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ELJARAS FOZELEKKONZERVEK KIMELETES ES

ENERGIATAKAREKOS ELOALLITASARA

KIVONAT

A talalmany targya eljaras hosszu eltarthatésagu fézelékkonzervek
kiméletes és energiatakarékos elballitasara kilonféle zéldségekbdl, mint
példaul bors6 és babfélékbdl, gydkérzéldségekbdl, spargabdl, csemegeku-
koricabdl, karfiolbdl, brokkolibdl, gombafélékbdl stb., amely eljaras soran a
tartésitast az adott termék megfeleld elékészitése és el6fézése utan a sot és
adott esetben cukrot is tartalmazé felontélével felontétt és Iégmentesen
csomagoldanyagba zart termék hékezelés altali sterilizalasaval véngz‘Gk.

A talalmany Iényege az, hogy a termék kémhatasat élelmiszerekhez
engedeélyezett, azok izét valtozatlanul hagyd savakat tartalmazé savkeve-
réknek a feléntéléhez valé hozzaadasaval 3,5 és 4,5 pH-érték kdzé esd sa-
vas kémhatasuva éllitjdk be és a termék sterilizalasat 98-100°C-os hémér-
sékleten, atmoszferikus nyomason végé\zigék.
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A talalmany targya eljaras fézelékkonzervek kiméletes és energiataka-

rékos elballitaséra. A taldlmany kilénféle zéldségek, mint példaul hivelyes
névények (borsé- és babfélék), gydkérzéldségek (sargarépa, zeller), tovabba
csemegekukorica, z6ldpaprika, paradicsompaprika, sparga, karfiol, brokkoli,
gombafélék stb. hosszu idére tartésitott, ugynevezett telies konzervvé vald
feldolgozasanal alkalmazhatd, ahol a tartdsitds hagyomanyosan az adott
termék megfelel6 elbékészitése és el6fézése utan a cukrot és sot tartalmazo,
lényegében semleges kémhatasu felontblével felontoétt és légmentesen

csomagoldéanyagba zart termék hékezelés altali sterilizalasaval torténik.

A felsorolt alapanyagokbdl késziilé, hosszi idére tartdsitott, vagyis
szaporodasra képes, €l6 mikrobakat nem tartalmazé, Ggynevezett teljes f6-
zelékkonzervek gyartasara jelenleg a 100°C feletti hdmérséklet, altalaban
120-130°C-on végzett sterilizalas a jellemzd, amit ellennyomasos berende-
zésekkel, autoklavokkal vagy hidrosztatikus rendszerekkel lehet megvalosi-

tani.

Aktaszamunk: 96444-13702 Sps/str
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Ez a technoldgia, amellett, hogy nagy energiafelhasznalassal jar, gyak-
ran a termékek minéségének, allomanyanak, szinének és izének a kivana-
tosnal nagyobb mértéki elvaltozasat is hozza. A novényi konzervek mas
csoportjait, igy példaul a savanyusag- vagy gyimélcskonzerveket, amelyek-
nek alapvetéen savas a kémhatasa, az elébbieknél joval enyhébb, 100°C-
nal kisebb hémérséklet(i hdkezeléssel és ennek megfeleléen egyszer(ibb
berendezésekkel lehet gyartani, példaul nyitott kddak és ugynevezett

alagutpasztérozok felhasznalasaval.

A nagy hémérsékletii sterilizalast és a kisebb hémérsékletli pasztoro-
zést elvalaszté hémérséklethatar 100°C, vagyis a viz forraspontja. A viz a
szoban forgd termékeknek is alkotérésze, ugyanakkor a berendezésekben
is a viz a kozvetitd kdzeg. Ezért a 100°C-ot meghaladé hdmérséklet csak
ugy érheté el, ha a nyomas megndvelésével a légkdri nyomas két-

haromszorosaig megakadalyozzuk a viz felforrasat és elparolgasat.

