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A szilva

A szilva (eurdpai szilva, Prunus domestica L.) a Rozsafélék csaladjaba, a Prunus nemzetségbe
tartozé csonthéjas gyumolcstermd ndveny. Mas Prunus fajokat is termesztenek vilagszerte, ezek
kozul leggyakoribb a japan szilva (Prunus salicina L.)

A szilva — az alma utan — a masodik legfontosabb gyimdlcsunk, termesztésében tobb évszazados
tapasztalattal rendelkeziink. Eves szinten koriilbeliil 45-46 ezer tonnat termesztiink.

Sokoldaluan felhasznalhato: friss gyumaolcsként, lekvarként, beféttként, gyorsfagyasztott termékként,
ivolé vagy parlat formajaban és nem utolsé sorban aszalvanyként!

Afriss szilva beltartalmi értékei: Brix-foka, avagy cukorfoka 15-20, ami azt mutatja, hogy a gyumadlcs
100 grammja 15-20 gramm szacharézt tartalmaz; mig sav%-a 1,3-2,6 fajtatol fUuggéen. Antioxidans
tartalma révén fokozza az immunrendszer ellenalld képességét, ezen kivll sziv- és érrendszervédd
hatasa van.

Az aszalt szilva torténete

A szilvat friss gyumolcsként az évnek csak egy rovid id6északaban, mintegy 2-3 honapig
fogyaszthatjuk. Szamos jo tulajdonsaga miatt azonban régdéta fennall a tartositasanak igénye.
Az ivéle és bef6tt készitése csak a mai kor emberének adatott meg, az aszalas azonban ennél
sokkal régebbi, mintegy 5000 éves irott multra tekinté modszer. Célja, hogy a téli idészakban is
hozzajuthassunk a vitaminokhoz, asvanyi anyagokhoz.

Az aszalas technikaja az id6k soran sokat fejl6dott, a kemenceés, szaritészekrényes megoldasok
utan — a gyumolcs szempontjabdl — a legkiméletesebb mddszernek a liofilizalast (fagyasztva
szaritast) tartjak, jelenleg azonban ennek a koltsége igen magas.

A napon szaritott gyumolcsoknél a fennmaradd viztartalom mintegy 25%, mig az egyéb
modszerszerekkel térténd tartdsitasnal csupan 1-5%. Eppen ezért fogyasztas elétt rehidrataciot
igényelnek az aszalvanyok.

Az aszalvanyok készitésének, tarolasanak 10 pontja.

Jo min6ségl aszalvanyt csak ismert tulajdonsagu és aszalhato fajtakbdl lehet késziteni.
Meg kell hatarozni, hogy mely alapanyagbdl, mekkora mennyiség, mennyi id6 alatt aszalhat6
eredményesen.

Az aszalas el6tt érdemes kiméletesen megmosni a gyumolcsot, tiszta, folyd viz alatt.
Gombabetegségektdl, kartevoktdl ferté6zott gylimolcsot nem szabad aszalni.

A nagyon erés, t4z6 nap és a tul magas hémeérsékletl szaritas rontja a beltartalmi mutatokat.
Az apr6 gyumolcsoket egyben, a nagyobbakat felezve kell szaritani.

A j6 aszalvany viz-tartalma 18-22 térfogat % korul van.

A kész aszalvanyt szaraz, hlvos helyen kell legalabb 24 6raig pihentetni.

Az aszalvany tarolasa szell6s, szaraz, fertézésektél mentes helyen ajanlott.

0 Hltében sohasem szabad aszalvanyt tarolni!
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Gyumolcs-aszalvanyok eltarthatésaga

A megaszalt gyumolcsot az aszalas utan néhany oraig szabad levegbén kell hagyni, csak
azutan kerulhet sor a szaraz, sotét helyen torténé raktarozasra. Nagyon kell vigyazni arra, hogy
rovarkartevék se tegyenek kart a késztermékben (pl. molyok), ezért a készterméket szell6sen kell
tarolni és idénként at is kell forgatni.
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A szaritassal alkalmassa tesszik a gyumolcsot a tarolasra, melynek lényege, hogy a gyumadlcsben
zajlé mikrobiologiai folyamatokat lelassitsuk. A szaritas utan visszamaradt termék, megfelel
min&ség esetén, konnyen regeneralddik, azaz ujra felveszi a vizet.

Aszalasi technoléqgiak

Természetes aszalasi eljarasok
* napon aszalas
Hatranya, hogy a gyumolcs konnyen szennyezddhet.
Feltétele a sok napfény, ezért ez a mddszer inkabb a déli orszagokra, példaul TorOkorszagra
jellemzd. A szennyez6dés megakadalyozasa érdekében fejlesztették ki a napkollektoros aszalokat

Mesterséges szaritasi eljarasok

a kornyezeti levegénél magasabb hémérsékleten torténik a szaritas. Fontos, hogy a szaritast minél
alacsonyabb hémeérsékleten és minél gyorsabban végezzuk. A legkiméletesebb a 30-40°C-on
torténd szaritas.

