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Siitoipari termékek csoportositasa
Kenyerek
Péksiitemények
Finom pékaruk
Zsemlemorzsa

Egyéb siitoipari termékek

Kenyerek

- Buzakenyér

- Fehér kenyér

- Félbarna kenyér

- Rozsos kenyér

- Rozskenyér

- Tobbgabonas kenyér

- Buizacsirés kenyér

- Kenyér olajos maggal

- Sz0jas kenyér

- Korpas kenyér

- Burgonyas kenyér (krumplis kenyér)
- Graham kenyér

- Teljes kidrlésti kenyér

- Tonkolybuza kenyér (tonkdlykenyér)
- Kukoricas kenyér

- Egyéb kenyerek

Péksiitemények:

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport és kiemelt termékei
(vizes zsemle, zsemlevekni, zsemlecipo)

Tejes tésztabol késziilt pékslitemények termékcsoport €s kiemelt termékei (tejes kifli)

Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények termékcsoport és kiemelt termékei (vajas kifli)



Zsemlemorzsa

Osszetételiikben illetve eléallitissuk modjaban szigorian szabalyozott termékek:

Megkiilonboztetett mindségi jeloléssel ellatott siitdipari termékek




Kenyerekre vonatkozo osszetételi eléirasok:

A B C D
Felh alandé liszt
Azonos Kenyér tipus Felhasznalando liszttipus ¢ a's AIAAndo fsz
1. o i i aranya %-ban
ité megnevezése megnevezése S
kifejezve
C.ré barmelyik BL tipust
2. | I buzakenyér armelyle 57 Tpusu legalibb 95
1.1 buzadrlemény
C. ré buzakenyérliszt, fehé
g lr;sz fehér kenyér vz e;{egssz, et 100
buzakenyérliszt, félfehér BL 85
4. C'lrgsz félbarna kenyér 112
viladgos rozsliszt RL 90 15
barmelyik BL tipus .
arr’ne 211 , L legfeljebb 70
©. i buzadrlemény
S. 14 rozsos kenyér
: barmelyik RL tipusu
arme 311 ’ ipusu legalibb 30
rozsoOrlemény
barmelyik BL tipust .
armelylt B tpust legfeljebb 40
@ o bluzadrlemény
6. 15 rozskenyér
: barmelyik RL tipust
arme ¥1 ’ ipusu legalibb 60
rozsérlemény
buiza Graham-liszt legalabb 90
7. | € sz Graham-kenyér barmelyik BL tipusu
112 buzadrlemény, barmelyik legfeljebb 10
RL tipust rozsérlemény
teljes kidrlési liszt (b
eljes kidr ?su “1sz (baza, rozs, legalabb 60
tonkoly)
g C.rész teljes kiorlésii
: 1438 kenyér barmelyik BL tipusu buzaliszt,
barmelyik RL tipusu rozsliszt, legfeljebb 40
tonkolybuza-6rlemény
tonkolybuza-6rlemény legalabb 60
9. C.rész tbnliblyjt?uza ke’nyer barmelyik BL tpust
Llle | (ol bizabrlemény, brmelyik legfeljebb 407
RL tipust rozsérlemény







Siitéipari nyersanyagok csoportositasa

Alapanyagok
Segédanyagok
Jarulékos anyagok
Kényelmi anyagok
Technikai anyagok

Nyersanyag csoport

Alcsoport

Jellemz6 nyersanyagaik

Jellemzoik

Alapanyagok

Lisztek,
Viz

A termékek donto részét alkotjak. Ezek
nélkiil siitéipari termék nem késziilhet.

Segédanyagok

Nélkiilozhetetlen

¢élesztd
(€lesztOs lazitasu tésztaknal)
sO

A termékek mingségét alapvetden
befolyasoljak

Nélkiilozheto

Feltart keményit6jii anyagok:
burgonya, kukorica, gabonapelyhek,
Kovasz készitmények
komplettalé anyagok

Elelmiszer adalékok:
Lisztjavito szer (ascorbinsav /C-vitamin/)
kombinalt siitéipari adalékok
Szinezékek, tartositoszerek
Kémiai lazité anyagok

A késztermék mindségét, a technoldgiai
folyamatokat befolyasoljak

Jarulékos anyagok

Dusité anyagok

Zsiradékok, olajok (allati, novényi)
Cukrok
Tej, tejpor, tejtermékek (ha a tésztaba keriilnek)
Tojés (tojaskészitmények)
Olajos magvak, diofélék (ha a tésztaba keriilnek)
gyiimolcsok (ha a tésztaba keriilnek)

izesité anyagok

Fuszerek, kivonatok, aromak,

Toltelékek

Tejtermékek, gytimolcsok, gyiimdles készitmények, izek, dzsemek,
bef6ttek,

A termékek jellegét befolyasoljak.
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z0ldségfélék, huskészitmények, kakao, olajos magvak, diofélék,
mogyoro, krémek, habok.

Diszit6 és
feliiletkezel6 anyagok

Diszit6 s6, diszit6 cukor, magvak, pelyhek, tejtermékek,

Kényelmi anyagok

Cél lisztek
(lisztkeverékek meghatarozott termékekhez)
/Pl. leveles tészta liszt, bagett liszt)
Komplett keverékek adott termékekhez
Kész vagy félkész toltelekek, krémporok, krémek.

A technoldgiai folyamatokat, miiveleteket
egyszerusitik.

Technikai anyagok

Formalevalasztd anyagok,
csomagoldanyagok
cimkék,

A termék 6sszetevoit nem alkotjak, az
eléallitas soran hasznaljuk ezeket.




LISZTEK

A lisztek mindségi kovetelményeit a Magyar Elelmiszerkonyv (ME) Malomipari termékekre vonatkozo
2-61. sz. el6irasai tartalmazzak.

A Magyar Gabonaszovetség és a Magyar Elelmiszerkonyv meghatarozasai alapjan a kodok igy épiilnek
fel:

Gabona:

25, dbro. A gabvanszem senteZele

A liszteket betii és szamkombinaciokkal jeloljiik.
A csomagolason az elsé betii azt a gabonat jelzi, amilyenbdl késziilt:

e B -buza,

e R -rozs,

e G- Graham,

e TB - tonkolybuza,
e D - durumbtiza


http://www.gabonaszovetseg.hu/dokumentumok/EK_liszt.pdf

A masodik betii az 6rlemény szemcseméretét jelzi:

L - liszt,

o D-dara,

o F-fogbs liszt
e FF duplafogos liszt (durvabb szemcséjli, mint a fogds, de még nem dara)
e agabona jelolés melletti TK jelolés a teljes kidrlést jelenti.

e aszam pedig a hamutartalmat jelzi

Lisztek elnevezése ME szerint:

Jelolés Megnevezés Megjegyzés

Buzadérlemények

BL 55 Buzafinomliszt fil liszt

BL 80 Buzakenyérliszt, fehér

BL 112 Buzakenyérliszt, félfehér

BD Etkezési buzadara

BFF 55 Buzarétesliszt duplafogds

BTL 50 Tésztaipari buzaliszt BTL 48

BTKL Teljes kidrlést buzaliszt hamutartalom 1,5-2,2

BGL Buza Graham--liszt A teljes kiorlésiikhoz képest szemesenagysagban

durvabb

DSL Durumbuza simaliszt
Rozsorlemények

RL 60 Fehér rozsliszt (rozslangliszt) RL 56

RL 90 Vilagos rozsliszt

RL 125 Sotét rozsliszt

RTKL Teljes kidrlésii rozsliszt hamu legalabb 1,36 %

Kukoricaérlemények

KL Kukoricaliszt

KD Kukoricadara

KKD Kukoricakasa-dara nagyobb szemcseméret




Elnevezések Europaban

Magyarorszag Németorszag Franciaorszag
Teljes kidrlést BTKL, RTKL 1600-700 Type 150
Kenyérliszt BL112 1050 110
Kenyérliszt (fehér) BL80 997 80
Fehérliszt, finomliszt BL55 500-700 55
Legfinomabb liszt TL48 405 45

Gabonak (cerealiak)

Algabonik (pszeudocerealiak)

buza (kozonséges buza)
tonkoly buza
tonke buza
durum buza
kiraly buza
kékbuza
bibor buza
triticale (tritikalé)
Purpur
Teff
rozs
zab
arpa
kukorica
rzs
koles

cirok

hajdina

Amarant
Chia

Hajdina

Quinoa (Kinoa)
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https://hu.wikipedia.org/wiki/Diszn%C3%B3par%C3%A9j
https://hu.wikipedia.org/wiki/Chia_(azt%C3%A9k_zs%C3%A1lya)
https://hu.wikipedia.org/wiki/Hajdina
https://hu.wikipedia.org/wiki/Kinoa

BL55 liszt tulajdonsagai képekben

BL112 liszt tulajdonsagai képekben

BTKL BL300 liszt tulajdonsagai képekben




Lisztek érzékszervi, tisztasagi, fizikai és kémiai tulajdonsagai:

Mingségi jellemzo BL55 ‘ BL80 BL112 RL60 RL90 RL125
szag, iz lisztre jellemzo, minden idegen szag és iz nelkiil

szin (pekarproba) Jjellegminta szinével és korpazottsagaval azonos

hamutart. (sza%) max 0,60 ( 0,55) | 0,61-0,88(0,80) 0,89-1,18 max. 0,65(0,60) | 0,61-0,98 (0,9) | 0,99-1,35 (1,25)

(1,12)

nedvesség tart. max 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
savfok max 25 3.0 35 3,0 4,0 5,0
szemcsenagysdg * max 315 250 250 250
mérgez0 magorlemény nem tartalmazhat

dllati kartevék v. maradvanyaik nem tartalmazhat

idegen magdrlemény max % 0,8% 0,8% 1,0% 1,0% 1,0% 1,0%
homoktartalom max % 0,03%, 0,03% 0,05 0,05% 0,05% 0,05%
iiszogspora tartalom max % 0,05 0,05 0,1 0,05 0,05 0,05
anyarozs tart. max % 0,1 0,1 0,1
Technologiai tulajdonsagok

Mindségi jellemzé BL55 BL80 BL112 RL60 RL90 RL125
nedves sikér min (%) 27 28 28 --- --- ---
siitéipari érték csoport B B B - - -
probacipé Ah 1,7-2,0 1,8-2,1 1,8-2,1 --- --- ---
sikérteriilés 6—10 mm ---

esési szam (sec) legalabb 200 130-300
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Tésztakészitéskor viz hatasara

Eréskor, keléskor

Siitésnél

Késztermék

Atnedvesedik, tomegének 30%-at

Egy kis részét az amilaz enzimek

Bélzetben: 60-90°C kozott

A késztermékben a csirizesedett
keményit6 zsugorodni kezd
(retrogradacid) amely természetes

Keményité e . . . . elcsirizesedik, vizet kot meg. Héj: | folyamat. A zsugorod6 keményitd
kitevd vizet kot meg malatacukorra bontjak O st . . LT e .
110-140°C kozott dextrinesedik | kiszoritja magabdl a vizet, amely
vandorolni kezd. A zsugorodo
keményité okozza a morzsalodast.
A megszilardult fehérjék a tarolas
alatt kisebb lamellas szerkezetii
Vizben oldodok Oldédnak, a Bélzetben: 40-60°C-on toredezésen mennek keresztﬁl’
vizben nem oldodo sikérképzo Sikérvazza kapcsolddnak 6ssze, ez | kicsapodnak, megszilardulnak. mely szintén kozrejatszik a
Fehérje fehérjék duzzadnak. Tomegiiknek |a sikérvaz tartja meg a termel6dé | Héj: 160-180°C-on sotét szinli morzsalodasban
170-210%-4at kitevo vizet vesznek | CO, gazt. porkanyagok, mellanoidok
fel. alakulnak ki bel6lik
. nincs valtozas
Atnedvesedik, to ének 30%-at . . :
Celluloz e ,,Ve.se ' . omegenek 30%-a A felvett vizet elengedi. Nincs valtozas
kitevo vizet kot meg
, nincs valtozas
Eleszt6 é t 16 . :
Cukrok Oldodnak e8ZI0 €5 4 SaVICTETo 150°C on karamellizalodik

baktériumok bontjak
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Liszt megnevezése

Gluténmentes

Jellemzok

BTKL

NEM

Rosttartalom 12-13%

Teljes kiorlésii buzaliszt

"A buzara jellemz0 szinii, megkdzelitoen teljes
kidrlésii finomszemcsés drlemény, ami a gabonaszem
Osszes alkotorészét tartalmazza (beleértve a csirat és a
korpat is). A malmi eldkészités soran csak a kiilso,
szennyezett, vékony héjréteget tavolitjak el. A
Graham-buzalisztt6l szemcseméretben tér el.”

BGL Buza Graham liszt

NEM

szemcsemérete durvabb mint a BTKL

"A buzara jellemz0 szinii, megkozelitdleg teljes
kidrlésii, széles szemcseméret-tartomanyban tartalmaz
lisztet, tovabba nagyobb szemcseméretii héjrészeket; a
gabonaszem 0sszes alkotorészét tartalmazza
(beleértve a csirat és a korpat is). A malmi elokészités
soran csak a kiils6, szennyezett, vékony héjréteget
tavolitjak el."

BFF55 Buzarétesliszt

NEM

Sikértartalma kisebb, mint a BL55, lassu duzzadas

Durum lisztek

NEM

Magas fehérjetartalom, de kisebb sikértartalom. magas
pigment sarga tartalom

Durumbhzaliszt

"A durumbuza magbelséjére jellemzo, sargas
alapszinti, finomszemcsés Orlemény, csekély mértékd,
a lisztszemcsékkel azonos méretli vilagos héjrészt is
tartalmazhat." A kemény buza és a hagyomanyos buza
kozotti fontos kiilonbség a benniik talalhato szénhidrat
(keményit6) eltéré kémiai dsszetétele: a hagyomanyos
btizaban talalhato keményitdfajtat gyorsan, mig a
durumbtizaban talalhatot lassabban, nehezebben
tudjuk lebontani, igy ez utdébbinak a fogyasztasa
lassabban emeli a vércukorszintiinket. E tulajdonsaga
miatt ajanlott a — mérsékelt — fogyasztasa
fogyokurazoknak illetve cukorbetegeknek, de javasolt
sportoloknak is, vagy akar csak azért, mert szeretnénk
vigyazni az egészségiinkre.

A durum buza jellemz6i és mindségvizsgalata

A durum buza kromoszoémaszama eltér az aestivum
buzaétol. A genetikai kiilonbség fizikai és kémiai
tulajdonsagaiban és megjelenési formaban is
megmutatkozik.

