Az élvezeti szerek gyartastechnologiaja

Az ¢lvezeti szerek aromatartalmuk mellett jelentds €lettani hatastu anyagokat (koffe-
int, teofillin alkaloidot stb.) is tartalmaznak. Legfontosabb képviselGik a kavé, a tea és
a fliszerek.

Kave

Kavénak nevezziik a kavécserje termésének magjat és a beldle késziilt italt is. A kavé
tilnyomo részét Dél - Amerikaban (Brazilia), Afrikaban és Indidban termesztik. Leg-
ismertebb fajtaja a COFFEA ARABICA. Az utdbbi idében erdsen terjed az ellenallobb
COFFEA CANAEPHORA (Robusta) valtozat termelése. A cseresznyéhez hasonlo ka-
vétermes sotétvoros szinl, benne két kavémag foglal helyet. Hozzank mér a gyii-
molcshustol erjesztéssel €s mosassal, vagy szarazon koptatassal megszabaditott nyers-
kaveé kertil. A nyerskavé atlagos osszetétele a kovetkezo:

viz 9-12%,
nyerszsir 10 - 15%,
nitrogéntartalmi anyagok 10 - 15%,
koffein 0,9 - 2%,
klorogénsav 5-7%,
szénhidratok 10 - 18%,
nyersrost 20 - 30%,
hamu 3 -5%.

A kave jellegzetes alkotorésze a koffein (trimetilxantin). A kavé fiziologiai hatasa el-
sosorban a koffeinnek tulajdonithatd, amely izgatja az idegeket, emeli a vérnyomast,
lassitja €s erdsiti a szivmiikodést. Tulzott kavéfogyasztasnal mérgezési tiinetek léphet-
nek fel, amelynek jelei: fejfajas, szédiilés, reszketés, almatlansag, szivgores. A koffe-
in a kavéban klorogénsav - kalium - koffein kettés s6 formajaban van jelen. A
klorogénsav vizben jol oldodik, enyhén savanyu izii, 6sszehuizo (adsztringens) hatasn.
Az egyes kavéfajtak jellemz6 enyhe vagy erds izét tapasztalati alapon mar régebben is
a klorogénsayv - tartalommal hoztdk Osszefliggésbe, kiilonosen azért, mert a gyomor
nyalkahartyajara kifejtett hatasa érzékenyebb kavéfogyasztoknal kellemetlen kozérze-
tet okoz. A nyerskavé 14%-nal kisebb nedvességtartalom esetén hosszabb ideig tarol-
hato jol szell6z6 silokban. Feldolgozas el6tt tisztitjak és osztalyozzak.

A kavé feldolgozasa (porkolés)

A kavé porkolésének célja kellemes, elényds zamatanyagok kialakitasa és ily mdédon
az élvezeti érték fokozasa. A porkolest 200 - 220 °C-ig végzik, amikor a szerves anyag
jelentds valtozason megy at. A porkolésnek négy fazisat kiilonboztetjiik meg:

— szaradas,

— porkoles kezdete,
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— bomlas,
— teljes porkoleés.

Az elsé fazishan a melegités kezdetén viz tavozik el, a fehérjék denaturalodnak.
Ugyanekkor a nyerskavé szaganyaga is részben elparolog. 100 °C felett szaraz lepar-
las kovetkezik be és siirti, fehér, ecetszagi gbézok tavoznak, megkezdédik a
melanoidin és karamell képzidése.

150 °C-on, a masodik fazisban jelentés térfogat - novekedés észlelhetd.

A harmadik fazisban, 180 - 200 °C-on er6s zorejek mellett kék gozfejlodés és jel-
lemz0 kavéaroma érzékelhetd. A karamellképzddés fokozodik.

220 °C-on, a negyedik fazisban a tokéletes porkolésnél a gozfejlodés erdsodik. A tel-
jes szenesedést vagy elégetést ugy kertiljiik el, hogy a porkélést megfelelé idépontban
befejezziik, és a porkolt terméket azonnal lehiitjiik. Ez azért sziikséges, mert ebben a
szakaszban a porkoleési folyamat exotermmeé valik, és ha hiitésrél nem gondoskodunk,
a nagy tomegi kavé elszenesedik.

