka.

- Kovaszos uborka.

- Ecetes cékla, ecetes uborka, ecetes paprika, vegyes vdgott savanyldsag, amennyiben
vegyszeres tartositassal készitjuk.

3. feladat

Felontélével bevitt dllomanyjavité anyagot tartalmazhatnak:

- Paradicsomos bab.
- Kajszibarackbefétt.
- Készételkonzervek.

4, feladat

- A meleg vizben jobban oldédé segédanyagok oldasa rovidebb ideig tart. (Pl. répacukor,
konzervaloszerek)

- Aforraldssal a felontélevet csiratlanitani tudjuk.

- A hékezeléssel tartésitott termékek toltési mag hémérsékletét emelni tudjuk.

- A hékezelés soran kisebb energia felhasznalast eredményez.

- A kezdeti csiraszamot csokkenti.

- A lezart termékben 1évé belsé nyomast csokkenti a forrd felont6lé, mely a hékezelés
biztonsagat noveli. (Nem deformdlédik el a doboz, nem térik el az lveg, amibe a
terméket zarjuk.)

5. feladat

Készitsen 12 000 db 1/1-es liveges almabeféttre felontélevet! Az alabbi adatokat irta elé a
gyartmanylap.
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- T=670g
- t=490g
- R=17+£2%

- A felontolé citromsavtartalma: 0,2%
- Az O0n a méréseinek adatai:

- 9,5%-9,2% - 8,7%

- r=7

Szamolja ki az egy fézethez sziikséges anyagok mennyiségét, ha a f6z6 lst 500I-es! A teljes
anyagszikségletet is szamolja ki ugy, hogy vegyen figyelembe 2% elcsorgdsi veszteséget a
felont6lébdl !

o (9,5+ 9;)2 +87) _ 91%

- f=670-490=180 g
- 12000180 =2160000g atvaltva kg-ra 2160kg felontélé sziikséges a 12 000 db

almabefdttre.
2160

¢100=2204,08kg =~ 2204kg felont6lé sziikséges Osszesen az elcsorgasi

veszteséget is figyelembe véve.

E - (67017)—(490091) _ 385%
180
- 385-0,2=238,3% a cukorral bevitt vizben oldhat6 szarazanyag tartalom.

- Egy fézet anyagai:

500

. ¢ (0,2 =1kg citromsav sziikséges egy fézethez.

. :?008 ¢ 38,3=191,5kg cukorra van sziksége egy fézethez.

e 500-1915-1=2307,5kg viz sziukséges egy f6zethez.

- Ateljes felhasznalas:

. 2204 00,2 =4,4 kg citromsav
100

. «®| ¢ 38,3 =844 kg cukor
100

o 2204-4,4-8441=13555kg viz

6. feladat

- sot

- gylmolcs

- tartoOsitoszert

- naturlecsé - paradicsom
- zsirban vagy olajban

- kalium-kromat

- savtartalom
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- mérd
- miuanyag vagy hosszunyell fémeszkozt
- fert6tlenitd

7. feladat

- Sétartalom meghatarozas-0,1 normal ezist-nitrat oldattal és kalium-kromat
indikatorral, vagy gyorsmeghatarozoval
- Refrakcié mérés - refraktométerrel
- Hoéfok mérés - hémérdvel
- Erzékszervekkel:
e szin-szemrevételezéssel
e illat-szaglassal
e iz-késtolassal

8. feladat

- Karamellizalodas- befétt felontélé

- Vizg6zzel elillands- savanylsdag felontélé

- Avasodas- készételmartas

- Erjedés - befé6tt felont6élé — paradicsommartas

- Kesernyés iz- paradicsommartas, befétt felontélé
- Csomoédsoddas- készételmartas

- Elszinezddés - befétt felontdlé, paradicsommartas

Az elsé a 1é vagy martasfé6zés soran elkeriilendé hiba, mig a masodik és harmadik, a 1é ill.
martas megnevezése, melynek a hibdja lehet.

9. feladat

A |éf6z6 Ust biztonsagi szerelvénye:

- reteszel6 kapcsold - ledllitja a keverdt, ha felnyitjuk az st tetejét
- sulyterhelésii biztonsagi szelep - lefujja a gézt, ha a megengedettnél nagyobb nyomasu
gbzzel fitjuk az lstot.

10. feladat

A zoldségkonzervekre meleg eljarassal készitjitk a felontSlevet, mert a

z6ldségkonzerveket hékezeléssel tartédsitjuk.

- Az ecetet a kész felont6léhez adjuk, mert az ecetsav melegités hatdsara a vizg6zzel
elillan.

- A beféttre cukros, citromsavas levet fézlink, mert ezzel allitjuk be a késztermék
refrakcidéjat és savtartalmat.

- A bef6ttre készitett felontélevet ne forraljuk sokdig, mert a cukor magas héfokon

karamellizalodik.
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- Alecséra f6zott paradicsommartas sot, és cukrot is tartalmaz, mert a séval és cukorral a
késztermék izét alakitjuk ki.

- A készételek martasahoz nem szilard allapotban adagolom az allomanyjavité
segédanyagot, mert a keményitét hideg vizzel kell ccomémentesre keverni.
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