Eltérések az kozonséges buzatdl

— Szine sargas a nagy mennyiségli 3 karotintartalom
kovetkeztében. Barna szinanyagok helye a héj, mig a
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http://www.nosalty.hu/ajanlo/szenhidrat-nem-ellenseg

sarga pigmenttartalom eloszldsa az endospermiumban
egyenletes. A durum buza szeme liveges, attetszo,
acélos és kemény. Orléskor keletkezd dara nagy
szemcséjli, amelyet szemolinanak neveziink. A durum
bliza ezerszemtomege altalaban nagyobb, mint az
aestivum buzaé. Fehérje és nedves sikértartalma
nagyobb, mint az azonos teriileten termelt szokvanyos
buzaké. A keményitd duzzadoképessége nagyobb,
mint aestivum buzaé.

A durum buzadara hozama jelentdsebb, mint a
szokvanyos buzaé. A durum buiza hamutartalma
nagyobb, mint az aestivum buzaé. Az elcsirizesedés
kezdete €s végpontja a durum buza drleménynél
nagyobb hémérsékleten mutatkozik, mint a
szokvanyos buza 6rlemény esetében.

Tonkolybtiza liszt

NEM

magas vizben 0ldodo fehérjetartalom

Fehér tonkolybuzaliszt TBL 70, teljes kidrlésti
tonkolybuzaliszt TBL 300

A buzahoz viszonyitva magasabb vitamin- s
asvanyianyag-tartalma van, a Bio-vitamin kivételével
az egész B-vitamin-csoport megtalalhat6 benne.

Fehérjetartalma feliilmulja a hagyomanyos buzaét, s
az aminosavak koziil az aszparaginsav-, glutaminsav-,
alanin-, metionin-, prolin-, leucin-, izoleucin-, tirozin-,
fenil-alanin- és lizintartalma is nagyobb. Vitamin- és
asvanyi-anyag-tartalmara jellemzo, hogy megtalalhato
benne szinte a teljes B-vitamin —csoport (a B12-
vitamin kivételével), és niacin- és E-vitamin tartalma
sem csekély. Réz-, vas-, mangan- és cinktartalma is
meghaladja a buzaét. Kalcium-, magnézium-, foszfor-

és szeléntartalma szintén szamottevo. Rendszeres,
hosszl tava fogyasztasa hozzajarulhat a
koleszterinszint-csokkent6 és az érelmeszesedést
megel6z6 étrend sikeréhez. A hagyomanyos
gabonaféléknél kisebb szénhidrat- és rosttartalmanak
koszonhetden cukorbetegek étrendjében is ajanlhato.
Esszencialis zsirtartalma jotékonyan hat az
idegrendszerre. A tonkoly mintegy 15-17% fehérjét
tartalmaz,

Tonkebtza liszt

NEM

Osgabonanak is nevezik, de tobb gabonafajta
keresztezésével és folyamatos ,,haziasitassal” jott
létre. Magasabb és rugalmasabb sikértartalom,
szarazsagtlird, keményebb (acélosabb) szemek

Biborbuza liszt

NEM

Piros szin anyagai (antioxidansok, polifenolok) miatt a
tészta rozsaszines, siitésnél ez csokken
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https://hu.wikipedia.org/wiki/Feh%C3%A9rje
https://hu.wikipedia.org/wiki/B%C3%BAza
https://hu.wikipedia.org/wiki/Aminosav
https://hu.wikipedia.org/wiki/Aszparaginsav
https://hu.wikipedia.org/wiki/Glutaminsav
https://hu.wikipedia.org/wiki/Alanin
https://hu.wikipedia.org/wiki/Metionin
https://hu.wikipedia.org/wiki/Prolin
https://hu.wikipedia.org/wiki/Lizin
https://hu.wikipedia.org/wiki/Vitamin
https://hu.wikipedia.org/wiki/E-vitamin
https://hu.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9z
https://hu.wikipedia.org/wiki/Vas
https://hu.wikipedia.org/wiki/Mang%C3%A1n
https://hu.wikipedia.org/wiki/Cink
https://hu.wikipedia.org/wiki/Kalcium
https://hu.wikipedia.org/wiki/Magn%C3%A9zium
https://hu.wikipedia.org/wiki/Foszfor
https://hu.wikipedia.org/wiki/Szel%C3%A9n
https://hu.wikipedia.org/wiki/Koleszterin
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%89relmeszesed%C3%A9s&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/wiki/Gabona
https://hu.wikipedia.org/wiki/Cukorbetegs%C3%A9g
https://hu.wikipedia.org/wiki/Zs%C3%ADrok
https://hu.wikipedia.org/wiki/Idegrendszer
https://hu.wikipedia.org/wiki/Feh%C3%A9rje

Alakor buza

Ezt is nevezik 6sgabonédnak, Az egyik legrégebb ota
termesztett névény, Beldle fejlodott ki az 6sszes ma
termesztett biizafaj, Mas a kromoszémadsszetétele, Az
alakor buza més buzafajokhoz hasonldan olyan
glutént tartalmaz, amely az autoimmun
gluténérzékeny (lisztérzékeny) emberek szervezetében
létrehoz egy olyan autoimmun folyamatot, aminek
kovetkeztében stlyos egészségkarosodast
szenvedhetnek. Gluténtartalma eltér6 a kozonséges
buzaétol.

Kiralybuza liszt

NEM

Tonkoly és tonkebuza keresztezése

Kékbuza liszt

NEM

Kékes szin anyagai (antioxidansok, polifenolok) miatt
a tészta rozsaszines, siitésnél ez csokken kisziirkiilnek

Purpur buzaliszt

NEM

Az évszazadokon keresztiil elfeledett és nem
"agyonnemesitett" PurPur® btza csak most, - hogy az
¢élelmiszerkutatas ekkora jelent6ségre tett szert - fedte
fel titkat. Ugy kiilonleges szinével és értékes
tartalmaval. A teljes kidrlésii kenyérben életre kelti az
er6s-fliiszeres izt, hosszan tart6 frissességet és a
természetes antocian hatést. igy a PurPur® -kenyér
nemcsak izletes, de egyéb szempontokbol is elonyos.
A ritka és kevesek altal ismert PurPur® buzabol
el6allitott liszt mas az izében, tartalmaban és
hatasaban a hagyomanyos lisztekhez képest. A
PurPur® buza bibor szinezete tipikus kiilsét kdlcsondz
a kenyérnek, és adja egyben a nevét (purpur=bibor). A
PurPur® buzat soha nem termesztették nagy
mennyiségben, igy évszazadokon keresztiil is
természetesen maradt fent. Talan épp ez
népszeriiségének titka: a kiilonleges, ritka iz és a
meglepden hosszu frissesség.

Rozslisztek

NEM

Gliadin és glutetnin tartalma magas, eltérd aranyban
mint a buzaliszteknél. Magas pentozan ¢s fitin
tartalom

Zabliszt

NEM

magas oldhato rost tartalom, lasst felszivodas

Arpaliszt

NEM

Gliadin és glutenin tartalma viszonylag magas, de
eltérd az aranyuk mint a buzadban Nincs
sikérkialakulas

Kukoricaliszt

IGEN

Magas lizin tartalom, magas glikémias index,
Gluténmentes, igy lisztérzékenyek is fogyaszthatjak.
Mivel nem tartalmaz sikért, buzaliszttel keverve lehet
felhasznalni, ennek is legfeljebb a negyede lehet
kukoricaliszt. Szép sargas szint ad az ételeknek,
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https://hu.wikipedia.org/wiki/Glut%C3%A9n

édeskés ize miatt pedig siiteményekben is gyakran
hasznaljak.

Rizsliszt (fehér) IGEN Nagyon magas glikémias index, konnyen emészthetd
fehérje

Barna rizsliszt IGEN Magas rosttartalom

(vitatott)

Kolesliszt IGEN kémhatésa lagos (!), magas a fehérjetartalma

Cirok liszt IGEN

Teff liszt NEM Ujabb alapanyag a gluténmentes diétaban.
Az Etiopiabol szarmazo teff (Eragrostis tef, magyarul
tétippan) sokunk szamara eddig ismeretlen volt.
Ehhez az is hozzajarul, hogy Magyarorszagon csak
néhany boltban kaphato, a tobbi gabonaféléhez képest
pedig joval magasabb aron. Kedvezd tapanyag-
Osszetétele miatt azonban érdemes kiprobalni.

Amarant liszt IGEN Az amarant teljes kidrlés lisztté 6rolhetd és a
pattogatott valtozattal egyiitt az élelmiszeripari
alkalmazasok széles skalajat kinalja. Glutént nem
tartalmaz! A kivaloéan hasznosulo fehérje-, értékes
olajtartalma, valamint a gabonafélékhez viszonyitva
alacsonyabb szénhidrattartalmanak és magas
asvanyianyag-tartalmanak koszonhet6en, az amarant
egy korszer élelmiszer, melyet az étel allergiaban
szenvedok is fogyaszthatnak

Csillagfiirtmag liszt IGEN A csillagfiirt / Lupinus alba /

(lupin liszt) A csillagfiirt - semleges ize, 0sszetétele és tapértéke
folytan - alkalmas huspotlok eléallitasara.
Koleszterin és glutén-mentes termése rendkiviil sok
B12 vitamint tartalmaz, amihez a vegetariusok eddig
csak korlatozottan juthattak hozza. A csillagfiirttel ez
a lehetdség boviil.

Hajdina liszt IGEN

Szdja liszt IGEN

Mandula liszt IGEN

Gesztenye liszt IGEN

Tokmag liszt IGEN

Napraforgémag liszt IGEN

Kokuszliszt IGEN
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Burgonya liszt IGEN Kiilonboz6 eljarasokkal készithetik, magas GI, és
keményit6tartalom
Chia mag IGEN A chia magnak joforman semmi kaloriatartalma,

magas a rosttartalma, hamar elteliti a fogyasztojat és
jollakottsagérzetet okoz, mert felszivja a vizet, stirli
géllé alakul, kitolti a gyomrot, és lassitja a szervezetbe
juto cukrok felszivodasat, diétazoknak tehat idealis
Béta-gliikan tartalma miatt jelenleg vizsgaljak az
egészségiigyi hatarértékét

A glutén mentességrol a gyarto nyilatkozik!

Tajékozodhat a https://www.nak.hu/kiadvanyok/kiadvanyok oldalon.
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EGYEB LISZTEK (olvasmdny)

A szentjanoskenyér a szentjanoskenyérfa eheté magjaibol késziil. A magokbol kivont
., szentjanoskenyér gumit” emulgeatornak, stabilizalonak, és gélképzo adalékanyagnak (E410)
hasznaljak a cukraszatban, az italoknal és a stitoipari termékekben.

A guargumi a guarbabbdl kivont poliszacharid. Az erésen finomitott guargumit
elelmiszeripari termékekben hasznaljak, mint stirité és stabilizalo adalékot (E412),
elsésorban gumicukrokban, jégkrémekben és salataontetekben.

A Fiber Husk (vagy mads néven Psyllium Husk) az indiai gyogynovény, a Plantago Ovata
lisztté orolt maghéja, mely a legszigorubb Unios tisztasagi szabalyok betartdsa mellett
Daniaban késziil. A Fiber Husk nagy elonye, hogy a vele késziilt kenyerek, péksiitemények és
siitemények sokkal jobban megkelnek, nem esnek ossze és tovabb eltarthatoak amellett, hogy
magas (85%) rosttartalma elésegiti a bélrendszer egészséges miikodéseét." A Fiber Husk
gyogyszernek nem mindsiilo, gyogyhatasu készitmény.

A megnevezéseket a termék értékesitési nevének kozelében kell feltiintetni.
Conjak (konjak) liszt (NoCarb liszt)

A manapsdg Ordégnyelv néven elhiresiilt névény — hivatalos nevén a Konjac - legfontosabb
alkotoeleme és hatoanyaga a gliikomannan.

A glitkomannan nem jelent mdst, mint a névény vizben oldoédo élelmi rostjait. Ezek egy
fantasztikus tulajdonsdggal rendelkeznek: szuper abszorbens képességgel birnak, vagyis a
novenyvilagban egyediilallo modon, molekuldik képesek sajdt tomegiiknél akar 300-szor
tobb vizet megkotni! A Konjac liszt élelmi rostjai a legkivalobbak a vizben oldhato élelmi
rostok koziil.

A Quinoa liszt egy finomra 6rélt prémium mindségii liszt, mely a quinoa gabondbdl késziil.

A szervezetben nem szivodik fel a novényben talalhato nydlkaanyag, amely eldsegiti a szeklet
tovabbitasat és megfelelo osszetételét. Egyeb hashajtokkal (példaul a szennaval) egyiitt
torténd alkalmazasa keriilendo, mivel az egyiptomi utifii 6nmagaban is gyorsan hato és
hatékony szer.

Hosszan tarto hasznalata daltalaban nem tandcsos. Orvosi utasitas nelkiil tehat keriilni kell az
egyiptomi utifii elhizodo alkalmazasat, féleg ismeretlen eredetii alhasi fajdalmakndl,

bélelzarodasndl, nagy méretii székletrég vagy a bélrendszer és a vastagbél megbetegedésénél.
Ezekben az esetekben ajanlott az élelmi rostokban gazdag taplalék és sok folyadek
fogyasztasa (foleg az iddsebbeknél), a rendszeres mozgas és tigyelni kell a mindennapi
székletiiritésre.

19


https://hu.wikipedia.org/wiki/%C3%9Cr%C3%BCl%C3%A9k
https://hu.wikipedia.org/wiki/Szenna_%28n%C3%B6v%C3%A9nynemzets%C3%A9g%29
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Alhas&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/wiki/F%C3%A1jdalom
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=B%C3%A9lelz%C3%A1r%C3%B3d%C3%A1s&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=B%C3%A9lrendszer&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/wiki/Vastagb%C3%A9l
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%89lelmi_rost&action=edit&redlink=1

Szezammag liszt

Magas olaj és fehérje tartalmu tapanyag. Mar az okorban is roboradlo és potencianovelo
hatast tulajdonitottak neki. Egyes kutatdsok szerint akadalyozza a rakos sejtek szaporodasat.
Allergeén

Lenmag liszt
Rostban gazdag, de alacsony a szénhidrat tartalma
Magas olajtartalom (omega-3)

Telito hatas
Gluténmentes

Magas antioxidans tartalmu (lignanok)
Antibakterialis hatasa van

Manidka liszt

Magas keményito tartalom

Tapioka liszt

Magas keményitotartalom

Nyilgyoker liszt

A nyilgyokerliszt hasonloan miikédik, mint a kukoricakeményito, kivaloan alkalmas szoszok,
martasok, fozelékek, levesek, pudingok stiritésére.

A nyilgyokerliszt tovabba kivaloan alkalmas a buzaliszt helyettesitésére is,
A nyilgyokerliszt tiiri a savas osszetevoket,

Zoldbanan liszt

Magas a rezisztens keményito tartalma.