Kétfele porkolési eljaras kiilonboztetheté meg.

A lassu vagy tartamporkoléskor a porkolendd anyag teljesen zart, kiviilrdl fustgaz-
okkal melegitett edényben foglal helyet és a porkdlés lassan megy végbe.

A gvorsporkoléskor a porkolendé anyag fiistgazokkal vagy forro levegdvel kozvet-
lentil érintkezik. A gyorsporkolés 6 - 10 perc alatt befejezhetd, szemben a lassu porko-
léshez sziikséges 20 - 30 perccel.

A gyorsporkdlés hatranya, hogy a kavé belseje gyakran nem alakul at kellképpen.

Az 39. abra automatikus vezérlésii tartamporkold berendezést mutat.

kavé beadagolas

g
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39. abra Automatikus kavé tartamp6rkold berendezés
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A porkélés folyaman legnagyobb valtozason mennek 4t a szénhidratok, amelyek
reszben karamellizalodnak és melanoidinekké alakulnak, részben az oldhatatlan szén-
hidratok oldhatokka valnak. A kondenzaciés folyamatokon kiviil is jelentés bomlas is
bekovetkezik. A nyerskavéban levé cukor nagy része elbomlik és a porkolt kavéban
csak 1 - 2% marad. A koffein egy része is elillan, illetve elbomlik. A porkélt kavéban
tehat a koffein mennyisége csokken. A vonadék anyagok mennyisége csaknem allan-
do, mert a héhatas kovetkeztében elbomlott vizoldhatd anyagok helyébe tijabb vizold-
hat6 anyagok lépnek. A barnulési folyamatok alatt szén - dioxid is képzddik, amely a
kavészemek feliiletén megkotédik és vedGhatast fejt ki a kavéolaj oxidacioja ellen.

A talporkolest egyes kavéfajtaknal zsirkivalas Kiseri. amely a feliileten cseppeket
képez és a csomagoloanyagot is 6sszezsirozza. A nagy feliileten eloszlo zsir konnyeb-
ben avasodik és a kavé kiillemét is kedvezétleniil befolyasolja. A porkélt kavé sok il-
lat- €s zamatanyagot tartalmaz, feliiletén aromadus olaj figyelhet6 meg, amely a kavé-
nak tetszetds, fényes kiilsét ad. Szabadon tarolva hosszabb 1d6 utan a kavéolaj avaso-
dik és kellemetlen iziivé valik. Az aromakomponensek jelent6s része illékony és elta-
vozik. A kedvezétlen valtozasok légmentesen zaré csomagoloanyagok felhasznalasa-
val meggatolhatok. Vikuum vagy inertgazos (N,, CO,) csomagolas esetén a romlast
az ateresztett oxigén okozza, igy a gazzard csomagolas elengedhetetlen. Teljes védel-
met csak tobb rétegili csomagoléanyagok adnak. Az érolt porkolt kavé még inkabb ér-
zekeny a romlasi folyamatokra, ezért hosszabb ideig csak inertgazos csomagolasban
tarthato el. A romlasi folyamatot nedvesség jelenléte gyorsitja. A kavékivonat néven
forgalomba hozott termékek a részlegesen porkolt nyerskavé extrahalasaval, a kivonat
besiiritésével és porkolésével, a liofilezett kavéporok pedig a kavéextrakt liofilezésé-
vel késziilnek. A nedvesség felvételére nagyon érzékeny, ezért csak klimatizalt helyi-
ségben csomagolhat6 vizgdzt at nem ereszts csomagoloanyagba.

A koffeinszegény vagy koffeinmentes kavé oldoszeres kivonassal késziil. A nyerska-
vét g6zolik a koffein felszabaditasara, majd a koffeint extrahaljak és a kavét porkolik.