+ Liofilizalas, mas néven liofilezés vagy fagyasztva szaritas
Korszerl tartésitdo eljaras, melynek lényege, hogy a tartésitandé anyag viz-jég tartalmat
szublimacioval eltavolitjak. Ez a jelenleg alkalmazott legkiméletesebb szaritasi médszer.

* Mikrohullamu vakuumszaritas
Gyors és hatékony vizelvonasi eljaras, amely egyedi karakterisztikaju, és megnovelt minésegi
terméket eredményez a hagyomanyos szaritasi eljarasokkal szemben.
Az elbkészitett gyumolcs légarammal torténd elbszaritdsa utan mikrohullamu vakuumszaritas
kovetkezik. A mikrohullamu vakuumszaritas soran a megmaradt nedvességtartalom hirtelen
fazisvaltozasa felpuffasztja az anyagot, igy egy szivacsos, laza, és egyben ropogos szerkezet jon
létre.

A harom szaritasi eljaras (legaramu, liofilizalas, mikrohullamu) kozul a liofilizalas soran maradt
meg a legtobb ill6 aromaanyag, mig a masik két — alapvetéen magasabb hémérsékleten
végbemend — kezelés hatasara csak a magas forrpontu aromaanyagok maradnak a mintakban.
A gyokfogd, és antioxidans-tartalom mindharom maédszerrel készllt aszalvanynal egyarant magas,
azonban a mikrohullamu vakuumszaritott termékek tartalmazzak a legtobb biologiailag aktiv anyagot.

Aszalni otthon is tudunk. A kereskedelemben kaphatdk kulonbozd tipusu és kapacitasu aszald
gépek/berendezeések, igy a kertben termett gyumalcsunket eltarolhatjuk a téli idészakra.

Duzzadas, visszanedvesités: A rehidratacio egy komplex folyamat, melynek |ényege, hogy
helyreallitsuk a gyumolcs eredeti tulajdonsagait azaltal, hogy a szaritott anyagot folyékony kdzegbe
martjuk.

A rehidratacié torténhet g6zoléssel, ami azt jelenti, hogy 2-5 percre g6z folé tartjuk az aszalvanyt.
Masik lehet6ség az aztatas, ami 20%-os cukoroldatban, 10-20 percig tart. Az id6tartam attol fugg,
hogy az aszalvany mennyire szaraz, illetve mekkorak a gyumolcsok. Mindkét eljaras utan 1 napig
lezart edényben taroljuk az aszalvanyt. Ezutan éri el a gyumolcs az optimalis allagat a fogyasztashoz.



Az aszalt szilva egészségre gyakorolt hatasa

Az aszalt szilva gazdag kalium, vas és rostforras. Hashajté hatasa kozismert, amit a benne talalhato
szorbit (cukorféle), a fenolos O0sszetevik és a rostok okoznak. Magas rosttartalmanal fogva az
egészseges taplalkozas egyik alapja.

Csontritkulas ellen is hatasos, mivel csokkenti a kalcium- és magnézium-ionok kiurulését a
szervezetbdl. Rendkivul magasa az antioxidans tartalma, korulbelul 2,5-szerese az afonyaénak.

Elelmiszerbiztonsagi kockazat

Az aszalvanyok nem megfeleld elkészitése, tarolasa okozhat élelmiszerbiztonsagi kockazatot.
Fizikai veszély: idegen anyagok, talajszennyez6dés, fa, kémag darabkak, stb.

Kémiai veszély: novényveddszer-maradek, tartositoszer, vagy egyeb kezel6anyag.

Mikrobiologiai veszély: baktériumok, gombak, virusok, egysejtliiek és egyéb, szabad szemmel nem
lathatd élélények, amelyek megbetegedést (élelmiszer-fertézést, ételmérgezést) vagy romlast
okoznak.

Eppen ezért alapvetd fontossagu a higiéniai kdvetelmények betartdsa mind az aszalds, mind a
csomagolas és a tarolas soran.

Biralandé szilvafajtak:

1. Beregi datolya C 10. Empress P

2. Besztercei Bt2 C 11. Gabi féle kokény P
3. Tuleu dulce 12. Gomori nyakas P
4. Besztercei muskotaly C 13. Stanley P

5. Bluefree C 14. Szultan P
6.C1501 C 15. Utility C

7. Csacsanszka najbolja C 16. Viktoéria

8. Csacsanszka rodna C 17. Valjevka P

9. Debreceni muskotaly P 18. ZDR P
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