A természeténél fogva is gluténmentes lisztféle onallo felhasznalhatosagan kiviil is jol
keverheto mas maglisztekkel, esetleg gabonalisztekkel, gyokér és gumos novények lisztjeivel.
Kitiino adalékanyaga kiilonbozo zabkasaknak és bébiételeknek, levesek-szoszok stiritésére is

eredmeényesen alkalmazhato. A gluténmentes lisztforrads, amely a céliakias, glutén érzékeny és
kiilonbozo étel intolerancidakban szenvedok szamdra is biztonsdaggal fogyaszthato, jol
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beillesztheto kiilonbozo diétakba, pl.: cukorbeteg diéta, mediterran diéta, vércsoport diéta,
Atkins diéta, zona diéta, tejcukor érzékeny diéta vagy a paleolit diétdba.

Mindezeken feliil kedvezo daron nyujt exkluziv gasztronomiai élményt az egészségre
vagyoknak, a tudatosan étkezoknek és a konyhatiindéreknek.

Utifiimag héj
Nagyon magas az emésztheto, vizben oldodo rost tartalma

Az utifii maghéj liszt az utifiimaghéj finomra 6rélt formdaja. Felhasznalhatjuk desszertek,
krémek, gyiimolcszselék, pudingok készitéséhez, de fogyaszthatjuk folyadékban elkeverve is.
Az utifii maghéj liszt hasznalataval puhadbb, levegosebb, lazabb szerkezetii tésztdkat
kaphatunk gluténmentes lisztekkel valo siitéskor is.

Hiivelyesek lisztjei (borsoliszt, babaliszt, csicseriborso liszt)
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Liszt atvétele
Nyersanyagok atvételének muveletei:

- fajta szerinti atvétel (mit hoztak?) szallitolevél, szamla megrendelés
- Mennyiségi atvétel (mennyit hoztak)
- Mindségi atvétel (milyen mindséget) hoztak

o érzekszervi atvétel

o miiszeres atvétel

Liszt tarolasa

- raktarozas
- munkahelyi tarolas

Liszt raktarozasa:

- zsakos tarolés, raklapokon, méaglyéaban, kiilon raktarban,
- egy maglyaban csak egyfajta liszt lehet
- Omlesztett tarolas: silos, tartalyos

Liszt elokészitése

- mérés (minden nyersanyagot lemériink)
o célja a gazdasagos termelés, anyagosszetétel betartasa
- szitalas
o Céljai:
= szennyezddések eltavolitasa
= csomomentesités
= atszelldztetés (O2 hatasa a lisztalkotokra €s a folyamatokra)
- hémérséklet beallitas
o C¢élja: tésztahdmérséklet beallitasa
o liszt fagydsdnak megakadalyozasa
o tal meleg viz felhasznaldsa
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A liszt legfontosabb enzimjei:

Csoport Megnevezés Hatasuk

Keményitébontok Amilazok (alfa, béta) Keményit6 egy kis részét
dextrinekké és maldtacukorra
bontjak

Cukorbontok Maltaz Malatacukrot gliikkozza bontja

Fehérjebontok Proteazok Fehérjék egy kis részét
polipeptidekké és aminosavakka
bontjak

Zsirbontok Lipazok Zsirokat glicerinre és szabad

zsirsavakka bontjak

Lisztek mikrofloraja (mikrobiomja):

A liszt nem steril élelmiszer. A gabonamagvak a terméfoldeken szennyezddnek fizikailag,
mikrobiologiailag és kémiailag. A kaldszban a magvakat védoréteg veszi koriil (pelyva)
melyet a cséplésnél és a malmi tisztitdsnal eltavolitanak, de a szennyezddések egy része a
gabonamagvak feliiletére tapad.

Technologiai és élelmiszer-biztonsagi szempontbol a szennyezddések lehetnek:

- Hasznosak (¢élesztdgombdk, savtermeld baktériumok)
- Semleges: semleges vagy nagyon kis mennyiségii mikrobak
- Karos: rothasztok, karos penészek, romlast okozok, kérokozok, fizikai
szennyezOdések, peszticidek.
Azon mikroorganizmusok melyek a technoldgiai folyamatokat eldsegitik hasznos
mikroorganizmusok.

Ezek els6sorban a fermentacios folyamatokban vesznek részt.

A liszt mikroflorajat befolyasolo tényezok:

- gabona termesztési terlilete (talaj 6sszetétele)
- gabona termesztésének modja

- id6jaras

- gabona tarolasanak koriilményei

- gabona tarolasanak ideje

- gabona malmi keverése (t4jankénti diverzio)
- gabona malmi tisztitasa

- liszt tarolasanak ideje

23



Csoportositas:

Liszt mikrofloraja (leggyakrabban el6fordulok)

Saccharomyces cerevisiae

Eleszt6k Zygosaccharomyces

heterofermentativok . L
( ) Candida tropicanis

Torula
Baktériumok: hetero- Laktobacillus brevis
fermentativok . .
Lactobacillus fermenti
Lactobacillus pontis
Bifidus fajok
Bacillus subtilis
Baktériumok: homo- Streptococcus lactic
fermentativok .
Laktobacillus plantarum
Laktobacillus Delbriickii
Acetobacter aceti
Penészgombak Fusariumok

Aspergilus flavus

Penicillium fajok

A lisztekben talalhatoak penészgombak, illetve azok sporai. Ezek termelhetnek mikotoxinokat.

Ezek: Aflatoxinok, Fusarium toxinok, Penicillium toxinok,
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A VIZ

Bevezetés

Vazlat
- vig szerepe az élelmiszeriparban,

- Viz szerepe a siitéiparban,

- Viz funkcioi,

- Ivovizre vonatkozo eloirdsok,
- Viz technolégiai szerepei,

A viz szerepe az élelmiszeriparban

Az élelmiszerek eldéllitasakor a viznek meghatdrozé szerepe van. A nyersanyagok
viztartalma, a technologidk soran hozzaadott, elvont vagy kozvetitd anyagként alkalmazott viz
befolyasolja a termékek mindségét, a lejatszodo atalakulasi folyamatokat.

A viz befolyasolja az élelmiszerek:
- allagat,
- izét,
- tartossagat,
- a technologiak soran lejatszodd mikrobiologiai, enzimes €s biokémia folyamatokat,
- az ¢lelmiszer-eldallitas higiénidjat.
A viz ¢élelmiszeripari hatasat befolyasolja az:
- Osszetétele,
- keménysége,
- pH-ja (savassaga, lugossaga),
- szennyezettsege,
- halmazallapota,

- hdmérséklete.
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A viz szerepe a siitéiparban

A vizet a pékségekben sok feladatra hasznaljuk. Viz nélkiil a siitdipari technoldgia 1ényegében

elképzelhetetlen.

A viznek szerepe van:

- a tésztastirtiség (kovasz) beallitasdban (kotott és szabad viz),

- a tészta (kovasz) osszetevOinek olddédasaban, kolloid valtozasaiban,

- a tészta (kovasz) hdmérsékletének beallitdsaban,

- a tészta (kovasz) szerkezetének kialakuldsdban, a tésztaszerkezet jellegének kialakuldsaban,

- a tésztaban (kovaszban) lejatszodd biokémiai, fizikai és mikrobiologiai folyamatokban,

- a tészta feliiletének kezelésében,

- a kelesztési paratartalom biztositasaban,

- a slitéskor adagolando gdz biztositasaban,

- a higiéniai (mosogatas, takaritas, tisztadlkodas, mosas),

- miiszaki feltételek biztositdsaban (pl. fiités),

- a viz a siitéiparban mindharom halmazallapotaban el6fordulhat.

A viz funkcidja alapjan megkiilonboztetiink:

Technologiai viz
Tésztakészitéshez
Mosogatashoz
Takaritashoz
Tisztalkodashoz
Ladamosashoz
Mosashoz (munkaruha, konyharuha,
csészetakarok, stb.)

Technikai (miiszaki) viz
Udvartakarités
Fatés
Udvar, jarda locsolas
Tlizcsapok

FONTOS! A technologiai viz KIZAROLAG ivoviz lehet.

26



Az ivovizre vonatkozo eloirasok

Az ivoviz elbirdsait a Magyar Szabvany MSZ ISO 5667-1,2,3 szamu eldirasa, illetve a
201/2001. KORM (kormany) rendelet szabalyozza. Ezek harmonizalnak az 178/2002/EK
rendelettel.

Jelenleg az ivoviz mindsitése az eldirt vizsgalatok egyiittes értékelése alapjan torténik. A vizet
akkor lehet ivoviznek mindsiteni, hogy ha a viz nem tartalmaz olyan mennyiségben vagy
koncentracioban mikroorganizmust, parazitat, kémiai vagy fizikai anyagot, amely az emberi
egészségre veszeElyt jelenthet és a rendeletekben eldirt kovetelményeknek megfelel,

Az ivoviz mindségi megfelelésérdl az tizemeltetonek kotelessége gondoskodni. A viz
mindségét a vizhaldzatnak az lizemi tertiletig vald belépéséig a vizszolgaltatd biztositja. Az
iizem teriiletén mar az iizemeltetdé gondoskodik, hogy a sajat vizhal6zatdban ne térténjen
szennyezOdés.

Az ¢élelmiszeripari lizemekben az ivoviz mindségét bizonyos id6kozonként ellendrizni,
ellendriztetni kell. A vizvizsgalathoz a mintat az els6 vizvételi helyen tisztdra mosott, sok
esetben sterilizalt, a vizsgalati vizzel legalabb kétszer kioblitett iivegedénybe kell venni,
alland6 hémérsékleten kell szallitani. Tarolni 0-4°C hémérséklet kozott kell, ennek ideje
maximalisan 12 6ra lehet. A mintat akkreditalt laboratériumban kell vizsgaltatni.

A viz elokészitése
A vizet felhasznalas elott mérni kell és a hOmérsékletét beallitani.

A méréssel biztositjuk a tészta (kovasz) stirliségét, homérsékletének beallitasaval a tészta
(kovasz) homeérsekletét.

Mindkét miivelet a technoldgia tovabbi szakaszainak szempontjabol dontd fontossagu.

A viz technologiai szerepei

A viznek a siitéiparban az alabbi szerepei vannak:
- a tészta kialakuldsban és tésztastirliség beallitasaban,
- a tésztaban lejatszodo folyamatokban,
- keménysége befolyésolja a tészta szivossagat €s a mikroorganizmusok miikodését,
- a tésztahomérséklet beallitasaban,
- a tészta és a késztermék feliiletének kezelésében,

- a para ¢s a g0z biztositasaban.
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Tesztastiriiség (kovaszsuriiség) beallitasa
A tészta slirliségét a tésztaban jelen 1€vo kotott és szabadviz aranya szabja meg.

Jellemzdben a liszt alkot6i kotik meg a vizet (keményitd, fehérjék), mig az oldatokat képzo viz
alkotja azt a szabad vizet, amely slriiség szempontjabol a tészta tulajdonsagait befolyasolja. Ez
azt jelenti, hogy minél tobb a tésztaban a szabad viz, annal lagyabb a tészta.

A tészta (kovasz) kialakuldsaban a viznek dont6 szerepe van. Lisztbdl és vizbdl mar a rugalmas
tésztak tulajdonsagaival rendelkezé massza jon létre. Egyes tésztak esetében nincs dontd
szerepe a viznek (pl. linzer tészta), de ezek nem a siitdipar jellemzo termékeit képezik.

A kenyérfélék, a péksiitemények és a finom pékaruk tésztdit a viz hatasara duzzadd
sikérfehérjékbol kialakulod sikérszalak biztositotta rugalmas szerkezet jellemzi. A rozs
tésztaknal is a viz hatdsara duzzado fehérjék, keményitd és nyalkaanyagok a tésztaszerkezet
meghatarozoi.

A tésztak (kovasz) készitésekor az adagolt viz mennyisége a 0% - 130% kozott valtozik.
A 0% a nagyon magas zsiradéktartalmt gyurt és kevert omlos tésztak esetében fordul eld.

A siitdiparra jellemz6é termékek esetében a vizadagolas 30% - 100% kozott valtozik. A
vizadagolast befolyasolo tényez6ket a TESZTAKASZITES fejezetben targyaljuk részletesen.

Viz szerepe a tésztaban lejatszodo folyamatokban

A tészta egy komplex rendszer, amiben lejatszodnak biokémiai, fizikai és mikrobiologiai
folyamatok. Ezek koziil egy sem jatszodhatna le viz nélkiil.

A mikroorganizmusok kizardlag vizes kozegben életképesek. Az enzimek csak viz hatasara
valnak aktivva, és vizes kdzegben tudjak katalizalni a folyamatokat. A keményitd is vizben
nedvesedik at, a fehérjék vizben duzzadnak meg, és csak vizes kdzegben tudnak sikérvazza
kapcsolodni. Igy a viz mennyisége a tésztaban (kovaszban) ezeknek a folyamatoknak
meghatarozo6 feltétele €s szabalyozdja.

A viz szerepe a tésztahomérséklet bedllitasaban

A tésztaképzd anyagok koziil a viz hdmérséklete szabalyozhatd a legegyszeriibben. A vizet
sziikség szerint melegitik, hiitik vagy fagyasztjak a tésztakészités elott. A tésztakészitéskor
adagolt viz hdmérséklete az alabbi tapasztalati képletekkel hatarozhaté meg (megkozelitdleg):

Jelolések:

Tyiz = dagasztoviz hémérséklete

T teszta = tészta kivant hdmérséklete
T liszt = liszt mért hdmérséklete

T kovasz = kovasz mért hémérséklete
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Kovasz nélkiili (direkt, kozvetlen)

T viz = 2* Ttészta - TIiSZt

Kovaszos (indirekt, kozvetett) tésztakészitésnél:

T viz = 3* Ttészta - TliSZt - Tkovész

A tészta hdmérsékletének beallitasanal hideg tésztavezetésnél, vagy nagyon meleg idodben
el6fordulhat, hogy a hiitétt viz mar nem elég hideg, és ezért jég felhasznalasara van sziikség.

Ilyenkor az egyenletes eloszlatas miatt jégkasat vagy jégpelyhet hasznalnak.
Viz szerepe a feliiletkezeléseknél

A stit6ipari termékek feliiletét vizzel mosdathatjuk az alabbi célokkal:

- a felesleges liszt eltavolitasa a tészta feliiletérdl,

- a tészta feliiletének tapadossa tétele a feliilet szordsdhoz (martasdhoz),

- a tészta feliiletének vizes szuszpenziokkal vagy masszakkal valo kezelése (pl. pancsok,
rusztikus feliilet kialakitasahoz szuszpenziok).