Tea

A tea a masodik legfontosabb purintartalmi élvezeti szer, amelyet vilagszerte igen
nagy mennyiségben fogyasztanak. A tea, a teacserje leveleibdl késziil. A jobb aru ki-
zarolag levélriigyekbdl vagy alig kifejlett levelekbdl, az olcsébb pedig a kifejlodott le-
velekbdl. A teacserje 6rokzold novény, amely vadon 3 - 4 méter magasra no, tiltetvé-
nyekben azonban legfeljebb 90 cm magas. Féleg Azsidban (Szovjetunio, Kina, Japan,
India, Ceylon, Java) termesztik és onnan hozzak Europaba.

A teakészités miiveletei

A készités modja szerint megkiilonbdztetiink:
— z0ld,
— fekete,
— sarga €s
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— vOros teat.
A fekete tea gyartasanak lépései:
— fonnyasztas,
— sodras,
— erjesztés,
— szaritas (aszalas).

A fonnyasztast drotszitin vékony rétegben 25 - 30 °C-on 18 oran at végzik vagy
fonnyaszté berendezésben magasabb hdmérsekleten légarammal szaritjak. Az igy elo-
készitett anyagot gépi sodroval dolgozzak fel, mikozben a sejtfalak toredeznek, ami az
erjesztés tervszerii végrehajtasat elésegiti. A sodras 20 - 30 percig tart. A sodort leve-
leket az erjesztd helyiségben 4 - 15 cm vastag rétegekben 35 - 40 °C-on tartjak mind-
addig, amig a levelek szine vérvoros lesz, ez rendszerint fél ora, néha 2 - 8 ora. Az er-
jesztés folyaman ragados, vizben oldhatatlan vegyiilet valik ki és a teaillat teljesen ki-
fejlodik. Az igy el6készitett anyag szaritokba keriil, ahol 80 °C-on szurkésbarna, majd
fekete szint vesz fel. Ezutan szitaljak, osztalyozzak és csomagoljak.

A z6ld teat nem erjesztik és a végsd szaritast (porkolést) alacsonyabb hémérsékle-
ten végzik. Koffeintartalma nagyobb.

A kisebb jelentéségii sarga tea vagy viragtea olyan z6ld tea, amelynek az eldszari-
tasa nem a napon, hanem arnyékban tortent.

A fejlett levelekbdl készitett fekete teat, voros teanak nevezik.

A fiiszerek gyartasa

Fiiszereknek nevezziik sziikebb értelemben azokat a ndovényi részeket, amelyek aro-
matikus és ingerld hatasu alkotorészeik folytan ételeinknek kellemes izt és illatot ad-
nak, esetleg szinét is kedvezden befolyasoljak. Ezek felhasznalasat étvagygerjeszto €s
emésztést elgsegité hatasukon kiviil fitoncid hatdst komponenseik 1s indokoljak, mi-
vel akadalyozzak élelmiszereinkben a mikroorganizmusok szaporodasat.

Tagabb értelemben a fiiszerekhez tartoznak mindazok az anyagok, amelyek ételein-
ket kivanatosabba, izletesebbé teszik. A konyhaso, a savak és a cukor mellett egyre
tobb olyan szintetikus vagy mesterséges kereskedelmi készitmény kaphato, amelyek
bonyolult fiiszerkeverékek izhatasat vagy specialis izleést kielégit6 izeket potolnak.

Szaritott fiiszerféleségek gyartasa

A sziikebb értelemben vett fliszerek a novények szaritott, esetleg apritott alkotoresze-
it tartalmazzak. Osszetevdik koziil iz-, aroma- és szinanyagaik jelentdsek. Ezek meny-
nyisége és mindsége fiiszerféleségenkeént kiilonb6z6. Egy - egy novényi rész fiszeres
illatat és jellemz6 izét illo olajok, alkaloidok, glikozidok, csersavak, balzsamok és
gyantak alakitjak ki.
A fiiszernovények feldolgozasanak fo
— a novény begyftjtése,
— szaritas,

bb technologiai folyamatai a kévetkezok:—
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— apritas,
— csomagolas és kiszerelés.