A nyomastartd edények alkalmazasa révén lehet6évé valt 120-130°C-
on végzett 10-20 perces héntartassal olyan termékek sterilizalasa, amelye-
ket egyébként 100°C kériili, azaz forrasban levd vizben 2-3 6ran keresztll
tartva lehetett csak sterilizalni, miként azt a konzervgyartas korai idészaka-

ban tették.
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A tapasztalat azt mutatja, hogy a sterilizalas szempontjabdl azonos
értékl, nagyobb hémérsékleten végzett rovidebb ideig tartd hokezelés lé-
nyegesen kisebbnek tiiné mindségi valtozast, vagyis ,f6z6ttséget” okoz, mint
az 6rakig tarté forralas, ezzel egyutt azonban még az igy sterilizalt termékek
is kifejezetten ,féttnek” bizonyulnak. Mind a nagy hémérsékletl sterilizalas
jelentds energiafogyasztasa és specidlis berendezésigénye, vagyis egyuttes
koltségvonzata, mind pedig az az igény, hogy a konzervalt nyersanyagok
értékes mindségi jellemzéit, beltartalmat minél jobban megérizzik, azt indo-
kolja, hogy keressiink lehetéséget az ilyen termékek Iényegesen enyhébb

hokezeléssel végezhetd gyartasara.

A WO 93/19609 szamu PCT kozzétételi irat alapjan példaul ismert egy
eljaras novényi eredetii élelmiszerek, példaul burgonya, cékla, sargarépa és
egyéb gyokér zéldségek felontdlé nélkili eltartdsitasara, amelynek soran
ezeket a ndvényi nyersanyagokat altalaban az el6f6zéssel egyidejlleg vagy
adott esetben azt kovetden nem-toxikus, élelmiszerekhez engedélyezett sa-
vakbdl készitett, 3,8 vagy kisebb pH értékl savoldatban kezelik és ennek
kapcsan 90-100°C-on hékezelik, majd a hékezelt terméket felontélé nélkl,
légmentesen lezarjak,. Az igy végzett tartositads azonban a teljes konzervek-
hez képest csak egy korlatozott idejli eltarthatésagot biztosit és a savazas

arra szolgal, hogy a sterilizalas elétti anti-oxidans és baktériumélé hatas
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biztositdsahoz ne legyen sziikség az egészségre artalmas és a termék izét

adott esetben hatranyosan befolyasolé kéndioxid alkalmazasara.

A talalmany altal megoldandé feladat ezzel szemben egy eljaras kidol-
gozasa el6fézott és felontolével tortént felontés utan Iégmentesen csomagolt
allapotukban sterilizalt teljes fézelékkonzervek elballitasara, amelynek soran
a sterilizalas valtozatlan hatékonysaggal, de maximum 100°C-os hOmeér-
sékleten, atmoszferikus nyomason, energiatakarékos, ugyanakkor a termek
eredeti tapértékét és minéségét hosszu idére messzemenden meg6rz6 mo-

don végezhetb.

A talalmany alapja az a felismerés, hogy az ilyen tipusu termék kém-
hatdsanak modositasaval, pontosabban pH-értékének csdékkentésével lé-
nyegesen enyhébb hékezelés valik lehetévé, ugyanakkor megfelelé savak
felhasznalasaval a pH-érték csdkkentése ugy valdsithatd meg, hogy a ter-
mék mindsége és élvezeti értéke szamottevéen ne valtozzon és ize érez-

hetbéen ne savanyodjon.

A Kkitlzott feladatot az eddig ismert technol6giabdl kiindulva a
talalmany értelmében olyan eljarassal oldjuk meg, amelynek soran a termek
kémhatasat élelmiszerekhez engedélyezett, azok izét valtozatlanul hagyé

savakat tartalmazé savkeveréknek a felontéléhez valé hozzaadasaval 3,5 és
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4,5 pH érték k6zé esd savas kémhatasuva allitjuk be és a termék sterilizala-

sat 98-100°C-os homérsékleten, atmoszferikus nyomason végezzuk.

Bizonyos zéldségfélék, mint példaul zéldborsé tartositasanal eloényos,
ha a feléntdléhez szervetlen savakbol, féként sdésavbél és foszforsavbdl allé
savkeveréket adagolunk, ahol az adagolas mértéke elényésen 3,2 g/l - 3,8
g/l 38%-0s analitikai s6sav és 3,7 g/l - 4,2 g/l 75%-0s foszforsav. Ezen sa-
vak alkalmazasa azért elényds, mivel erés savak lévén a pH-értéket mar kis
mennyiségben is jelentésen lecstkkentik, mikézben a termék izét érzékel-
hetd mértékben nem savanyitjak. Mas zéldségféléknél a feléntbléhez hoz-
zdadagolt savkeverékben a szervetlen savakat szerves savakkal, elsésor-
ban borkésavval, citromsavval és/vagy aszkorbinsavval kombinaljuk vagy

helyettesitjlk.