- tészta feliiletének lekenése oldatokkal (pl. cukros vagy sos viz).
- a késztermék feliiletének mosdatasa, fényes héj érdekében,

- késztermek feliiletének oldatokkal (pl. cukoroldat) lekenése magas fényli bevonat
érdekében.

Viz szerepe a para és a goz biztositasanal

A kelesztéskor a paras kelesztotér biztositasa a kelesztd kamrakban, keleszté szekrényekben a
viz elparologtatasaval €és a para meleg levegdvel torténd keringtetésével torténik. Parologtatas
torténhet még a kelesztd térben flitott tartdlybol vagy edénybdl is. A 1ényeg, hogy a viz paraja
megakadalyozza, hogy a tészta feliilete a kelesztés alatt kiszaradjon.

Egyes termékek stitésekor meg kell akadalyozni, hogy a tészta feliilete gyorsan kiszaradjon. Ezt
vizgdz adagolasaval lehet biztositani. A vizgdz eldallitdsdhoz célszerii lagyitott vizet hasznalni,
a vizkd képzddés lassitasa érdekében. Ebben az esetben a vizlagyitokban a viz keménységét
okoz6 Ca+ ionokat Na+ ionokra cserélik.
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FOGLALJUK OSSZE!
A viznek az alabbi szerepe a siitéipari technologidban:
- tészta kialakulasaban,
- az éréskor, keléskor és stitéskor lejatsz6do folyamatokban,
- a viz hémérsékletével allitjak be leggyakrabban a tészta homérsékletét,
- sok tészta illetve termék feliiletét vizzel, illetve vizzel késziilt keverékekkel kezelik,

- vizparaval lehet biztositani, hogy a tészta a kelesztéskor ne szadradjon meg, illetve
vizgdzzel akadalyozzuk meg, hogy a siités elején a héj gyorsan megszilarduljon.

A SUTOIPAR SEGEDANYAGAI

Bevezetés Az alapanyagokat jelentd lisztbdl és vizbdl mar tészta készithetd. Ebbdl a tésztabol
mar siithetdek bizonyos termékek melyek lazitatlanok, és nem tartalmaznak sot. Ilyenek példaul
egyes tortillak, vagy a paszkalap. Ezeknél a sds izt a hozza fogyasztott sos €s erdsen fiiszerezett
ételek potoljak. A lazitast kis részben a vadélesztok, nagyobb részben a magas hdmérsékletii
siités kovetkeztében bekdvetkezd holyagosodas biztositja.

A magyar siitéipari termékekre jellemzd, hogy lazitottak (kiilonb6z6 médokon, de
leggyakrabban biolégiai iton), és els6sorban az iz harmoénia miatt tartalmaznak

konyhasét.
Tobb évszazados hagyomanyainkra ezek jellemzoek.

A tésztdk ¢és a termékek bizonyos tulajdonsagai javithatéak. Ezek lehetnek a
sikértulajdonsagok, a tésztaba adagolhat6 viz mennyisége, a késztermék héjanak tulajdonsagai
vagy bélzetének oregedése. Ezeknek a tulajdonsigoknak a befolyasoldsara alkalmasak a
nélkiilozhetd segédanyagok.

Vazlat
- Segédanyagok jellemzoje

- Segédanyagok csoportositisa

- Nélkiilozhetetlen segédanyagok
- Nélkiilozheto segédanyagok




A segédanyagok jellemz6i, hogy viszonylag kis mennyiségben Keriilnek felhasznalasra,
de nagymértékben befolyasoljak a tészta és a termék jellegét és minoségét.

Két nagy csoportra osztjuk ezeket a nyersanyagokat:
- Nélkiilozhetetlen segédanyagok
- az €leszto (élesztos tésztaknal), és
- a so.
- Nélkiilozhet6 segédanyagok
Ide tartoznak:

- élelmiszer-adalékok

- kombinalt siitoipari adalékanyagok

- kovaszkészitmények

- vizadagolast novelo anyagok feltart keményitojii anyagok
- maldtakészitmények

- térfogatnoveld szerek (kémiai lazito anyagok)

- komplettilo anyagok

- sikérlisztek

- élelmiszer —enzimek
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Nélkiilozhetetlen segédanyagok

Nélkiilozhetetlen segédanyagaink:
- az €leszto (élesztos tésztaknal),

- és a SO.

Vazlat:
- Az élesztogombak jellemzése,

- Az élesztos lazitas tortenete,

- Eleszté osszetétele, enzimjei

- Eleszté eléallitisa

- Siitdipari célra hasznalt élesztokészitmények és mindségi eldirdsaik
- A siitoéleszto taroldasa, elokészitése

- A siitééleszto technologiai hatdasai-

A siitoéleszto felhasznalas jellemzo mértékei

Az éleszté (Saccharomyces)

A siitéiparban a leggyakrabban a BIOLOGIALI lazitast alkalmazzuk.

Ennek az alapja az élesztogombak erjeszto, lazito tevékenysége.

Az ¢élesztOk az egysejtli gombdk, azon belill is a sarjadzé6 gombék csoportjaba tartozo
mikroorganizmusok.

Jelen vannak a természetben szinte mindenhol. A termdfoldben, a levegdben, a vizben, az
emberi boron, stb. Ezek az élesztdgombak az tigynevezett vadélesztok. Ezek az
élesztégombak erjesztik meg és lazitjak a ,,vadkovaszos” termékeket.

Az ipari felhasznalasra a szelektalt és tenyésztett élesztotorzseket szaporitjak.

A siitéipar szamara a Saccharomyces csalad fajai a legalkalmasabbak. Ezek koziil is a
Saccharomyces cerevisiae (ejts: szaharomicesz cerevizié) torzs kiilonb6zo valtozatait
hasznaljak. Ezt a torzset pék élesztonek, vagy siitoélesztonek is nevezik.
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A legfontosabb tulajdonsaga, hogy cukorbont6 egysejtii gomba, mely oxigén jelenlétének
hianyaban alkoholos erjedéssel foként etil-alkoholt és CO2-0t termel.

Ugyanebbe a torzsbe tartoznak a sor, a bor és a palinka élesztok is, de ezek az élettevékenységiik
soran mas-mas mennyiségben termelik az etil-alkoholt és a CO> gézt, €s markans, meghatarozo
izl ¢és illata aroma anyagokat termelnek.

Elesztégombak jellemzése

Az élesztogombak tojasdad alaku mikroorganizmusok. Sejtjeik kb. 5-10 mikrométeresek.
Egyedileg szabad szemmel nem lathatoak, de nagy tomegben rugalmas masszat alkotnak.

2. Gbra Elesztégombdk elektronmikroszkdépos képe.
Forrds Lesaffre Kft. 1. 6bra Sarjadzo élesztégombdk, hamisan
szinezett kép! Forrds: internet

Eukaridta mikroorganizmusok, jol elkiiloniilé sejtmagjuk, és sejt szervecskéik vannak.
Fakultativ anaerobok, igy oxigén jelenlétében l1égzéssel, oxigén jelenléte nélkiil erjedéssel
nyerik a tdpanyagaikbdl az energiat. Szaporodasukhoz nagyobb energia sziikséges, igy csak
oxigén jelenlétében lehetséges. Oxigén nélkiil a sejtek nem pusztulnak el, hanem egy
alacsonyabb energiat termeld életfolyamatra, az alkoholos erjedésre valtanak.

Szaporodasuk sarjadzassal torténik. Ennek soran a sejtbdl egy 1j ,,sarj” sejt nd ki. Ennek ideje

optimalis koriilmények kozott 1-2 ora. @

A Saccharomyces cerevisiae torzsbe tartozo élesztogombak élettevékenysége soran
keletkezo legfontosabb anyagok:

Eletfolyamat Feltétel a sziikséges tapanyagokon és homérsékleten Kiviil
Alkoholos erjedés e
i ) oxigén hianyaban
CeHn0% 2 C3HsOH +2 CO2+ 205 kJ (92 kJ ATP-ben + 113 kJ ho)
Légzés oxigén jelenlétében
CsH1206 + 6 O2 —» 6 CO2 + 6 H20 + 2876 kJ (1288 kJ ATP-ben + 1588 kJ ho)
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Az alkoholos erjedés soran felszabadul6 energia egy része az ATP formajaban a sejt
mitkddéséhez hasznosul, a h6 energia az élesztét koriilvevd kdzeget melegiti.

Ezekre a folyamatokra épiil az élelmiszeriparban a sor, a bor és a cefre erjedése is. Méas
¢lesztotorzsekkel, de a folyamat nagyon hasonlé a pl. a kefir érésekor is.

A tésztaban és a kovaszban az érés elején a liszt szitalasanak koszonhetden, és a vizben
feloldodva jelen van nagyobb mennyiségii oxigén. Ennek koszonhetden a kovasz €s a tészta
érésének elején az élesztdgombak rovid ideig még 1€legeznek, majd az oxigén csokkenése
miatt a sejtek erjeszteni kezdenek. llyenkor jelenik meg a jellegzetes etil-alkohol illat.

A sejtek élettevékenységéhez a sz6locukor az energiatermeléshez a tapanyag. Az alkoholon és
a COz-on kiviil a sejtekben lejatszodo életfolyamatok soran keletkeznek:

- aminosavak, polipeptidek, fehérjék,
- enzimek,
- zsirsavak,
- szerves savak (pl. borostydnkdsav)
- metil alkohol.

Az élesztos lazitas rovid torténete

Az emberiség mar az 6korban megfigyelte, hogy a magas cukor vagy gabona tartalmu ételek a
tarolas soran megerjedhetnek. Ennek soran megvaltozik az iziik, felpezsegnek, és akar
kellemesebb kozérzetet is biztosithatnak (alkohol). Igy megtanultak elkésziteni a sort, jO
mindségben érlelni a bort, és eldallitani a lazitott, kellemesen aromas kenyereket. Mindegyik
erjedés a természetben jelenlévo élesztdgombakra épiil. Ezek a foldben, a gylimolesokon, a
lisztben, a levegdben jelen vannak. Az évszazadok soran arra jottek ra, hogy hogyan kell ezzel
a lazité hatassal jol banni. Hogyan lehet elszaporitani a gombakat, és Uigy tartositani, hogy
¢letbe maradjanak a kovetkezd siitésig. A mikrobiologia XIX. szdzadi rohamos fejlodésével
mar be is azonositottak, hogy mely kicsi él6lényeknek koszonhetdek ezek a folyamatok, és sok
kisérletezessel rajottek, hogy ezeknek a mikroorganizmusoknak, hogyan lehet a legjobb
feltételeket biztositani. A siitOipari termékek lazitasaért akar tartalmaznak hozzaadott élesztét,
akar a liszt eredeti mikro flérajara, mikrobiomjéra alapul a folyamat, az ELESZTOGOMBAK
felelnek.
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Az élesztogomba atlagos kémiai 0sszetétele és enzimjei

A friss siitéelesztd 72%-75%-ka viz. Ez a mennyiség a tarolasnal kis mértékben csokken. A
tobbi alkotoeleme az alabbiak szerint oszlik szét:

P . |
vitaminok 7%
Szénhid 40%
Zsirok 4%

Proteinek 49%

3. abra Az éleszt6 szarazanyaganak dsszetétele (forras: Lesaffre kft)

Enzimek Jelentoségiik a technolégiaban

A technologia szempontjabol a legfontosabb enzimrendszer.
Feladata, hogy az élesztdsejten beliil a cukrot (szél6cukrot) 15

ZIMAZ enzimrendszer 1épcsében alkoholld, CO2-vé bontsa. Ennek soran energia szabadul
fel. Ebben az enzimrendszerben t6bb enzim €s koenzim miikodik. A
folyamatot a .... abra mutatja részletesen.

Az ¢€leszto tapanyag felvételében van szerepiik. Az éleszt6t koriilvevo
tapkozegben a nagyobb molekulaji, 6sszetett cukrokat, kisebb
molekuldju egyszer(i cukrokka hasitjak. Ezeket mar fel tudjak venni
az ¢élesztosejtek (pl. a maltozt gliikkozza, vagy a szachardzt fruktozza
¢s gliilkozza bontjak.) A kisebb molekulakat tartalmazo oldatok az
Cukorbont6 enzimek nagyobb 0zmdzisos nyomasuk folytan konnyebben bejutnak az
¢lesztosejtbe. A cukroknak az élesztosejtbe valod bejutasat a maltdz-
permeaz enzim segiti.

A sejten beliil az dsszetett cukrokat az invertaz enzim bontja.

Az ¢éleszt6 altal kibocsatott enzimek a tésztaban is kifejtik hatasukat,
¢s ezaltal befolyasoljak az érési és kelési folyamatokat.

Az ¢lesztégombaknak az anyagcseréjiikhoz és a szaporodasukhoz
sziikségiik van fehérjékre, illetve az ezeket alkoto polipeptidekre és
aminosavakra. Ezek alkotjak a sejtfalakat, a citoplazma fontos
Fehérjebont6 enzimek részeit, a DNS nukleinsavait, az enzimeket, stb. A fehérjealkotok
felvételéhez ezek az enzimek elengedhetetlenek. Az ¢lesztd altal
kibocsatott enzimek a tésztaban is kifejtik hatasukat, és ezaltal
befolyasoljak az érési és kelési folyamatokat.

Az élesztgombaknak az anyagcseréjiikhoz és a szaporodasukhoz
sziikségiik van zsirsavakra. Ezeknek a felvétele enzimek nélkiil nem

Zsirbont6 enzimek . , . . s e
lehetséges. Az éleszto altal kibocsatott enzimek a tésztaban is kifejtik

hatasukat, és ezaltal befolyasoljak az érési és kelési folyamatokat.
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Az éleszto ipari eloallitasa

Az élesztoket a XIX. szazadban fedezték fel. Mar ekkor elindultak a prébalkozasok, hogy az
¢lesztdgombakat célirdnyosan az €élelmiszeripar szolgalataba allitsak, hogy az altaluk lejatsz6do
kedvezo6 folyamatokat ne befolyasoljadk mas nem kivanatos, de jelenlévé mikroorganizmusok.
Az ¢lesztdgombakat el0szor izolalni kellett a hordozé anyagokbol és mas mikrobak koziil, majd
ezeket a tiszta tenyészeteket szaporitottak tovabb. Igy jottek ra, hogy mely torzsek jatszanak
szerepet a sor erjesztésében, melyek a bor érésében, melyek a kenyerek kelesztésében. Rajottek,
hogy ezek az élesztdgombak mind a természetben jelen 1évo tigynevezett vadélesztok koziil a
Saccharomyces cerevisiae torzshoz tartoznak, csak mas-mas alfajokhoz. Arra is rajottek, hogy
a tészta lazitdsdra alkalmas élesztétorzsek éghajlatonként, és foldrajzi teriiletenként sem
ugyanazok. A kivalasztott torzseket elkezdték szaporitani. Ennek tobbféle eljarasat is
kidolgoztak. Ma a leghatékonyabban a melaszos taptalajon torténd szaporitast alkalmazzak. A
melasz a cukorgyartds mellékterméke. Még nagy mennyiségli cukrot és sok tapanyagot
tartalmaz. A melaszt takarméanyként, és mas mikroorganizmusok eléallitdsahoz is hasznaljak.

