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Adalék anyagok hasznalata gytimolcscefre készitésekor

Savazas

Célja: az €lesztok és enzimek szamara megfeleld, am a karos mikroorganizmusok
részére hatranyos pH kdrnyezet kialakitasa. A technoldgia egyik legfontosabb pontja, a
gyumolcs vad mikroorganizmusainak gatlasa.

Minden gyimolcs savszintjét, pH-jat ellendrizziink! Amelyeknek alacsony a
savtartalma (pH)-ja, azt a cefrét érdemes savazni, mert a savszegeny cefrében
elszaporodhatnak a karos mikroorganizmusok. A 2,8-3,2 korili pH érték optimalisnak
nevezhetd, mert ezen érték koriil még hatékonyan dolgoznak az élesztok €s az esetlegesen a
cefréhez adagolt enzimeknek is, mig a baktériumoknak mar kedvezdtlen a kdrnyezet.

Ha a cefrét a kierjedését kovetden hosszabb ideig kell tarolni, akkor utolag is
alkalmazhatunk savas kezelést. Ezzel a pH-csOkkentéssel a nem kivanatos tejsav-, vajsav- és
ecetsav-baktériumok fejlédését megakadalyozhatjuk.

Pektinbontas

Célja: Vannak gyimolcsok, melyek kilondsen sok pektint (a gyimalcsok sejtfalaban
megtalalhato természetes zselésit anyag) tartalmaznak pl.: a birs, az alma, a korte és a
szilva is. A pektin a ndvények sejtfalaban talalhato €s a sejtek egymashoz kotddését,
tapadasat idézi eld, ami neheziti az élesztdgombak miikodését.

A pektin elbontasaval (sejtszovet szétesik, cefre folyékonyabba vélik, az erjedési
folyamata megindul-felgyorsul) jobb kihozatalt és egészségesebb, stabilabb erjedést tudunk
biztositani. A pektin bontasara kilonféle enzimkészitményeket hasznalhatunk (folyékony
vagy poralapu vizben feloldva).

Elesztével valé beoltas

Célja: az erjedés gyors beinditasa, szakszerl iranyitasa, az 6sszes cukor kierjesztése
(alkoholla alakitasa), iz- és aromaanyagok képzeése, zavard mellektermékek keletkezésenek
megakadalyozésa. Az erjedés gyorsabb, gordilékenyebb és tobb aroma-anyag keriil a
parlatba.

Aki nem hasznal fajélesztét, az a cefre erjedését rabizza a vadélesztOkre, amelyek a
természetben talalhatoak és erjesztési képességik korlatozott, de legalabbis bizonytalan.

A parlat tipusahoz legmegfelelébbet érdemes hasznalni, mert ezek biztositjak a
legtokéletesebb kierjedést és aromaanyag képzést. A fajélesztok hozzdadasa csak steril
cefrében ad kielégité eredményt. Az erjesztés idealis hdmérséklete 17-20 °C.

Alkalmazésa:

Mindig a hasznélati utasitas alapjan, de érdemes figyelembe venni egy altalanos
megoldast. A cefrézéskor 15-20 percig ,,kézmeleg” (35 °C) vizben, 1:10-es higitasban
eliszapoljuk (feloldjuk) az ¢élesztdt, majd kevés cefrét adunk hozza, hogy lehtitsiik. Amikor
hasonlo az élesztd és a cefre hdmérséklete, hozza adjuk a cefréhez.



Elesztotapso hozzaadas

Ezeknek az anyagoknak elsdsorban akkor van jelentdségiik, amikor egy cefre
tapanyagban szegény, de mindenképpen ajanlott az élesztdvel valo egylittes hasznalat. Az
¢lesztok a kiilonboz6 kedvezébtlen fizikai koriilmények hatasat is kdnnyebben viselik, ha az
Osszes sziikséges tapanyag biztositott szamukra.

Habzasgatlas

A hab folyadékfilmjében csokkenti a fellleti fesziiltseget, és ennek kdvetkeztében a
buborékrendszer dsszeomlik.

Alkalmazasanak elonyei:
» Erjedeési habképzés megel6zése, illetve erjedés kdozbeni megsziintetése
» Leparlas kozbeni habképzés megeldzése, illetve parlas kzbeni megsziintetése

« Athabzas megakadalyozésa

Viz hozzaadas

Az érett gylimoles megfeleld zGzas-apritas utan sem minden esetben ereszt annyi
levet, amennyi az erjedés zavartalan lebonyolddasahoz sziikséges. Néhany gylimdlcs (alma,
birs) eseten lehet gond, ilyenkor nyugodtan adhato viz a cefréhez.

A lényeg, hogy homogén halmazallapotiva tegyiik a cefrét (nincs levego a cefrében).

Cukrozas

Felejtsik el a liter szemléletet és koncentraljunk a mindségre!

A cukor erésen aromacsokkentd hatast azaltal, hogy a cukorbdl ,,csak” tiszta
etilalkohol képzddik (kb.: 1kg-bol kb:1 liter 50v/v %-0s), igy az adott mennyiségii cefre
illat- és aromaanyagai a cukorral megnovelt alkohol kihozatalra jutnak.

Az adalékanyagok megtalalhatoak gazdaboltokban vagy az interneten pl.:
www.kokoferm.hu


http://www.kokoferm.hu/