A hazai forgalomban legfontosabb fiiszeriink a fiiszerpaprika. Kivitele a tropusokon
termo fliszerek (bors, vanilia, fahéj, babér, szegfiiszeg stb.) behozatalanak valutaigé-
nyét fedezi. Az egyéb hazai fiiszerek (hagyma, fokhagyma) nem igényelnek feldolgo-
zast, vagy jelentségiik és volumeniik csekély (komény, majoranna stb.). Egyes fi-
szernovenyeket exportigények kielégitésére ugyancsak szaritanak (pl. hagyma).

A fiiszerpaprika eloallitasa
A paprika legjelentdsebb fliszerndvényiink. Nagy teriileten termesztik és feldolgozasa
ipari méretekben torténik. A fliszerpaprika a teljesen érett piros paprikabodl késziil,
amelyet szaritanak és valogatnak, majd a kocsanytol és csészétdl, valamint az erezet-
t6] megtisztitanak. Az igy el6készitett paprikat meleg levegdn teljesen megszaritjak,
majd zGzzak. Ebbdl a féltermékbdl és a megfelel6en elokészitett paprikamagbol 6rlés
utjan allitjak el6 a fogyasztasra keriil6 paprikadérleményt. A magyar fiiszerpaprika ér-
tékét a mas orszagokban termelt paprikaval szemben nagy zamatosito €s szinezéanyag
- tartalma adja. Jellemz6 csipOs hatéanyaga a kapszaicin, amelynek mennyisége éven-
te az 1d6jaras szerint valtozik. A szinez6anyagok koziil legnagyobb mennyiségben a
kapszantin van jelen, ezenkiviil talalhaté benne karotin, zeaxatin, kriptoxantin, kap-
szorubin. 1kg paprika termésfal atlagban 4,1g kapszantint és 0,57g karotint tartalmaz.
Ez utobbi ( mint az A - vitamin provitaminja ( igen értékes. C -vitamin tartalma az
1%-ot 1s eléri.

Kiilonbozo fiiszerpaprika - készitmények

A hazankban eléallitott fiiszerpaprika - féleségek és kovetelményeik a kovetkezok.

Kiilonleges paprika. Nyersanyaga elsérendii, hibatlan, tovon teljesen beérett papri-
ka. Szine élénkpiros, kellemes, fiiszeres, édes, nem vagy alig érezhetden csip0s.

Csiposségmentes paprika. Nyersanyaga csipdsségmentes fliszerpaprika. Szine
élénksarga - piros, kellemes fliszeres izi, édes - zamatos, csip&sségtdl teljesen mentes.

Csemegepaprika. Nyersanyaga elsérendi, hibatlan, érett fiiszerpaprika. Elénkpiros
vagy élénk vilagospiros szinii. Kellemesen fliszeres, édes - zamatos, csak gyengén csi-
pos.

Edesnemes paprika. Valogatott, hibatlan, érett termésbdl késziil. Elénkpiros szinii,
az el6bbinél sotétebb arnyalath, édes - zamatos, kissé csip0s.

Félédes paprika. Erett romlatlan fiiszerpaprika - termésbél késziil. Piros, az édesne-
mesnél vilagosabb és tompabb szini. Jellemz6 fliszeres, kellemes iz{.

Rozsapaprika. Nyersanyaga az el6bbihez hasonlo. Szine piros, a félédesnél is tom-
pabb izi. Jellemzgje fiiszeres, csipds ize.

Eros paprika. Kevéssé fejlett, esetleg hibas termésbdl késziilt. Szine zoldessarga,
er0sen fliszeres, erésen csipds.

Fiiszeroleorezinek gyartasa

A fiszerek hatoanyagai a noveényi sejtekben rendszerint jelentds ballasztanyagokkal
egyiitt talalhatok, amelyeknek nincs élvezeti értékiik, és mert a hatéanyag koncentra-
cidja novényenkeént valtozo, foleg ipari felhasznalasnal megnehezitik a pontos adago-
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last. Megfelel6 olddszerek felhasznalasaval a hatdanyag - tartalom (1116 olaj, szinezék
stb.) azonban extrahalhatd, majd a kapott stirti olaj amellett, hogy pontosabban adagol-
hato, kisebb térfogata miatt konnyebben is szallithato. Az oleorezin gyartas folyama-
ta a kdvetkezokbdl all:

— szaraz novényi részek extrakcioja,

—az oldoszer eliizése,

— a hatéanyag - tartalom beallitasa, ellenérzése, csomagolasa.

