
ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΚΟΜΠΟΣΤΑΣ ΑΧΛΑΔΙΟΥ

1. Αποστείρωση γυάλινου βάζου

o Ζυγίστε ένα στεγνό άδειο βάζο με το καπάκι του
o Πλένετε καλά το γυάλινο βάζο και το μεταλλικό καπάκι του 
o Προσθέστε στο βάζο λίγο νερό, τόσο όσο να καλυφθεί ο πάτος. 
o Κλείστε το βάζο χαλαρά και επικολλείστε στο καπάκι περίπου 5 πόντους 
χαρτοταινίας με δείκτη αποστείρωσης.
o Τοποθετείστε τα βάζα σε χύτρα ατμού αφού προσθέσετε 3 περίπου δάκτυλα νερό 
στον πάτο της χύτρας.
o Κλείνετε τη χύτρα και ανάβετε την εστία
o Μετράτε 16 λεπτά της ώρας από τη στιγμή που βγαίνει ατμός από τη βαλβίδα της 
χύτρας 
o Κλείνετε την εστία και αφήνετε τη χύτρα να κρυώσει πριν την ανοίξετε

2. Προετοιμασία σιροπιού

o Ζυγίζετε 200 γρ ζάχαρη και τα αναμιγνύετε με 200 κ.ε. κρύο νερό
o Αφού διαλυθεί πλήρως η ζάχαρη συμπληρώστε με αυτό ένα ογκομετρικό κύλινδρο 
των 250 κ.ε. μέχρι τη χαραγή των 250
o Τοποθετείστε στον κύλινδρο ένα Αραιόμετρο Baumé και αφήστε το να ισορροπήσει.
o Η ένδειξη πρέπει να είναι 27-28 βαθμούς Baumé (Bé) το οποίο αντιστοιχεί σε 50-51 
βαθμούς Brix 
(αν η ένδειξη είναι 26 Bé προσθέστε 8 γρ ζάχαρη)
(αν η ένδειξη είναι 29 Bé προσθέστε 16 κ.ε. Νερό)

1 βαθμός Brix = ± 1% κ.β. σακχαροδιάλυμα = ± 0,56 βαθμούς Bè (20°C)

o Αδειάστε το διάλυμα της ζάχαρης σε μια κατσαρόλα και θερμαίνετε μέχρι να βράσει 
ελαφρά
o Διατηρήστε το σιρόπι ζεστό σε χαμηλή φωτιά

3. Προετοιμασία αχλαδιών (το στάδιο αυτό πρέπει να γίνει γρήγορα)

o Πλένετε ένα λεμόνι εξωτερικά και το τεμαχίζετε σε φέτες
o Πλένετε 2 φρέσκα αχλάδια εξωτερικά και τα ξεφλουδίζετε
o Τεμαχίστε τα αχλάδια σε τέσσερα κομμάτια
o Βυθίζετε στο καθένα από ένα κομμάτι γαρίφαλο 
o Τοποθετείστε τα κομμάτια με μια φέτα λεμόνι στο γυάλινο βάζο
o Ζυγίστε το βάζο με το καπάκι
o Περιχύνετε το αχλάδι με ζεστό σιρόπι και συμπληρώνετε μέχρι το λαιμό του βάζου
o Κλείνετε το βάζα χαλαρά
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4. Αποστείρωση κομπόστας

o Κλείνετε τα βάζα χαλαρά και επικολλάτε στο καπάκι περίπου 5 πόντους 
χαρτοταινίας με δείκτη αποστείρωσης (αφαιρέστε την παλιά ταινία)
o Τοποθετείστε τα βάζα σε χύτρα ατμού αφού προσθέσετε 3 περίπου δάκτυλα νερό 
στον πάτο της χύτρας.
o Κλείνετε τη χύτρα και ανάβετε την εστία
o Μετράτε 16 λεπτά της ώρας από τη στιγμή που βγαίνει ατμός από τη βαλβίδα της 
χύτρας 
o Κλείνετε την εστία και αφήνετε τη χύτρα να κρυώσει κάτω από τους 80°C πριν την 
ανοίξετε
o Βγάζετε προσεκτικά τα βάζα και σφίγγετε τα καπάκια όσο είναι ακόμα ζεστά.
o Αφήστε τα βάζα να κρυώσουν.
o Σφίξτε ξανά τα βάζα όταν φτάσουν σε θερμοκρασία δωματίου.
o Ζυγίστε το βάζο με το περιεχόμενο και υπολογίστε το καθαρό βάρος e του 
προϊόντος, το καθαρό βάρος του φρούτου και το καθαρό βάρος του σιροπιού

ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ:

1. Γιατί πρέπει να υπάρχει λίγο νερό μέσα στα δοχεία για την αποστείρωση τους;
2. Γιατί πρέπει τα βάζα να είναι κλεισμένα χαλαρά κατά την αποστείρωση;
3. Ποιος ο ρόλος του σιροπιού στη συντήρηση του αχλαδιού;
4. Ποιος ο ρόλος του λεμονιού και του γαρίφαλου στη συντήρηση του αχλαδιού;
5. Με ποια άλλη μέθοδο θα μπορούσε να ελεγχθεί η περιεκτικότητα του σιροπιού σε 
ζάχαρη;
6. Ποιες από τις μεθόδους που μάθατε στα εργαστήρια μέχρι τώρα μπορείτε να 
χρησιμοποιήσετε για την ανάλυση της κομπόστας; 
7. Γιατί πρέπει να γίνει γρήγορα το στάδιο 3;
8. Μετρήστε ξανά με Αραιόμετρο Baumé τη περιεκτικότητα του σιροπιού σε ζάχαρη, 
μετά το βράσιμο και αφού έχει κρυώσει στους 20°C περίπου
9. Η περιεκτικότητα του νωπού αχλαδιού ανά 100γρ μερίδας (καθαρισμένο) είναι 84γρ 
σε νερό και 15,1γρ σε υδατάνθρακες (από τα οποία τα 2,4 είναι ακατέργαστες ίνες). Να 
υπολογίσετε την περιεκτικότητα του σιροπιού και του επεξεργασμένου φρούτου σε 
υδατάνθρακες που δίνουν θερμίδες μέσα στο βάζο. (Θεωρείστε ότι νερό του αχλαδιού 
αντικαταστάθηκε με σιρόπι). 
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ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ
Κλίμακα Baumè: 

Για υγρά βαρύτερα του νερού ισχύει oBe145

145
εβ

−
=

Για υγρά ελαφρύτερα του νερού ισχύει oBe130

140
εβ

+
=

Κλίμακα Brix = 
περιεκτικότητα % κ.β. σε σάκχαρο στους 17,5οC 

Κλίμακα Balling = 
περιεκτικότητα % κ.β. σε σάκχαρο στους 60οF (~15,6°C)

Το αρχικό σακχαροδιάλυμα είναι 150/300=50% κ.β., ή 50.0 βαθμών Brix, το οποίο 
βρίσκεται από πίνακες ότι έχει ε.β. 20

ο=1.23174 και 27.28 Bè (βαθμούς Baumè)
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Λανθασμένη ένδειξη

Σωστή ένδειξη
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