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Osszefoglalés

A sargarépa, a burgonya és a gqumos zeller olyan
z6ldségnévények, amelyeket nagy mennyiségben hasznalnak a
termelés folyaman a vendéglatbiparban és a kbzétkeztetésben
egyarant. Ennek ellenére a gyakorlatban a konyhakon még
mindig inkabb kézi erbvel tisztitiak ezeket a gépi tisztitasra is
alkalmas zéldségeket. Azonban a gépi tisztitas gazdasadgosabb
és gyorsabb el6készitést eredményezhetne, amely nem
elhanyagolhaté szempont, figyelembe véve azt, hogy a tisztitas
fajtajatoél fiiggéen a hulladék mennyisége a feldolgozatlan
nyersanyag mennyiségének 10-40%-at is Kiteszi. Ebben a
kutatasban a kézi és a gépi zbldségtisztitasbol szarmazo
veszteségeket és az ebbdl eredé gazdasagossagi kérdéseket
vizsgalom.

Abstract

Carrots, potatoes and celeriac are vegetable crops that are used
in large quantities in the production process, both in the catering
industry as well as in the public catering. However, these
vegetables, which can also be peeled mechanically, are still
peeled rather manually in kitchens in the practice. Mechanical
peeling could lead to a more economical and faster preparation,
which is not a negligible aspect. Considering that, depending on
the type of cleaning, the amount of waste can represent 10-40%
of the amount of unprocessed raw material. In this research, |
examine the losses from manual and mechanical vegetable
peeling and the resulting economic issues.

1. Bevezetés

A hamozassal a nyers gyimolcsok és zoldségek bbérszdvet-rendszerét (héjat) tavolitjuk el.
Ezzel az el6készitési munkafolyamattal fokozzuk a késztermék killemét, izét, élvezeti értékét, és
tiszta, szennyez6déstél mentes, hamozott fellletet kapunk. Akkor jarunk el gazdasagosan, ha
mindezt a hamozasi veszteség minimalisra csokkentésének figyelembevétele mellett tesszik. Az
ipari hamozast elsésorban burgonya, gyokérzéldségek, gumok esetében alkalmazzuk [4] [2].
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A hamozasnak tobb eljarasa is Iétezik: mechanikai hamozas (késes hamozas, dérzshamozas);
a héj nedves és meleg kdzegben (viz, kondenzviz, ligoldat) torténd lebontasa; a héj szaritassal
egybekotott melegitése; a héj elszenesitése vagy elégetése; a termény-felillet fagyasztasa és
felengedtetése [1] [3]. Bizonyos gyimdlcsok és a zdldségek (pl. poréhagyma, articsoka) étkezésre
nem alkalmas vagy nem kivanatos részeinek eltavolitasat véglevagasnak nevezzik [8].

2. Irodalmi attekintés

Sepelev és Galoburda (2015) [6] tanulmanyaban azokat a moédszereket mutatta be, amelyek
lehetévé teszik a nagy mennyiségben keletkez6 burgonyahéj hasznositasat. A burgonya (Solanum
tuberosum L.) az emberi fogyasztasra termelt mez6gazdasagi kulturaknak vilagszinten az egyik
legjelentésebbike. A burgonyakoptatasbdl szarmazéd értéktelen melléktermék az élelmiszeripari
burgonya-feldolgozas soran nagy mennyiségekben keletkezik. A koptatas fajtajatol fliggben a
hulladék mennyisége a bemeneti nyersanyag mennyiségének 15-40%-at is kiteszi. Az élelmiszer
eredetll hulladékok kezelése nagy fejtdrést okoz Eurdpa-szerte. Kisérletekben a burgonyahéj
kivonata megakadalyozta széjaolaj, halolaj és repceolaj oxidaciojat. A burgonya élelmi rostja
megkototte az epesavat in vitro kisérletben, és nagymértékl bevitele kedvezd hatassal volt a
vércukorprofilra. A burgonyahéj-por lisztpétioként (10 g burgonyahéj-por/100 g liszt) nem valtoztatta
meg a liszt érzékszervi tulajdonsagait. Nagy tdménységben antibakterialis és gombaellenes hatasat
jegyezték fel. Erjesztés utjan etanolt, tejsavat és kiulonb6z6 enzimeket nyertek ki beléle [5] [7].

A burgonyahéj tehat olcsé és értékes forrasa lehet, élelmi rostoknak (keményitd, egyéb
poliszacharidok), biopolimereknek (lignin), természetes antioxidansoknak (polifenolok). Magas
keményit6tartalma miatt erjesztési folyamatokban is részt vehet. A feldolgozatlan burgonyahé;,
magas rosttartalma miatt nem emészhet6, ezért ebben a formaban csak allati takarmanyozasra
hasznalhat6. Sajnos napjainkban ez a felhasznalasi formaja a leggyakoribb a burgonya hamozasi
melléktermékének, pedig az emberi egészség védelmében szamtalan lehetéséget rejt magaban [6].

3. Anyag és médszer

A vizsgalatokat a St. Andrew’s Farm Kft. kunpeszéri zoldségfeldolgozé Gzemében végeztik
2020 szeptembertdl 2021 majusaig, havi rendszerességgel.