Az el6f6z6 viz mindségének és a termék jellegének fliggvényében cél-
szerli lehet, ha az el6f6zést 3-6 percig 94-98°C-os el6f6z6 vizben végezzik,
ahol adott esetben az el6f6z6 viz keménységének kompenzalasara sésav és
borkésav folyamatos kiadagolasaval az el6f6z6 viz kémhatasat 3,5-4 pH-

értéken tartjuk.

A talalmany szerinti tartésité eljarasnal tehat a termék kémhatasat az
eddigi altalanos gyakorlattal szemben, ahol a f6zelékkonzervek pH-értéke a

semleges kémhatashoz kozeli (6 - 6,4 pH) volt, az 4j termék kémhatasat sa-
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vas kémhatasuva (3,5 - 4,5 pH) valtoztatjuk. Ennek megfeleléen a termék
alacsonyabb hémérsékleten sterilizalhaté és tehetd teljes konzervve. A ta-
lalmany szerinti eljaras soran ugyanakkor azt is biztositani kell, hogy a kem-
hatas megvaltoztatasaval a termék izhatasa (savanylusaga) és élvezeti ha-
tasa alapvetéen ne valtozzon meg. A talalmany kifejlesztése soran arra az
eredményre jutottunk, hogy az izhatas és az élvezeti hatds meglrzését
megfeleléen kivalasztott savak, foként szervetlen savak kombinacidjaval ér-
hetjik el. A termék pH-érték tartomanyanak taladlmany szerinti beallitasaval
kielégithetbvé valt az az igény, hogy a f6zelékkonzerveket atmoszferikus
nyomason és max. 100°C-os hémérsékleten lehessen hékezelni, minthogy
hosszl évek mérései, kisérleti és gyakorlati tapasztalata alapjan megallapi-
tast nyert, hogy a sterilizalashoz sziikséges héterhelés mértékét alapvetden

meghatarozza a termék kémhatasa, vagyis a pH-értéke.

Az a korllmény, hogy a taldlmany szerinti eljaras soran a terméket az
eddigieknél alacsonyabb hémérsékleten és révidebb ideig hdkezeljik, pozi-
tivan hat a termék minéségére, mivel a termék tapanyagtartalma és alloma-
nya meg6rzédik a kiméletesebb gyartas kévetkeztében. Az igy tartositott f6-
zelékkonzerv izhatasa és felhasznalhatésaga lényegesen jobb, mint a ha-
gyomanyos konzerveknél. Emellett a konzerv allomanya és szine, tehat

esztétikai megjelenése is jobb, mivel csak igen kis mértékben éri karosodas.
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A fézelékkonzervek korabbi technolégidk szerinti gyartasanal maga a
hékezelési folyamat a magas hémérséklet és a tilnyomas miatt fokozott fi-
gyelmet, regisztralast és igen draga automatizalast igényelt. Barmilyen mi-
nimalis Uzemzavar jelentés veszteséghez vezetett. Ezzel szemben az (j el-
jaras lényegesen kevesebb bizonytalansagi tényezdvel jar, mivel az alacso-
nyabb hémérséklet és a légkori nyomas miatt az elébbiekben emlitett prob-
lémakkal mar nem kell szamolni. A hagyomanyos technolégiaknal a na-
gyobb mennyiségli gyartdshoz automata ellennyomésos berendezésekre
vagy nyomasallé autoklavokra volt szikség. Mivel a talalméany szerinti elja-
rasnal ezzel szemben a hokezelés atmoszferikus nyomason térténik, igy a
joval olcsdbb folyamatos alagltpasztérézé berendezés is alkalmazhaté. En-
nek megfeleléen olyan konzervgyarak is gyarthatnak hosszan eltarthato fo-
zelékkonzervet, amelyek nem rendelkeznek ellennyomasos berendezések-

kel.