Magyarorszagon az élesztogyartas a XIX. szazad végén indult Budafokon. Ma is ez a gyar
biztositja a hazai és a kozép-eurdpai €leszto ellatas dontd részét.

Az élesztd gyartdsdhoz optimalis tapanyag koncentracio, és nagyfoku tisztasag sziikséges.

Préselt siitoéleszto eloallitasa:

Gyartas szakaszai Megjegyzés

Elesztékultura kivalasztasa. A kultira

rendkiviil tiszta, mas Tarolasuk — 180 fokon torténik
mikroorganizmusoktdl mentes folyékony nitrogénben

¢lesztdgombakbol 4ll.

A szaporitas steril koriilmények
kozott torténik, tapoldaton
fokozatosan emelkedd
mennyiségben, lombiktenyészetbdl

Eldszaporitas laboratoriumi koriilmények
kozott

oltoélesztové.

A melaszt higitjak majd
hokezeléssel sterilizaljak, élesztd
tapsokat, aminosavakat,
zsirsavakat, vitaminokat, foszfort,
magnéziumot adnak hozza, majd
savasra allitjak be a pH-t.

Taptalaj elokészitése

Az oltoélesztdt a tdpoldathoz adjak,
és sterilizalt levegd beftjasaval
biztositjak az oxigén potlast.

A tapoldatot folyamatosan potoljak.

Szaporitas

36



Az elszaporitott élesztd elvalasztasa a
folyékony taptalajtol, az élesztdtejben
1év6é melaszos taptalaj kimosasa.

Sziiréssel, centrifugalassal

Az ¢lesztOmassza formara préselése,
csomagolasa

0,05kg — 0,5 kg — 1,0 kg -5,0 kg-o0s
kiszerelésekben

Hités, tarolas 2C°-8 C° kozott

3¢

Siitéipari célra hasznalt élesztékészitmények és mindségi kovetelményeik
- Friss, préselt siit6éleszto

- Folyékony éleszto

- Szaritott éleszto

- Ozmotolerans (ozmotikus) éleszto

- Inaktiv éleszto

- Kombinalt éleszto — lazito készitmény

- Természetes éleszto készitmények (Lievito Madre)

- Egyéb specifikus élesztok

4. dbra Préselt, szdritott és ozmotolerdns éleszték
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Friss, préselt éleszto

Jellemz6i: rugalmas tapintasu, drapp vagy bézs szinti, kagylds torésii, savanykas iz, jellegzetes
illata. A kagylos torés a frissesség egyik fizikai jellemzdje.

A kagylos torést az okozza, hogy élesztét csomagolasa eldtt egy csigapréssel tomoritik, €s
ennek kovetkeztében alakul ki a tomb belsejében az ives szerkezet. Ha az élesztdgombak
pusztulni kezdenek ¢€s sejtnedveik kifolynak, a sejtek egymashoz tapadnak, és nem valnak el
egymastol konnyen. Ilyenkor a kagylés torés megsziinik, az éleszté krémes allagava és
kellemetlen szaguva valik.

5. ébra Kagylds térés

Az élesztd nem lehet kellemetlen szagu, szaradt, bebarnul, penészes vagy folyos allagu.

Az élesztd drapp szinéért a benne maradt melasz felel. Az élesztd teljesen atmosva szinte fehér
szinll lenne. A drapp szin elvarasa hagyomany. Minél tobb melaszt hagynak az élesztOben,
anndl sotétebb barna szinli. Magyarorszagtol délre joval vilagosabb és gyorsabb felhajto erejii
¢lesztOket hasznalnak. Téliink nyugatabbra, sotétebb szinii, lassabb gaztermeld képességli
¢lesztot (,,lustaélesztd™) hasznalnak.

6. Gbra Romlott éleszté

Az éleszté mindség megOrzési ideje: a gyarto altal meghatarozott ideig, de jellemzden 30-45
nap hiitott koriilmények kozott.

Az ¢élesztd jellemzd mindségi elbirasa a felhajtod erd. Ez az éleszto altal termelt CO2 géz
mennyiségét adja meg adott id6 alatt.

Meérésekor az élesztovel késziilt tésztagolyot 35 C°-os vizbe meritik. A tésztaban képz6dod
szén-dioxid géz lazitja a tésztat, annak slirtisége csokken, €s a viz tetejére emelkedik.
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7. 6bra éleszté felhajté eré vizsgdlat 8. dbraéleszté felhajto erd vizsgadlat

Folyékony éleszté

Az ¢leszt6 kultura megegyezik a préselt élesztéjével, de folyékony halmazallapota segiti a
konnyebb eloszlatasat a tésztaban. Adagolasa kiilon berendezést igényel, amelyben az ¢lesztot
tartalmazo tartaly hiitve tarolhato. A folyékony élesztd mindség megorzése 30 nap.

10. dbra Folyékony éleszté forrds:
Lesaffre kft

11. dbra Folyékony éleszté tdrolo 9. dbra Folyékony éleszté
és adagold forrds: Lesaffre Kft adagoldsa forrds: Lesaffre kft

Szaritott éleszto

A friss élesztd kiméletes alacsony hdmérsékleten torténd szaritasaval (liofilizalassal) késziil.
Az eljarasnak koszonhetden a sejtek kb. 85%-ka életképes marad.

Eltarthatosaga 12-24 honap. Kiilon el6készitési milveletet nem igényel, akar a liszttel is
Osszekeverhetd. Tapasztalat, hogy aktivdlva gyorsabban kezd erjeszteni. Felhasznaldsanak
modja: a friss és a szaritott élesztd aranya: 1,0 kg friss éleszté kb 0,25 — 0,30 kg széritott
¢lesztonek felel meg.

Sciritors gfoyyyy

—

13. dbra Széritott éleszté
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Ozmotolerans (ozmotikus) éleszto

Az élesztégombdk tapanyagfelvételénél meghatarozd szerepe van az oldott anyagok
¢leszté milkodése lelassul, mert a nagy koncentracido miatt a tapanyagfelvétel is lelassul.
Tapasztalat szerint a 20%-os cukortartalom felett mar lassabb az éleszt6 tevékenység.

Ezeknek a magas cukortartalmu tésztdknak a kelesztésére alkalmas az ozmotolarans élesztd.
Az ilyen €lesztOsejt képes arra, hogy a magas cukortartalmu kdzegben is felvegye a tapanyagot,
¢s alkoholos erjesztést végezzen. Ez a sejt belsd magas szdrazanyag tartalmanak és magas
glicerin tartalménak és a normal ¢lesztotdl eltérd sejtfalanak kdszonhetd.

Fontos tudni, hogy az ozmotolerans élesztd alacsony cukortartalmu tésztakban csak
minimalisan képes erjeszteni. Az élesztd a magas szarazanyag tartalma miatt morzsalékos, nem
préselhetd tombbe.

Adagolasa 2-5 % kozott. Tarolasa megegyezik a friss élesztéével.

Inaktiv éleszto

Az élesztdgombakat kiméletesen -elpusztitjdk ugy, hogy a sejtben 1évé enzimek ne
kérosodjanak. Az inaktiv éleszté lazitast nem végez. Szerepe az enzimtartalménak van,
amelyek a tésztaban 1évo fehérjék nyijthatosagara vannak kedvezo hatassal, illetve az 0sszetett
szénhidratok bomlasat gyorsitjak fel.

Természetes éleszto

Lisztbdl és vizbdl, rendszeres rakovaszoldssal (frissitéssel), szabalyozott hémérsékleteken,
kiilonbozo ideig érlelt készitmény, melyet massza allapotban, de széritottan is felhasznalnak.

Magyarorszagon megfeleldje a morzsoltka, a par, a zaporka, a csog.

A liszt sajat élesztdtartalmat vagy hozzaadott természetes Uton nyert élesztdgombakat
szaporitanak. Ilyenek lehetnek a komloérol, sz6l6rdl, vagy mazsolarol, ledztatott
¢lesztdgombakkal inditott fermentumok.

Ezeknél a kovaszoknal az erjesztést mind a vadélesztOkhoz tartozd Saccharomyces torzs
valamely alfajaba tartoz6 élesztok végzik.

A vadélesztok elsdsorban a lisztben és kis mértékben a levegdben taldlhatoak. Talajlako
mikroorganizmusok, melyek a lisztbe a gabonaszem hajara tapadt porral keriilnek. ebbdl
adédoéan minél magasabb a liszt korpatartalma (hamutartalma), annal tobb a jelenlévo
vadélesztd is. Ezek a mikroorganizmusok sok fajhoz tartozhatnak, attol fliggéen milyen az adott
term6fold mikrobiomja. A leggyakrabban a Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Candida
tropicanis (Torula) torzsekbe tartoznak. Létezésiiket mar az 1600-as években felfedezték. Az
1800-as években Pasteur jott ra arra, hogy erjesztd tevékenységiiket oxigéntdl elzartan fejtik
ki. Buchner bizonyitotta, hogy nem maga az élesztésejt, hanem a benne talalhaté enzimek
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végzik az erjesztd folyamatokat. A vadélesztés technologidk (vadkovasz, spontan erjedési
kovasz) soran az élesztdgombak szaporitasa és tevékenységiik irdnyitdsa nagy technologiai
fegyelmet kovetel. Az ilyen tipust technologidknal konnyen bekdvetkezhetnek karos erjedési
folyamatok is.

A vadélesztokbdl izolalt torzsekbdl készitették azokat a szintenyészeteket, melyeket szaporitva
kezd6dott meg az ¢élesztogyartas. A vadélesztOk tobbsége azonos csoportba tartozik, mint az
iparilag szaporitott élesztdk, de megtalalhatoak benniik példaul a kefir erjedéséért felelds
torzsek is pl. a Torula nemzettség.

Egyéb specifikus élesztok

Ide olyan élesztd kulturak tartoznak, melyek valamely mas élelmiszeripari célra allitottak eld.
Ezeket fajélesztoknek nevezik. Siitipari felhaszndldsuk nem jellemzd, de specialis
termékekhez, ahol az eltérd markans iz és zamatanyagok kiilonleges hatast biztositanak a
termékeknek.

- Sorélesztok,
- Borélesztok,
- Pélinka élesztok (bogyds és csonthéjas gyiimolesokhoz valo fajélesztdk).

Az erjesztési tevékenységiik a tésztdban, illetve kovaszban lassu, de a rajuk jellemz6é nagy
mennyiségli iz anyagokat termelnek. Pl. a sorélesztés kovéasznak erds sor illata, és a
borélesztdsnek intenziv boroshord¢ illata van. Ezek egy sords vagy boros kenyér esetén
kiilonleges hatést biztositanak.

Az éleszto tarolasa és elokészitése

A préselt, a folyékony és az ozmotolerans éleszt6t hiitve kell tarolni. Kb. 2C° - 8C° kozotti
homeérséklet az idealis.

A szaritott ¢lesztOket nem sziikséges hiiteni, de bontott csomagolas esetén a kdrnyezet
paratartalmara figyelni kell. Ezért érdemes parazard csomagolésba tartani.

Az préselt élesztd elokészitési miiveletei:
- mérés (méréssel biztositjuk a helyes mennyiség felhasznalasat),
- szuszpendalas (opcid).

Szuszpendalasnal az ¢élesztdgombak a folyadékban egyenletesen eloszlanak. Ez segiti a
tésztaban valo egyenletes eloszlast. Tapasztalat, hogy a gyors dagasztogépeknél az élesztd az
erds dagasztas hatasara szuszpendalés nélkiil is eloszlik.

Egyes szakirodalmak az élesztd oldasat emlitik. Ez hibas megfogalmazas, mivel az oldasnal az
oldott anyag szerkezete megvaltozik. Az élesztOsejteket nem oldjuk fel, hiszen akkor
elpusztulnanak. A szuszpendalas a helyes kifejezés.
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A folyékony élesztd esetében mérni sziikséges az ¢lesztot.

Széritott élesztéknél mérés utan lehet szuszpendalni, és aktivalni, bar a gyartok ezt nem irjak
eld.

Az éleszt6 aktivalasanal a tésztaképzd folyadek egy részében az élesztdt kevés cukorral vagy
liszttel elszuszpendaljak, majd allni hagyjak. Ennek sordn az élesztd erjesztd tevékenysége
megindul, a fermentum jellegzetesen felhabzik. Gyakran hallani a ,felfutatni az élesztot”
kifejezést. Ennek soran altalaban cukros tejbe morzsoltak az élesztdt, és megvartak, hogy a
»feljojjon” a tej tetejére. Ez is az aktivalas egy formdja, amely a hazi siitésekre jellemz6. Az
¢lesztOben termelddd szén-dioxid hatdsara az €élesztdmorzsak fellazulnak, és a folyadék tetejére
usznak. Ezzel ellendrizték régen az élesztd kelesztoképességét.

12. ébra Elesztéaktivdlds 13. ¢bra Eleszté "felfuttatdsa"

A siit6élesztoé technolégiai hatasai
Az élesztOs tésztak és termékek nem csak a térfogatukban kiillonboznek a tobbi tésztatol.
Az élesztd tevékenysége sokkal Osszetettebb az alkoholos erjesztésnél.
Hatésai:

- térfogatndvelés (biologiai lazitas),

- alkoholos erjedés

- sikérszerkezet nyujthatosaganak segitése,

- alaktartas fokozasa,

- Osszetett szénhidratok bontasa,

- iz és aromaanyag termelés,

- bélzetszerkezet lazitasa,

- szerep a héj porkanyagainak kialakulasaban,

- a termék biologiai értékének novekedése,

- szerves savak képzddése.
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14. Gbra Eleszté lazito hatdsa 5% 2% és 0% cukor adagoldssal

Az alkoholos erjedés soran keletkezd anyagcsere termékek jelentdsége:

Anyagcsere termék

Jelent6ségiik a siitdipari technologidban

Etil-alkohol

Az alkoholnak kett6s hatasa van a fehérjékre. Egyrészt vizet von el,
igy a sikért szivosabbd, alaktartobba teszi, de egyben segiti a
fehérjék duzzadasat is.

Szén-dioxid

A CO; az élesztobol oldott formaban 1ép ki, €s a tészta
viztartalmaban is jol oldodik szénsav formajaban. Ez savas kémhatas
miatt alaktartobba teszi a sikért. Amikor a viz mar nem képes tobb
szénsavat megkotni, a CO, gaz formajaban felszabadul, a tészta
szerkezetben rekedve megkezdi a lazitast.