Az alkalmazando oldoszer lehetdleg kis forrasponta, a kivonando komponensektdl

fliggben polaros vagy polaros, lehetoleg mérgezd és gyulékony ne legyen.

Etkezési mustar gyartisa

A kiindulasi nyersanyagot adé mustarnévénynek tobb fajtaja ismeretes, a fehér
(sinapis alba), a fekete (sinapis nigra) €s az orosz vagy sarepta (sinapis juneca) mus-
tar. A mustarmagvak szaraz allapotban szagtalanok, megnedvesitve azonban enzimha-
tasra jellegzetes csipOs izliek és mustarszagiak. A magok hatoanyaga kéntartalmi
gliikozid (a fekete és sarepta mustarmagban sinigrin, a fehérben sinalbin,), amelybdl a
mirozin enzim hatasara mustarolaj keletkezik. A fehérmustarmag gliitkozidjabol en-
zimhatasra a nem 1116, csaknem szagtalan, de nagyon csipds izl sinalbin mustarolaj
képzodik. Az étkezési mustar gyartasa a mustarmagvak daralasaval kezdddik. A feke-
te és fehér mustar keverékébdl késziilt darat ecettel és egyéb fliszerekkel (bors,
tarkany, szegfliszeg stb.) kadakban cefrézik, majd Gn. mustarmalmokon a szuszpenzi-
6t finoman megdrlik. Az igy kapott sarga szin(, jellegzetes konzisztenciaji masszat
tobb héten at érlelik. Az érlelt masszat kever6kben ujabb fiiszerekkel (pl. fah¢j), eset-
leg kevés étolajjal elegyitve tivegekbe, tubusokba toltve hozzak forgalomba.

Az ételecetgyartas technologiaja

Eteleceten ma az alkoholos oldatbol ecetsavas erjesztéssel elGallitott, kb. 10% ecetsa-
vat tartalmazoé savanyt oldatot értjiikk. Minden mas alapanyagbol eléallitott ecetnél a
forrast meg kell nevezni (pl. borecet). A 20% ecetsavat tartalmazo ecet eszencia kémi-
a1 eljarassal nyert ecetsav higitasaval késziil.

Az erjedéses ecetgyartas lényege, hogy az alkoholtartalmu folyadék ecetsavas er-
jesztését ecetsav - baktériumok segitségével végzik. Altalaban az ipari méreti ételecet
gyartasban un. gyorsan erjeszté ecetsav-baktériumokat alkalmaznak. Ezekre az jel-
lemz06, hogy anorganikus sokat, cukrot és alkoholt tartalmazo tapoldatban jol fejlod-
nek. Kis pH - értékeket (4 - 4,5) is jol tiirik, és igy a 10%-nal nagyobb ecetsav - kon-
centraciot is elviselik. A szeszgyarak jelenleg nagyrészt finomszeszt hasznalnak az
ételecet gyartashoz. Ugynevezett denaturatumbol indulnak ki (denaturatumnak az
ecetsavtartalmu alkoholos oldatot nevezik).

Az ecetgyartas régebbi technologiajaban az alkohol oxidalasara szolgal6d baktériu-
mokat (Acetobacter - féleségek) biikkfaforgacsbol készitett ecetagy feliiletére juttattak
¢s ezen csurgattdk at az alkoholtartalmu folyadékot. Alulrél levegd beflvatassal biz-
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tositottak az oxidacidohoz sziikséges oxigént. Az oxidacio hdtermelését ugy allitottak
be, hogy a baktériumok optimalis miikodését biztositsa.