A talalmany szerinti eljarasnal az alacsonyabb hémérsékleten térténd
hékezelés kovetkeztében 30%-kal kisebb a felhasznalt gdézenergia-
mennyiség, az ellennyomasos berendezések és a nyomasfokozas elmara-
dasa kovetkeztében 50%-kal kisebb a villamosenergia-felhasznalas és a

fentiekkel 8sszefiiggésben 30-35%-kal kisebb a felhasznalt vizmennyiség is.
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A talalmany szerinti eljarast részletesebben a zéldborsékonzerv gyar-

tasa kapcsan ismertetjuk.
1.példa

A zéldborsékonzerv nyersanyaganak elékészitését 6nmagaban ismert
modon végezzilk, amely nyersanyag tébbnyire csépelt zéldborsészemekbdl
all, de lehet gyorsfagyasztott zéldborsé is. Amennyiben csépelt z6ldborso-
szemekbdl indulunk ki, azokat elészor flotaciés Usztatdssal megszabaditjuk
a nagyobb fajstlyt szennyezé anyagoktél (szar , ké, kavics, lIéha szemek),
majd egy szemtisztitd berendezésben levalasztasra keriilnek a sérilt sze-
mek, valamint egyéb idegen anyagok. Ezutan célszerlien elvégezzik a bor-
sdszemek osztalyozasat kilénb6zé lyukméretli szitdkat tartalmazo

osztalyozégépekben.

A megfelelden el6készitett bors6szemeket ezek utan el6f6z6 gépekbe
juttatjuk, ahol 94-98°C-os hémérsékletl vizben 3-6 percig tarté el6fézést
végzink. Az el6fézés mértéke alapvetéen a borsé zsengeségetdl fligg. Az
el6f6z6 vizhez annak keménységétdl fliggben adott esetben célszerl sésa-

vat és borkésavat adagolni.

El6f6zés utan a zoldborsét legalabb 48°C téltési hémeérsékleten Gveg-

be, dobozba vagy egyéb csomagoléanyagba téltjik, ahol a téltégépet ugy
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kell beallitani, hogy a készaru minimalisan el&irt télt6tdmegét biztositsa. Ez-
utan kerlll sor a levezés mlveletére, amelynek sordn a csomagoléanyagban
levé terméket feldntjuk egy legalabb 80°C-os feléntblével, és a Iészint beal-
litdsaval biztositjuk a konzerv eléirt tiszta tdmegét, valamint a csomagol6-

anyagban szikséges légteret.

A talalmany szerinti eljarassal tartositott termékek, igy a zéldborso is,
dnmagéaban ismert modon cukorral és séval izesitett feléntélében vannak
eltéve, amelyet a talalmany értelmében egy specialis savkeverék egészit ki,
ami a késztermék pH-értékét legfeljebb 4-4,2 nagysagura allitja be, z6ldbor-
sO esetében még ennél is alacsonyabb értékre. A specialis savkeverék
dsszetétele és hozzaadott mennyisége bizonyos hatarok kézétt a mindenkori
termék figgvénye. Z6ldborsé esetében a savkeverék 3,2 g/I-3,8 g/l, eldny6-
sen 3,3 g/l 38%-o0s analitikai sésavat, valamint 3,7 g/I-4,2 g/l, elényésen 3,9
g/l 75%-os foszforsavat tartalmaz, mikdézben a feléntélé cukortartaima 5-7
tomeg%, soétartalma pedig 2,8-3,2 témeg%. Ez a hozzaadott savkeverék
eredményezi azt, hogy a csomagoldéanyag toltést és levezést kovetd lég-
mentes lezarasa utdn a savas kémhatasuva tett termék sterilizélasa az ed-
digi 120-130°C helyett mindéssze 98-100°C-on végezhetd, mikdzben a hé-
kezelés ideje |ényegében azonos nagysagrendd marad. A savkeverék spe-

cidlis 6sszetételének kdszénhetden ugyanakkor a termék, vagyis adott eset-
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ben a zéldborsékonzerv pH-értékének 3,5-4,0 kézétti szintre térténd lecsok-
kentése nem jar egyitt a termék észrevehet6 savanyodasaval, természetes
izének megvaltozasaval.

Egy folyamatos alagutpasztérézében a taldlmany szerinti eljarasnal a
z6ldborsdkonzerv hékezelése egy 720 ml-es Uiveg esetén 100°C-on 30 perc
felmenésbél (a zarasi hémérsékletrél a hdkezelés hémérsékletének eléré-
séig tartd id6intervallum) és 35 perc héntartasbdl, V% literes doboz esetén 10
perc felmenésbél és 30 perc héntartasbdl, mig 1 literes doboz esetén 10
perc felmenésbdl és 35 perc hdntartasbadl all.