A szénsavas kozeg befolyasolja a tészta sikértulajdonsagait, és a
lejatszodo enzimes folyamatokra is hatassal van (savas proteazok).

Enzimek

Az ¢éleszt6 altal kibocsatott enzimek bontjak az dsszetett
szénhidratokat, és a fehérjéket.

Aminosavak, polipeptidek,
fehérjek

A bontott fehérjék befolyasoljak a tészta tulajdonsagait,
nyujthatosagat, a bélzet szerkezetét, €s siitésnél a porkanyagok
kialakulasat.

Szerves savak

A szerves savak a fehérjék alaktartasat, és a termék izét
befolyasoljak, valamint hatasuk van a héj pirulasaban.

Iz és aromaanyagok

A siitéélesztd nem termel markans aroma anyagokat, de a sejten beliil
képzodo anyagesere termékek az élesztosejtekbol felszabadulva
jelentésen befolyasoljak a termékek jellegzetes izét.
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Az éleszto szerepe a technologiaban

Hatas Folyamat

Térfogat novekedés Alkoholos erjedés CO2 termelés

Alkoholtermelés
Prote4dz enzim termelés, sikérbontés, nytjthatosag segitése

Tésztaszerkezet

CO2 elnyelddése a vizben = szénsav termelés
Zsirsavak (diacetilek) hatasa a sikérszerkezetre

Iz és aromaanyagok

Alkohol, CO2 reakcioja szerves anyagokkal, szerves savak
termelddése, polipeptidek €s zsirsavak termelddése
Siitéskor elpusztulo élesztésejtekbol felszabaduld anyagok

Pirulas diszacharid bontas, fehérjebontasbol képz6do
polipeptidek reakcioja és bomlasa ho hatasara

Az élesztd tevékenysegét az alabbi tényezOk befolyasoljak:

- az adagolt ¢élesztdé mennyisége,
- tészta sotartalma,

- tészta cukortartalma,

- tészta zsiradéktartalma,

- tészta (kovasz) slirlisége,

- tészta (kovasz) hdmérséklete,

- a kovéasz érettsége,

- a tészta savtartalma.

2

Az éleszto tevékenységét gyorsitja

Az ¢éleszto tevékenységét lassitja

Cukor tartalom max. 15%-ig

Cukortartalom 15% felett

Lagyabb tészta vagy kovasz

Sotartalom emelkedése

Melegebb tészta vagy kovasz

Keményebb tészta

Csekély sotartalom 0,1-0,3 %

Hideg tészta vagy kovasz

Enzim gazdag liszt
(erjeszthetd szénhidratok)

Enzimszegény liszt

Gyengén savas kozeg

Erdsen savas kozeg

Magas zsiradéktartalom
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Az éleszt6 tevékenységét a konyhaso nagyon kis mennyiségben fokozza (0,1%-0,4%), de 0,5%-
tol az emelkedd so koncentracid az életfolyamatait lassitja, és 3% -t6l radikélisan gatolja.

Felhajto erd és a sotartalom osszefliggése

12
10 X0

8 Lo

6

<.

4

2 <

0 <& > >

0 1 2 3 4 5 6 7

A siitoéleszto felhasznalasanak jellemzoé mennyiségei

Az élesztd felhasznaldsanak mértékét nagyon sok koriilmény befolydsolhatja:
- tésztakészitési eljaras (kovaszos, kovasz nélkiili)

- a pékség homérséklete,

- tészta homérséklete,

- alkalmazott tésztavezetés, (késleltetés, megszakitas)

- lizemi technologia eldirdsai (szokdsok), alkalmazott paraméterek,

- az lizem miiszaki adottsagai,

- felhasznalt élesztd frissessége.

Ezekre az értékekre nincs szigoru szabalyozas. Mindig a helyi adottsagok és a tapasztalt
koriilmények alapjan kell megvalasztani.

A hozzaadott élesztovel késziilt tésztaknal: Lo i il

Kenyérfélék 0,1% -5 %
Péksiitemények 3% - 5%
Finom pékaruk 1% - 7%

Eleszté tapértéke:

Atlagos tapérték adatok /100g élesztére vonatkoztatva

Energia 467 kJ /112 kcal
Zsir 199¢g

amelybdl telitett zsirsavak 0449

Szénhidrat 3,79

amelybdl cukrok 309

Fehérje 15,09

Rost 98¢

So 0,039
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A sO

Bevezetés

Az emberiség mar a kezdetektdl nagy kincsként kezeli a sot. {zesiti ételeinket, kiemeli az izeket,
befolyasolja az ételek gasztrondmiai értékét. A szervezetiinkben is fontos szerepet tolt be, a
soban talalhat6 natriumnak fontos szerepe van az idegmiikddésben, a sejtek mitkddésében, és a
vizhéaztartasunk egyensulyaban. A sotlan élelmiszereket iires iztinek, élvezhetetlennek érezziik.
A torténelem soran sokszor dultak habortik a sébanyak illetve a s6-utvonalak birtoklasaért.

Etkezésiinkben a sés iz biztositasira a konyhasét, vagyis a NaCl-ot hasznaljuk.

S0 eredete
A 50 élettani hatasai
Sofajtak
A 5o taroldsa és elokészitése

A 50 technologiai hatdsai

A so adagolas mértéke

A so helyettesitése

So eredete

A konyhaso szarmazhat a sdbanyakbol, ezt nevezzilk banyaszott sonak, vagy koésonak, és
szarmazhat a tengerviz leparlasabol, ezt nevezik tengeri sonak.

A sot fel is dolgozhatjak, drolhetik, finomithatjak és disithatjak is. A finomitott s6 eldallitasanal
a kosot feloldjak, az oldatot tisztitjak, majd vakuumbeparlassal kristalyositjak.

Vannak specidlis helyekrdl szarmazo sofélék, melyek dsszetétele eltér a konyhas6étol.

A konyhasé nem tisztan NaCl molekulakbol all. Vannak benne egyéb mas asvanyi anyagok (pl.
kalium, magnézium, stb.) szerves anyagok, homok stb. Ezért el6fordul, hogy a sonak idegen
ize is van és szine nem fehér.
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A s0 élettani hatasai

A konyhas6 donté mértékben natrium ionok és klorid ionok alkotta ionracsbol épiil fel. Viz
hatdsara az ionracs szétesik. A szervezetbe jutva a natrium ionok felszivodnak és a
vérkeringésbe kerlilnek, igy jutnak el a sejtjeinkhez.

A s0

- szerepet jatszik az idegsejtek kozotti 6sszekottetésben és az informaciok feldolgozasaban,
- szerepe van az izmok munkajaban,

- sziikkséges az emésztéshez, a tdpanyagok felszivodasahoz,

- befolyasolja a szervezet vizhdztartasat,

- befolyasolja a gyomorsav Cl szintjét,

- kimutattak, hogy a sé szerepet jatszik a szerotonin €és a melatonin szint fenntartasaban,
melyek szabalyozzak az alvasunkat és a kdzérzetiinket,

- mindezek mellett kimutathatoan emeli a vérnyomast, €s kivalasztdsa megterheli a vesét,
ezért a talzott s6 fogyasztast keriilni kell.

Séfajtak
A siitéiparban az alabbi so6fajtak fordulnak elo: -
- finomitott vagy parolt so, @

- jodozott s6,
- k6so6 (asztali s0)
- 57016 s6 vagy dekor s

- kiilonleges, magasabb kategorias termékeknél a Himalaja so, fekete so, fiistolt so,

Altaléban a siitéiparban a konyhasénak a finomitott, tisztitott formajat hasznaljuk. A kés6
hasznalata is el6fordul, de azt a magas szennyezettsége és nagy kristalyai miatt el6zdleg
oldani és tisztitani kell.

A k6s0 szine sotétebb, sziirkés, kristalyai nagyobb szemcséjliek, vizben nehezen oldodnak.
Bényasszak, majd apritjak.

A finomitott s6 hoéfehér, apro szemcséjli, vizben jol oldddik. Vagy tengervizbdl leparlassal
nyerik, €s utana apritjak finom szemcsékre, vagy feloldjak és visszakristalyositva tisztitjak meg.
A finomitott s6 egyik dusitott formaja a jodozott s6, melyhez a finomitasnal jodot kevernek.
Ennek élettani hatdsa van. Szerepet jatszik az anyagcserében és megeldzhetéek bizonyos
betegségek.
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A sz010 s0, vagy dekor s6 hofehér, nagy szemcséjli, vizben nehezen oldodik. A levegdbdl is
nehezebben veszi fel a parat.

15. dbra A leggyakrabban haszndlt sofajtdk

A kiilonleges sok koziil a Himal4ja s6 arrdl kapta a nevét, hogy a Himalaja hegységben is ilyen
Osszetételll so talalhato. A Himaldja s6 nem a Himaldjabol szarmazik. Szine narancssargas, van
durva és finomra apritott forméja is. {ze jellegzetes. A fekete s6 szine fekete, ize kénes. A fiistolt
so eldallitasanal a sot valodi flistolésnek vetik ala. Szine vildgosbarna, ize illata markdnsan
fiistos.

16. dbra Himaldja és fekete s6

A koser sot a koser élelmiszerekre vonatkozd szabalyok szerint allitjak eld. A sot feloldjak és
tObbsz0ri tisztitas utan visszakristalyositjak.

A s0 tarolasa és elokészitése
Tarolasa

A s6 nedvességszivo anyag. Ezt higroszkdpikussagnak nevezziik. A nedvesség megkotod
képessége miatt a leveg0 paratartalmat magaba szivja, €s tombokke all 6ssze. Emellett a levego
szaradasa sem tesz jot az egy légtérben tarolt nyersanyagoknak.

A sé6t olyan raktarban kell tarolni, ahol a levegé paratartalma alacsony, és olyan
nyersanyagokkal egyiitt, melyeknek nem art a szaraz levegé (pl. cukor, tejpor, kakadpor,
stb.). A sonak minéség megorzési ideje nincs, korlatlanideig tarolhato.
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Elokészitése

Miiveletei: - mérés
- oldas (opcio) @

A s0 legfontosabb el6készité miivelete a mérés.

A méréssel biztositjuk a so eldirt mennyiségét a tésztdban és a késztermékekben. A siitdipari
termékek mindségén jogszabdlyi eldirasai a soéra nézve nagyon szigoruak. A késztermék
szdrazanyag tartalmara nézve egy minimum ¢és egy maximum értéket szabnak meg. Ha a
maximum értéket a termék sotartalma meghaladja, akkor a termék nem hozhat6 forgalomba,
illetve ha a forgalomba vagy a fogyasztohoz keriilt, és a hatdsdg kimutatja a megengedettnél
magasabb értéket, akkor nagyon jelentds mindségvédelmi birsag kiszabasara keriilhet sor.
Ennek célja a fogyaszto egészségének védelme.

A s6 szilard szemcsés anyag, mely vizben oldddik. Ha a szemcséi durvak és szennyezettek
felhasznalas eldtt oldani é€s tisztitani kell. Az ilyen sot felhasznald iizemekben erre a célra so6
old6 berendezéseket hasznalhatnak.

Osszetételét (mds oldott anyagok jelenléte), és stirliségét.

Tapasztalati tény, hogy hidegvizzel maximum 25%(m/m) —os s6oldat készithetd. Ezt a szakmai
nyelvben so6lének is nevezik.

So6l¢é felhasznalasa esetén figyelembe kell venni, hogy a slirlibb mint a viz (fajstlya: p (r6) =
1,1888 kg/dm®). Ez azt jelenti, hogy 1 dm? (liter) s6lé 1,1888 kg tomegii.

A 25% konnyebb szdmoldsa érdekében a solével dolgozd ilizemekben a sO6 tomegét
megszorozzak 4-el, igy kapjak meg a s6l¢ tomegét (nem térfogatat!).

A sonak a siitdiparban tobb szerepe is van. Befolyasolja a technoldgiai folyamatokat, izesit a
terméket, diszité anyagként is szolgal.

A s6 technologiai hatasai

A s06 hatasai:
- izesiti a termékeket,
- izfokozo hatasa miatt, harmonikusabba teszi a tobbi izt,
- vizelvono hatasa miatt, szivosabba, alaktartobba teszi a sikérvazat,
- vizelvono hatasa miatt lassitja a mikroorganizmusok és az enzimek tevékenységét,

- vizelvono hatasa miatt siitésnél a fehérjékbol hamarabb képzédnek
melanoidiok, ezért fokozza a pirulast.
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17. Gbra Termékek piruldsa a sé adagolds fiiggvényében

A s6 adagolas mértéke

Termékcsoport

Jellemz6 so6 adagolas lisztre szamitva
(az ME eldirasait figyelembe véve)

Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom
pékaruk

Kenyerek 1,2%-2,00%
Vizes tésztabol késziilt péksiitemények max. 1,80%
Tejes tésztabol késziilt péksiitemények max. 1,50%
Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények max. 1,20%
max. 1,3%

Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk

s0s tésztaknal max. 3,5%

édes tésztaknal jellemzéen 0,8%-1%

Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk

Sos tésztaknal max. 3,5%

édes tésztaknal jellemzéen 0,8-1,5%
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Nélkiilozhet6 segédanyagok

Bevezetés: A tésztdk és a termékek bizonyos tulajdonsagai javithatoak. Ezek lehetnek a
sikértulajdonsagok, a tésztaba adagolhat6 viz mennyisége, a késztermék héjanak tulajdonsagai
vagy bélzetének Oregedése. Ezeknek a tulajdonsagoknak a befolydsolasara alkalmasak a

nélkiilozhetd segédanyagok.

A nélkiilozhet6 segédanyagok

Vazlat
Neélkiilozheto segédanyagok csoportjai:

- élelmiszer-adalékok

- kombinalt siitoipari adalékanyagok

- kovaszkészitmények

- vizadagolast novelo anyagok feltirt keményitdjii anyagok
- maldtakészitmények

- térfogatnovelo szerek (kémiai lazito anyagok)
- komplettilo anyagok
- sikerlisztek

- élelmiszer —enzimek

Siitéiparban hasznalt élelmiszer-adalékok

- lisztjavito szer (ascorbin sav, C-vitamin)

- emulgedlo6 hatast anyagok (emulgeétorok)
- tartOsitoszerek

- szinezékek

- térfogatnoveld szerek

- aromak

- védoégazok

Fogalmuk: barmely olyan anyag, amelyet — tekintet nélkiil arra, hogy van-e tapértéke vagy sem
— ¢lelmiszerként 6nmagaban altalaban nem fogyasztanak, és nem hasznalnak élelmiszerek

jellemzd  Osszetevdjeként, tovabba — amelynek az élelmiszer gyartadsa, feldolgozasa,
elkészitése, kezelése, csomagolasa, szallitadsa vagy tarolasa sordn az élelmiszerhez technolédgiai
célbol torténd szandékos hozzdaddsa azt eredményezi vagy é€sszerlien elvarhatéoan azt
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eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazékai kozvetleniil vagy, kdzvetve az élelmiszer
Osszetevdjéveé valnak.