A vizsgalathoz egy ROPAI 1000 tipusu dérzshamozé gépet (1. abra), egy PANER SR
z6ldségmosot és kilonbozd zoldségszeleteld gépeket hasznaltunk, amelyet a BanhiDesign s.r.o.
(SK) gyartott és a Dolansgate Ltd. (Cy) professzionalis automatizalassal fejlesztett tovabb, egy Delta
PLC rendszeren keresztll. A vizfelhasznalast egy hitelesitett vizoraval vizsgaltuk, liter pontossaggal.
A kiindulasi alapanyag és a tisztitasi veszteséget hitelesitett ipari mérleggel mértik. Az adatokat
jegyzdkoényvben rogzitettuk.

Jelen kutatas célja, hogy O0sszehasonlitsam a sargarépa, a burgonya és a gumos zeller
doérzshamozasaval keletkez6 zold hulladék mennyiségét, emellett megfigyeljem az egyes
honapokban, 6sztél tavaszig a tarolassal jar6 értékromlasukat, illetve bemutassam az emberi és
geépi tényezb szerepét egy feldolgozé lizem gazdasagos miikddése szempontjabdl.
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1. abra. D6érzshamozé gép ,ROPAI 1000”

4. Eredmények

Az eredmények azt mutattdk, hogy a vizsgalt zdldségndvenyek tisztitasi veszteségei
kulénbdzb mértékliek. A legnagyobb tisztitasi veszteség a zellernél tapasztalhaté (40%), de ennek
legfébb oka a gumé tagolt felszine. A zellernél mért legkisebb tisztitasi veszteség 23,5% volt.
Atlagosan 31% tisztitasbdl ered6 veszteséget tapasztaltunk.

A burgonya tisztitasi vesztesége 13-38% kdzott alakult. A burgonya esetében jol lathatd, hogy
nem lehet az id6 (6sz-tél-tavasz) mulasaval emelkedd vagy csékkend tendencidkat megallapitani a
tisztitasi veszteség mennyiségére tekintettel, itt leginkdbb a gumok feluletének simasaga,
domborusaga, a betarolasi korilmények, illetve az egyes zsakokban talalhaté esetleges hibas
gumok mennyisége hatnak dontéen a koptatasi veszteségre, amelynek mértéke atlagosan 28,4%.

A sargarépa az egyes mintdk minéségétdl fuggden 17-28%, atlagosan 21,2% tisztitasi
veszteséget mutatott.

1. tablazat: Tisztitasi veszteség

Zoldségféele | Tisztitatlan
nyersanyag Tisztitott Tisztitasi Tisztitasi
(kg) nyersanyag (kg) |veszteség (kg) veszteség (%)
2020.
szept. sargarépa 1,25 0,95 0,3 24
burgonya 7.5 5 2,5 33,3
zeller 2,2 1,4 0,8 36,4
okt. sargarépa 5 3,8 1,2 24,0
burgonya 65 44 21 32,3
zeller 15 0,9 0,6 40,0
nov. sargarépa 52 4,1 11 21,2
burgonya 85 64 21 24,7
zeller 1,7 1,2 0,5 29,4
dec. sargarépa 8,5 6 25 29,4
burgonya 250 155 95 38,0
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zeller 1,7 1,2 0,5 29,4
2021. jan. |sargarépa 53 4,4 0,9 17,0
burgonya 150 112 38 25,3
zeller 2 1,2 0,8 40,0
febr. sargarépa 8 6,3 1,7 21,25
burgonya 75 65,2 9,8 13,1
zeller 1,6 11 0,5 31,3
marc. sargarépa 55 4,2 1,3 23,6
burgonya 400 293 107 26,8
zeller 1,7 1,3 0,4 23,5
apr. sargarépa 7,5 54 2,1 28,0
burgonya 75 55 20 26,7
zeller 1,6 1,2 0,4 25,0
maj. sargarépa 8,5 6,5 2 23,5
burgonya 50 32 18 36,0
zeller 2 1,5 0,5 25,0

Megallapitottuk, hogy a masodperc pontossagu technoldgiai id6 megvalasztasa és ennek a
preciz, folyamatos fenntartdsa nélklil6zhetetlen a gazdasagos zoldségfeldolgozashoz. Ezt a
folyamatos, feszitett technologiai Gitemet viszont csak egy professzionalis automatizalasi rendszerrel
lehet biztositani, ezért egy hagyomanyos zéldségfeldolgozé gépsor esetében is hasznos beruhazast
jelent egy szamitogép altal vezérelt technolégiai fejlesztés beépitése. Mindezek ismeretében egy
z6ldségfeldolgozd Gzem automatizalasa csak és kizardlag akkor eredményes, ha a feldolgozni
kivant zoldségek fajtainak a feldolgozasi tulajdonsagaival tisztaban vagyunk. Ezért egy ilyen
beruhazas megkezdése el6tt Iényeges a megfelel6 tanulmany-tervek és agrartudomanyi kutatasok
elvégzése.

5. Kovetkeztetések

A fentiek ismeretében azt a Iényeges megallapitast tettiik, hogy nem minden zdldségféle
esetében gazdasagos a gépi hamozas, mert egyes zoldségek esetében (pl. voroshagyma) a kézi
feldolgozassal nagymértékben lecsokkenthetd a keletkezd hulladék mennyisége. A gépi vagy kézi
feldolgozas nagyban fiigg az éppen feldolgozni kivant termék minéségétél és felliletének formajatél,
egyes esetekben pedig a tarolasanak, szallitasanak a koruimeényeitdl.
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