A hokezelés utan a termék ellenérzése kopogtatassal, 2 érankénti
vakuumellen6rzéssel, valamint mintavétel alapjan 37-39°C-os hémérsékle-
ten végzett tartdssagi vizsgalattal térténik.

A taldlmany szerinti eljaras egyéb alkalmazasi lehetéségeit tovabbi
példak alapjan mutatjuk be.

2. példa

Kukoricakonzerv gyartasa 370 mi-es tivegben.

Az el6készitdé miveleteket hagyomanyosan végezzik.

A feléntblébe az alabbi aranyu adalékok kerllnek:

Foszforsav (85%-0s): 3-3,6 g/l

Aszkorbinsav 1-3 g/l
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Cukor 5-7 ttmeg%
So6 3-3,5 tdmeg%
A fenti 6sszetételli felontélé alkalmazasaval a termék pH-értékét 4,2-
re csokkentjuk és a hokezelést 98-100 °C-on 25 percig végezzik.
Az igy kapott késztermék a kukoricara jellemz6 természetes izzel ren-
delkezik es maximalisan kielégiti a teljes konzervek irant tamasztott min6-

ségi kdvetelményeket.

3. példa
Zoldbabkonzerv gyartasa 370 ml-es (ivegben
Az elbkészitd miveleteket hagyomanyosan végezziik.

A feléntélébe az alabbi aranyl adalékok kertilnek:

Foszforsav (85%-0s): 1,7-3 g/l
Borkésav 2,5-5 g/l
S6 4,5-5 tbmeg%

A fenti 0sszetétell felont6lé alkalmazasaval a termék pH-értékét 4,2-
re csOkkentjik és a sterilizalé h6kezelést 98-100 °C-on 27 percig végezziik.

Az igy kapott késztermék a zéldbabra jellemz6 természetes izzel ren-
delkezik és maximalisan kielégiti a teljes konzervek irant tamasztott miné-

ségi kdvetelményeket.
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SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Eljaras hosszu eltarthatésagu fézelékkonzervek kiméletes és ener-
giatakarékos elballitasara kilonféle zdldségekbdl, mint példaul borsd és
babfelekbdl, gydkérzéldségekbdl, spargabdl, csemegekukoricabdl, karfiol-
bdl, brokkolibdl, gombafélékbél stb., amely eljaras soran a tartdsitast az
adott termék megfeleld elbkészitése és el6f6zése utdn a sét és adott eset-
ben cukrot is tartalmazé feléntélével feléntétt és Iégmentesen csomagolé-
anyagba zart termék hokezelés altali sterilizdlasaval végezziik, azzal jelle-
mezve, hogy a termék kémhatasat élelmiszerekhez engedélyezett, azok izét
valtozatlanul hagyé savakat tartalmazé savkeveréknek a felontdléhez vald
hozzaadasaval 3,5 és 4,5 pH-érték kézé es6 savas kémhatésuva allitjuk be
és a termék sterilizaldsat 98-100°C-os hémérsékleten, atmoszferikus nyo-

mason végezzik .

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a
felontdléhez, kildndsen zdldborsé tartésitdsanal szervetlen savakbol, féként

sésavbol és foszforsavbol allé savkeveréket adagolunk.
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3. A 2 igenypont szerinti eljards, azzal jellemezve, hogy a
felontdlehez 3,2 g/l - 3,8 g/l 38%-os analitikai sésavbol, valamint 3,7 g/l - 4,2

g/l 75%-os foszforsavbdl all6 savkeveréket adagolunk.

4. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a
felontéléhez hozzaadagolt savkeverékben a szervetlen savakat szerves sa-
vakkal, mint példaul borkésavval, citromsavval és/vagy aszkorbinsavval

kombinaljuk vagy helyettesitjiik.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy az el6fézést 3-6 percig 94-98°C-os el6f6z6 vizben végezziik, ahol az
el6féz6 viz minéségének és a kezelt termék jellegének fiiggvényében folya-

matos savadagolassal az el6f6z6 viz kémhatasat 3,5 - 4 pH-értéken tartjuk.

A meghatalmazott:
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