Adagolasukat jogszabaly rogziti. Adagolasuk meghatarozasanal az alabbi elveket vesznek
figyelembe:

- felsO hatarérték,
- ,amennyi sziikséges” elv (jo gyartasi gyakorlat),
- egészségligyi hatarérték.

Az élelmiszer — adalékok felhasznalasanak szintjét az eléallitonak tudnia kell igazolni.

Az adalékanyagok akkor is jelen lehetnek az élelmiszerekben, ha egy adott termék gyartas soran
a gyartd nem haszndl fel ilyen anyagot. Ennek oka, hogy a felhasznalt nyersanyagok is
tartalmazhatnak adalékanyagokat. Pl. gylimélcskonzerv gyartasakor felhasznalhatnak
tartositoszert, amely igy a toltelékhez felhasznalt gyiimdlccsel a siitdipari termékbe 1is
belekertilhet.

Elelmiszer adalékok jelolése:

Valamennyi ¢élelmiszer-adalékanyag tekintetében rendeletben megéllapitott megnevezés
¢és/vagy E-szam feltiintetése kotelezd.

Az tgynevezett ,,E” szam egy egységes ¢élelmiszer — adalékanyagokra 1étrehozott
nyilvantartés szerinti jelolés. Ha egy élelmiszer 0sszetevo adalékanyagnak mindsiil, akkor azt
egységesen az E szdmmal €s az utana feltiintetett sorszammal kell jeldlni.

Az élelmiszerekben, valamint az élelmiszer-adalékanyagokban és élelmiszerenzimekben
taldalhato élelmiszer-adalékanyagok funkciondlis csoportjai (Forrds: Eur-lex.)

1., édesitoszerek”: olyan anyagok, amelyek édes izt kélcsonoznek az élelmiszernek vagy az
asztali édesitészereknek;

2.,,szinezékek”: olyan anyagok, amelyek felerdsitik vagy helyreadllitjak az élelmiszerek szinét;
ide tartoznak az élelmiszerek természetes dsszetevoi vagy mas természetes forrasok,
amelyeket 6nmagukban élelmiszerként nem fogyasztanak, és élelmiszerek jellegzetes
osszetevoikeént dltalaban nem haszndlnak. Az élelmiszerekbdl és mds természetes eredetii
eheto alapanyagokbdl fizikai és/vagy kémiai kivondssal nyert készitmények e rendelet
értelmeben akkor tekinthetok szinezékeknek, ha a szinezéanyagot a tapanyagoktol és az
aromatikus osszetevoktol szelektiv modon elkiilonitették;

3., tartositoszerek”: olyan anyagok, amelyek a mikroorganizmusok okozta romlas
megakadalyozasaval meghosszabbitjak az élelmiszerek eltarthatosagat, és/vagy védelmet
biztositanak a kérokozo mikroorganizmusokkal szemben;

4., antioxidansok”: olyan anyagok, amelyek az oxidacio okozta romlds — mint a zsirok
avasoddsa és a szinvaltozasok — megakaddlyozasaval meghosszabbitjak az élelmiszerek
eltarthatosdagat;

5.,,hordozok”: olyan, sajat technologiai hatas nélkiili anyagok, amelyeket az élelmiszer-
adalékanyagok, aromaanyagok, élelmiszerenzimek, tapanyagok és/vagy élelmiszerhez
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taplalkozasi vagy élettani célbol hozzaadott egyéb anyagok oldasara, higitasara,
diszpergalasara vagy masféle fizikai modositasara hasznalnak, hogy megkonnyitsék azok
kezelését, alkalmazasat vagy felhasznalasat anélkiil, hogy funkciojat megvaltoztatndk;

6.,, étkezési savak”: olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer savassagat és/vagy savanyu

izt adnak neki;

1., savanyusdgot szabalyozo anyagok”: olyan anyagok, amelyek megvaltoztatjak vagy

szabalyozzak az élelmiszer savassagat vagy lugossagat,

8.,,csomosodast és lesiilést gatlo anyagok™: olyan anyagok, amelyek csokkentik az élelmiszer

onallo részeinek egymashoz tapaddasat;

9., habzasgatlok”: olyan anyagok, amelyek megakadalyozzak vagy csékkentik a habzast;

10.,, tomegnavelo szerek”: olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer tomegét, anélkiil,
hogy lényegesen novelnék hasznosulo energiatartalmat;

11.,, emulgealoszerek”: olyan anyagok, amelyek lehetové teszik két vagy tobb nem keveredo
fazisbol — mint az olaj és a viz — homogén keverék képzését vagy kialakitdsat az
élelmiszerben;

12.,, emulgealo sok”: olyan anyagok, amelyek a sajtban 1évo fehérjéket diszpergalt formajuva
alakitjak, és egyuttal a zsirt és mds komponenseket kozel homogén eloszlasba hozzak;

13.,, szilarditoanyagok”: olyan anyagok, amelyek a gyiimélcsok vagy zéldségek szoveteit
keménnyé vagy ropogossa teszik vagy igy tartjak, illetve zselésitoanyagokkal szilard gélt
képeznek;

14.,, izfokozok”: olyan anyagok, amelyek fokozzdk az élelmiszerek meglevo izét és/vagy illatat;

15.,, habosito szerek”: olyan anyagok, amelyek lehetové teszik egy gazfazis homogén
diszperziojat egy folyékony vagy szilard élelmiszerben,

16., zselésitoanyagok”: olyan anyagok, amelyek gélképzéssel alakitjak ki az élelmiszer
szerkezetet;

17.,, fényezéanyagok” (beleértve a kenéanyagokat is): olyan anyagok, amelyek ha az
élelmiszer kiilso feliiletén alkalmazzak oket, csillogo megjelenést adnak vagy
védbébevonatot biztositanak;

18.,, nedvesitoszerek”: olyan anyagok, amelyek megvédik az élelmiszert a kiszaradastol,
ellensulyozva egy alacsony relativ nedvességtartalmu légtér hatdsat, vagy eldsegitik egy
por vizes kozegben valo oldodasat;

19.,, modositott keményitok”: olyan anyagok, amelyeket étkezési keményito egy vagy tobb
kémiai kezelésével nyertek, fizikai vagy enzimes uton savas vagy lugos kezeléssel
folyositottak vagy szintelenitettek;

20.,, csomagologazok”: azok a levegitol elterd gazok, amelyeket az élelmiszer betoltése elott,
alatt vagy utan helyeznek az élelmiszer csomagoloeszkézébe,

21.,, hajtogazok”: azok a levegotol eltérd gazok, amelyek az élelmiszert kiszoritjak a
csomagoloeszkozbol;

22.,, térfogatnovelo szerek”: olyan anyagok vagy anyagkeverékek, amelyek gazt szabaditanak
fel, ezzel novelve a tésztak térfogatat;

23.,, kelatképzo anyagok”: olyan anyagok, amelyek femionokkal kémiai komplexeket
képeznek;

24., stabilizatorok”: olyan anyagok, amelyek lehetove teszik az élelmiszer fizikai-kémiai
dllapotanak megorzését, stabilizatorok azok az anyagok is, amelyek lehetové teszik két

53



vagy tobb nem elegyedo anyag homogén diszperziojanak fenntartasat az élelmiszerben,
azok az anyagok, amelyek stabilizaljak, megorzik vagy erdsitik az élelmiszer meglévo
szinet, tovabba azok az anyagok, amelyek fokozzak az élelmiszer kétoképességét, ideértve
az élelmiszerrészeknek az eléallitott élelmiszerben valo megkotését lehetdvé tevé proteinek
kozotti keresztkotések kialakulasat is

25. , stiritoanyagok”: olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer viszkozitasat,

Egyes Europai Uni6 tagallamokban bizonyos élelmiszerek esetében tiltd rendeleteket hoztak a
felhasznalhat6 adalékok tekintetében.

Magyarorszagon a siitipari termékek esetében a Kézmiives vagy kézmives termékek ¢és a
Megkiilonboztetett mindségi jeloléssel ellatott termékek esetében van tiltas.

Egyes ¢lelmiszer — adalékok felhasznalasakor, a vevo tajékoztatasakor nem csak az adott
adalékanyag megnevezését kell feltiintetni, hanem egy figyelmeztetd (,,elrettentd’’) mondatot
is.

Ilyen példaul az egyes szinezékek esetében az ,,a gyermekek tevékenységeére és figyelmére
karos hatdst gyakorolhat” mondat.

Az ¢lelmiszer-adalékanyagoknak meg kell felelniiik a jovahagyott specifikacioknak,
amelyeknek tartalmazniuk kell az élelmiszer- adalékanyag megfeleld azonositdsdhoz
szlikséges informaciokat, beleértve az eredetet és az elfogadhato tisztasagi kovetelmények
leirasat.

Az adalékok esetében tobb anyagra is igaz, hogy tobb féle hatasuk is lehet. Az ¢lelmiszer —
adalékok koziil egyes anyagoknak tobb eltérd funkcioja is lehet a felhasznalasuk szerint.

Példaul:
H ika ik
. ad p’a‘q dban Ve,,SS,Zl,l Ha a tésztakészitéskor hasznaljuk
Ascorminsav meg, és immunerdsitésre, o, ) , e,
N E 300 ., ... | asikértulajdonsagok javitasara
(C-vitamin) vagy megfazasra szedjiik , L,
f adalékanyagnak szamit.
nem adalékanyag
: : S Elelmiszerekbe szinezékké
Riboflavin E 101 | B2 vitamin © I,mszere be szinezékkent
adalékanyag
o . Fényezbanyag (pl. drazsék
Méh E 901 | Kozmetikumok anyaga
chviasz yag feliiletén) adaléknak szdmit
Nitrogén E 941 | A levegé alkotoja Csomagologazként adalékanyag

Ez nem jelenti, hogy az adalékok mind természetes anyagok lennének. Sok élelmiszer —
adalékanyagot vegyipari uton allitanak eld. A természetes anyagok kiillonb6z6 kémiai
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modosulataként. Az élelmiszer — adalékanyagokat az élelmiszerekkel egyiitt elfogyasztjuk, €s
az emésztés soran atalakulhatnak, majd a szervezetben felszivodnak. Mivel ezek kiilonbdz6
kémiai moédon eldallitott vegyiiletek, igy az emésztésben lehetnek eddig ismeretlen
valtozasaik.

Az élelmiszer adalékok élettani hatasa nem tisztazott.

Az élelmiszer — adalékok hasznalata a gyarté dontése és felelossége.

Lisztjavito szer: aszkorbinsav, C-vitamin, acidium ascorbicum

Az aszkorbinsav egy antioxidans tulajdonsdgu Szerves sav. Fehér vagy vilagossarga
kristdalyok formdjaban jelenik meg. Az aszkorbinsav L-enantiomere mas néven C-vitamin. A
név eredete: a- fosztoképzd és scorbuticus (=skorbut) mivel a molekula hianya az emberi
szervezetben skorbuthoz vezethet. Az aszkorbinsav cukorszarmazék. Kémiai szerkezetének
meghatarozasaért 1937-ben Norman Haworth kémikus és élettani hatasanak kutatdsaért
Szent-Gyorgyi Albert Nobel Dijat kaptak.

A legrégebben haszndlt siitdipari lisztjavitd anyag. Egyes orszagokban mar a II. vilaghaboru
utan hasznaltak.

Hatasa: bomlasakor kozvetve oxigén keletkezik, amely a sikérfehérjék kdzott erds kotéseket
hoz létre. Ezaltal a tészta sikérszerkezet er6sebbé, alaktartobba valik.

Hasonl6 hatdsa van a liszt szitdlasakor illetve a tészta atgylrasakor a levegdbdl bejutd
levegének is, de az aszkorbinsav esetében kozvetleniil a tésztakészitésekor a sikérhalo
kialakulasakor hat. Bomlékonysaga miatt mar a tésztaban is bomlik, de teljesen siitésnél bomlik
el.

Adagolasa: egészségiigyi hatarértéke nincsen, a jo technologiai gyakorlat alapjan legfeljebb
0,004%.

Ezen mennyiség feletti adagoldsnak nincs értelme, mivel a lisztben taldlhato sikérfehérjék kb.
maximum ilyen mennyiségti C-vitaminnal tudnak reakcioba 1épni.

Kombinalt adalékanyagok

Magyarorszagon a siitdiparban az élelmiszer adalékanyagok felhasznalasanak leggyakrabban
alkalmazott modja, a kombinalt vagy komplex hatdsu adalékanyagok (keverékek) adagolasa.

Ezek olyan keverékek amelyeknek az dsszetevoi hatassal vannak:
- a sikérfehérjékre,
- az ¢lesztd gaztermelésére,
- az tésztaban lejatszodo enzimes folyamatokra,

- a siitéskor lejatszodo folyamatokra.
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Leggyakrabban az alabbi 0sszetevOkbol keverik 6ssze ezeket:

- aszkorbinsav,

- emulgeatorok,

- élelmiszer — enzimek

- ¢lesztotapsok,

- ¢lesztok altal konnyen bonthatd cukrok,
- malatakészitmények,

- sikérfehérjék, lisztek.

A kombinalt adaléekanyagok Magyarorszagon - nyugat europai hatasa — az 1980-as években
jelentek meg. Egyes komponenseit pl. a malatakivonatokat mar az 1930-as évektdl is
hasznaltdk a termékek tulajdonsdgainak javitasara.

Az elterjedeésiik az 1990-es évektol valt robbanasszeriivé. A rendszervaltas hatdsdara megjelent
beszallitok egymdassal versenyezve terjesztették el a pékségekbe az egyre erosebb hatdsu
kombinalt adalékokat. A forgalmazok szinte versemyeztek, hogy ki tud egyre nagyobb és
nagyobb térfogatot eléré kombindlt adalékanyagot a piacra bevezetni. Ezeknek a hatasara
jelentek meg, és terjedtek el az orszagban a nagy térfogatu, ugynevezett ,, felfujt” termékek. Bar
a megnevezés a technoldgiai hatdst tekintve téves, de a tomeghez képest irrealisan nagy
térfogatu termékek beépiiltek a koztudatba, és a kereskedelemben alapvetd elvarassa valtak. A
kombinalt adalékanyagok masik hatdsa, hogy a tészta tulajdonsagait stabilizaljak, igy kisebb
technologiai fegyelem esetén is, biztosabba valt a termelés. Ezzel csokkenhetett a magas szinten
képzett munkaerd irdnti igény is.

A kombinalt adalékok hasznélata nehéz 6roksége a magyarorszagi siitdiparnak.