Korszeriibb technolégiai eljarast jelentenek az ugyancsak Frings-gyartmanyu aceta-
torok, amelyekben mar nincs hordozofeliilet (biikkfa forgacs). Az ecetsav - baktériu-
mok a feldolgozas alatt levd cefre és a specialis levegéztetd (diszpergator) altal beszi-
vott, finoman eloszlatott levegd keverékében szabadon lebegve oxidaljak a cefre alko-
holtartalmat ecetsavva. Az 0j technologia alapvet6 fontossagi miivelete a cefre bdse-
ges és egyenletes ellatasa levegdvel ugy, hogy a baktériumok szamara folyamatosan
az oxigénkoncentracio optimalis legyen. Az ily modon lényegesen megvaltozott €let-
feltételekhez alkalmazkodd specialis baktériumtorzsek kitenyésztése és alkalmazasa
valt sziikségessé. A berendezésben a késztermék eltavolitasa és az uj nyersanyag be-
vezetése automatikusan torténik. A levegdztetd berendezés a késziilék teljesitményeé-
nek megfeleld levegémennyiséget szivja be. A feldolgozas alatt levé cefre alkoholtar-
talmat miiszer elemzi és folyamatosan regisztralja. A berendezéshez kapcsolt alko-
graph az eldirt minimalis alkoholkoncentracio elérésekor meginditja a kész ecet lefe)-
tését. A Frings - féle acetator vazlatos rajzat a 40. dbra mutatja.
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Kiilonleges ecetek

Borecet
Kizarolag borbol késziil, karamellel vagy szaflorral szinezik. Jellegzetes zamatanya-
gal vannak és jelentds az acetil - metil - karbinol - tartalma.

Almaecet
Igen kedvelt. Almaborbol allitjak el6. Zamatanyagai a boreceténél is kedveltebbek.
Koncentraltabb ecetsavkészitmények. Kiilfoldon (pl. NSZK) 50 — 80 % -os ecetsav
1s forgalomba kertil étkezési célokra. A koncentralast hig ecetsavoldatok etil - acetatos
extrakcigjaval végzik. Az ecetsav extrakcioja folytonos folyadék - folyadék extrak-
torokban ellenaramban vezetett, keverGspiralos rendszerben torténik. Az ecetsavtol
mentes cefrét €s az etil - acetatos fazist szeparatorban kilonitik el. Végiil desztillalo-
berendezésben az ecetsavbol eltavolitjak az etilacetatot, és ilyen modon koncentralt
készitményhez jutnak.

Osszefoglalas

Elvezeti szerek azok az élelmiszerek, amelyek aroma-, szinezék- vagy egyéb hato-
anyagaik révén kedvez6 élettani hatastak.

Akavé a kavecserje termésének magja, amelyet 200 - 220 °C hdmérsékleten porkol-
ve hoznak forgalomba.

A tea a teacserje leveleibdl késziil sodras, fermentalas és szaritas utjan. Hatoanya-
guk a koffein.

A fiiszerek kiilonféle novényi részek szaritasaval és apritasaval késziilnek. A fiisze-
rek olajos kivonata az oleorezin.

A mustar a mustarmag apritasaval, ecettel pépesitve, érlelve késziil.

Az ételecetet savanyitott, hig finomszeszbdl gyartjak biologiai oxidacioval. Hazank-
ban a Frings - féle ecetsav - baktériumokat tartalmazo 6rias képzét (baktériumkotd
biikkfa forgacs betéttel), illetve a Frings - féle acetatort alkalmazzak. Kiilonleges étel-
ecet a bor- és alma- ecet.

Ellen6rzo kérdések
I. Mi a kavé?
2. Milyen kavéfajtakat ismeriink?
3. Milyen folyamatok jatszodnak le a kavéban porkoléskor?
4. Milyen porkold berendezéseket ismeriink?
5. Milyen novényi részbél késziil a tea?
6. Milyen teafajtakat ismeriink?
7. Hogyan késziil a tea?
8. Mit neveziink fiiszernek?
9. Hogyan késziil a paprika?
10. Hogyan késziilnek az oleorezinek?
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11. Hogyan késziil a mustar?

12. Mi az ételecetgyartas lényege?

13. Hogyan torténik a gyors-ecetképzes?
14. Milyen ecetféleségeket ismeriink?

185