A kombinalt adalékanyagok adagolasa: a gyartonak a csomagolason kell feltiintetni, hogy
milyen termékekhez és milyen mértékben ajanlja a felhasznalasat.

Technologiai hatasuk:
- novelik a tészta gépi megmunkalhatosagat,
- novelik a kelesztési tlirést,
- novelik a termékek térfogatat,
- pirulékonyabba teszik a siitésnél a héjat,
- a nagy térfogat hatasara a bélzet nagyon laza.

A kombinalt adalékok hatdséra a sikér mennyisége novekszik, a sikérszalak erdsebben és tobb
helyen kapcsolodnak Ossze. Az enzimek szabalyozottan bontjak a keményitét cukrokka, az
élesztd a tapanyagok hatasara a gdztermelés felgyorsul. Az erdsebb sikérvaz tobb gazt tud
megtartani, igy alakul ki az er6sen nagy térfogat, €s a nagyon laza tészta majd bélzet szerkezet.
Egyes kombinalt adalékanyagokban térfogatnoveld szerek is talalhatdak.

A kombinalt adalékanyagok Osszetevdinek nagy része az ¢lelmiszerekkel bejutnak az emberi
szervezetbe és az emésztés soran felszivodnak.
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Emulgeatorok

Az E 400 csoportban talalhatoak. Elelmiszeriparban széles korben elterjedt kémiai anyagok. Az
emulgealas folyamata soran két egymasban nem oldodo folyadék elegyedését segitik. Pl. a vizes
¢€s a zsiros €lelmiszer-0sszetevok szétvalasat akadalyozzak meg veliik pl. a jégkrémeknél. Az
¢lelmiszerekben is megtalalhatoak természetes alakban. Példdul a tojassargajaban, az olajos
magvakban, ndvényi olajokban és zsirokban.

A sititéiparban akkor terjedt el az alkalmazasuk, amikor felfedezték a sikérfehérjékre gyakorolt
hatasukat. A sikérfehérjéknek vannak vizkedveld (hidrofil) és zsirkedveld (lipofil) részeik.
Ezek egymaéssal nem kapcsolodnak 0ssze. Az emulgeatorok ezek kozott hoznak 1étre kotéseket.
A hatdsuk erdsitésére kiilonbozé kémiai modosulataikat hoztdk létre. A kombinalt
adalékanyagok részei.

A lecitint régebben sz6jabol vontak ki, de a szoja allergén hatas miatt olajos magvakbol
kivont lecitineket hasznalnak.

Siitdipari adalékokban leggyakrabban hasznalt emulgeatorok:
E 322 Lecitin

E471 zsirsavak mono- és digliceridjei (gliceryl-monosztearat, gliceryl-disztearat)
E472a zsirsavak mono- és digliceridjeinek ecetsav-észterei

E472Db zsirsavak mono- és digliceridjeinek tejsav-észterei

E472c zsirsavak mono- és digliceridjeinek citromsav-észterei]

E472d zsirsavak mono- és digliceridjeinek borkdsav-¢észterei

E472e zsirsavak mono- és digliceridjeinek mono- és diacetil-borkdsav észterei
E472f zsirsavak mono- és digliceridjeinek kevert ecet- és borkdsav-észterei

Az emulgeatorok a technologia soran nem bomlanak el, igy a késztermékekkel a
szervezetiinkbe jutnak.

Tartosito szerek
A siitdipari terméke egy kisebb csoportjat alkotjak a kémiai tartositassal késziilt termékek.

A kémiai tart6sitd szerek hatdsdra a romlast okozd mikroorganizmusok anyagcseréje €s
szaporodasa id0szakosan leallithat6 vagy jelentdsen lassithato.

Mivel a mikroorganizmusok tevékenysége a technologia soran is jelentds (élesztégombak,
savtermeld baktériumok), a kémiai tartositoszerek ezeknek a mitkodésére is hatast gyakorolnak.

A tartositoszerek a kiilonboz0 tipusu sejtek (prokariota, eukariota) miikodését gatoljak.

Az emberi szervezet mikodésére a sejtmiikodést gatlo anyagoknak is hatasuk van. A test
sejtjeire illetve az emésztérendszerben taldlhatd, az anyagcserében nélkiilozhetetlen
mikroorganizmusokra is gatlo hatasuk lehet. Hasznalatukat célszerli minél jobban csokkenteni,
vagy természetes illetve veszélytelen modszerekkel helyettesiteni.
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A kémiai tartdsito szerek
Stitdiparban az alabbi romlast okozé folyamatokat kell gatolni:

- nyuldésodas,

- penészedés

- savanyodas (pl. toltelékek)
- rothadas (pl. toltelékek).

Siitdiparban alkalmazott tartositoszerek:

- penészedésgatlok
- nyulosodas gatlok,
- romlasgatlok
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Penészedésgatlok, erjedésgatlok:
A szorbinsav és soi:

E200 szorbinsav
E202 kalium-szorbat
E203 kalcium-szorbat

Altalaban inkabb a szorbinsav séit hasznaljak, jobb vizoldékony tulajdonsaguk miatt. A
tartositoszerek szamara optimalis a 6,5 és ez alatti pH érték, és a 0,025%—0,10%-0s
toménység. A szorbinsav soit alkalmazva az ¢lelmiszernek megvaltozhat a pH értéke, igy ez
utolagos modositast igényel.

Tartos siitdipari termékek esetében a penészedés gatlasara illetve a gyorsan erjed6
készitmények pl. krémtoltelékek romlasanak megakadalyozasara hasznalhato.

Mivel az egysejtii gombak gatlasara szolgal, igy az élesztdt is gatolja. Ezt a technoldgia soran
figyelembe kell venni.

Nyulésodas gatlok:

E 280 propionsav (propansav)
E281 natrium-propionat

E282 kalcium-propionat
E283 kalium-propionat

A propionsav meggatolja egyes penészgombak és baktériumok szaporodasat. Emberi
fogyasztasra szant élelmiszerekben inkabb natrium- vagy kalciumsojat alkalmazzak.
Jellegzetes szaga miatt nem alkalmazhat6 nagy toéménységben, ezért nincs maximum beviteli
korlatja. El6fordulhat egyes sajtokban, pékarukban, pizzakban és egyes hustermékekben.

Romlasgatlok
A benzoesav és soi

benzoesav: E210
natrium-benzoat: E211
kalium-benzoat: E212
kalcium-benzoat: E213

A benzoesav €s soi az esetlegesen az €lelmiszerbe keriilt penészgombak, ¢lesztdégombak, és
egyes baktériumok szaporodasat akadalyozzak meg. A benzoesav az élelmiszerekben
altalaban 0,05-0,1%-os toménységben talalhatdo meg. Maximum felhasznalhaté mennyiségét
nemzetkozi szabalyozasok hatdrozzak meg.
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Feltart keményit6ji anyagok (vizadagolast novelé anyagok)

- Burgonyakészitmények

- Kukoricakészitmények

- Gabona ¢és algabona készitmények
- Forrazott lisztek, forrazott darak

- Kenyér bélzet

- Keményitok

Edesitoszerek

Edesitészerek fogalma

Edesitszereknek nevezziik azokat az anyagokat, amelyek fogyasztaskor az édes iz érzetét

keltik.

Edesitoszerek csoportjai

Csoport neve

Fontosabb képviseldi

Természetes édesitOszerek

répacukor, nadcukor (szachar6z)
invertcukor

szOl6cukor (glikoz, dextrdz)
gliik6z-fruktdzszorp
gytimolcscukor (frukt6z)

méz

Természetes, kaloériamentes
édesitdszerek

Stevia (Sztivia)

taumatin

Mesterséges, kaldriat ado
édesitoszerek (kiilonb6zé mértékben,
a felszivodas helyétol fiiggben)

aszpartam

cukoralkoholok: szorbit, mannit, xilit, eritrit,
izomalt, maltit, laktit

Mesterséges, kaloriamentes
édesitOszerek

szacharin
ciklamat
aceszulfam K

szukraloz
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Természetes édesitoszerek

A cukraszatban felhasznalt fontosabb természetes édesitdszerek: 1sd. tablazat

Az egyes édesitdszerek édesitdé ereje kiilonb6zo. A kovetkezd tablazatban a kiilonbdzo
természetes édesitdszerek édesitd erejét kdvethetjiik végig.

20 o Edesité hatasa
Edesitészerek , . ,
(a szachardzhoz viszonyitva)

répacukor (szachar6z) 100
gytiimolcscukor (frukt6z) 130
invertcukor 120
gliikkoz-frukt6zszorp 50-60
méz 110-120

Répacukor, nadcukor (szacharoz)

Magyarorszagon a legelterjedtebb édesitészer a cukorrépabdl eldallitott kristalycukor, amely
gyakorlatilag 99,8 %-ban szachar6zt tartalmaz. A hétk6znapi értelemben ezt a vegytiletet hivjuk
cukornak.

A cukor eloallitasa torténhet:

— cukorrépabol,
— cukornadbol (melegebb éghajlath, tropusi vidékeken).

A cukorgvartas lényege:

— acukorrépat felszeletelik, majd vizzel kioldjék a cukrot,

— acukorndd szachar6z tartalmat préseléssel nyerik ki.
A kapott cukoroldatot tobbféle tisztitdsi miivelet utan besiiritik, majd kikristalyositjak. A
cukorgyartas sordn visszamaradd melléktermék a melasz.

Kémiai szempontbol a finomitott nad-, illetve répacukor megegyezik, csak az alapanyagban
kiilonboznek egymastol.

Barnacukor

A fehércukron kiviil eléallitanak barnacukrot is, amely a jellegzetes barna szinét a melasztol

kapja.
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Barnacukor fogalma

A barnacukor fogalmat a Magyar Elelmiszerkonyv 2-241 szamu iranyelve a kovetkez6képpen
fogalmazza meg:

»A barnacukor cukorszorpokbdl kristalyositassal vagy fehércukorhoz répa- vagy
nadcukorszorp hozzdadasaval, szaritassal vagy anélkiil (lagy barnacukor) készitett termék.”

A barnacukor jellegzetes szine tehat kétféle forrasbol szarmazhat:

— adott esetben azért barna szinii, mert a tisztitasi folyamat soran megallnak egy olyan ponton,
ahol a termék még nem fehér szind.
— gyakoribb, hogy a szokasos modon elkészitett fehér kristalycukorhoz melaszt adnak

A barna- és a fehércukor osszehasonlitasa

A barnacukor valamivel tobb magnéziumot, foszfort, kaliumot, kalciumot, vasat tartalmaz, mint
a fehércukor, de a kiilonbség mértéke nem jelentds. 1-1 siitemény elfogyasztasaval a
barnacukrokban talalhatd asvanyianyag-tartalom nem jelent szamottevé asvanyianyag-bevitelt
az emberi Szervezet szamara. Egészségiigyi szempontbol tehat mindegy, hogy barna vagy
fehércukrot fogyasztunk.

Eltérés az élvezeti értékben lehet, a barnacukroknal tapasztalhato karamellas iz miatt. Ez
a jellegzetes iz a barnacukorral késziilt siitemények izében is érzékelheto.
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Nvers nadcukor

Finomitatlan élelmiszer, amelyet ugy készitenek, hogy az eredeti melasztartalom — az értékes
tapanyagokkal, asvanyi anyagokkal, nyomelemekkel egyiitt — ne vesszen el.

A meg0rzott melasztartalom a nddcukornak kiilonleges aromat és jellegzetes szint biztosit.

A nadcukornak a fehércukorhoz képest természetesebb, kicsit lagyabb, enyhén karamellas ize
van.

Az egyre nagyobb melasztartalmu, sotétebb szinli nadcukornak egyre intenzivebb az aromaja,
amely mar a vele késziilt siitemények izében is megjelenik.

Diszit6 vagy szoré cukor

A termékek feliileti szorasara hasznaljak.

Jellemz6je, hogy a nagy hofehér szemcsék
latvanyosak, ¢és kevésbé szivjak magukba a levegd
nedvességtartalmat, a feliileten a friss tojasrétegen
sem oldodnak fel, és nem karamellizalodnak a
siitésnél olyan nagy mértékben.

A cukor jellemzoi

Szintelen, nagy tomegben fehér szinti, kristalyos anyag.
Vizben jol oldodik, tultelitett oldatabol kristalyok formdjaban kivalo anyag.

Kémiai szerkezetét tekintve a cukor (szachardz) egy diszacharid, vagyis két egyszerii
cukormolekula — a gliik6z és fruktoz — 6sszekapcsolodasaval jon 1étre.

A pékségekben hasznalt kereskedelmi cukorfajtak

— kristalycukor (cukor vagy fehércukor): nagyobb méretli szemcsékbdl all, fehér vagy
enyhén sargas szinfi.

— finomitott kristalycukor (extra fehércukor): apré szemcsenagysagu, fehérebb szinfi.

— barnacukor

— porcukor: kristalycukorbol 6rléssel allitjak el6. Er6sen nedvszivo (higroszkopos)
tulajdonsagu, nedves helyen tarolva rogokké all 6ssze. Finompékaruk feliileti szorasara
hasznaljak

— diszito vagy szoré cukor
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A cukor technoldgiai szerepe

Adagolas mértéke: Kenyereknél: nem jellemzd Péksiiteményeknél:

Vizes tésztabol készilt termékek: 0,0% (0,5%) | Tojassal dusitott termékek: 10% (5,0 - 20%)

Tejes tésztabol késziilt termékek: 1,5% Omlos tésztabol késziilt termékek:

- édes tészta: 10,0 % - sos tészta: 0,0 - 5,0%

Dusitott tésztabol késziilt termékek: 4,0% Leveles tésztabol késziilt termékek: 8,0%

Technologiai hatasa:
- izesiti a terméket
- gyorsitja a tésztaérést €s a kelést (a cukor az élesztd taplaléka)
15% felett viszont mar gatolja az élesztd tevékenységét (abra)
- csokkenti a vizfelvevo képességet, a tészta alaktartasa javul,
- noveli a tapértéket
- gyorsitja a piruldst
Atvétele: mennyiségi és minéségi atvétel
Minéségi kovetelmények: viztartalom: max 0,5% szennyezettség: max: 0,05%

Téarolas: szaraz helyen, korlatlan ideig. Elokészitése: mérés, oldas

Karamellizacio

A cukor h6 hatasara megolvad, majd 150 °C koriili hdmérsékleten karamellizalodik, amelynek
eredményeképpen a sargatol a sotétbarnaig terjedd szinli bomlastermékek képzddnek.

A cukornak ezt a tulajdonsagat hasznositjuk az olvasztott cukorkészitmények (pl. doboscukor,
cukorfesték) készitése sordn. A siild tészta szinének kialakitasaban is szerepe van a cukor
karamellizalodasanak.

A cukor szerepe az élesztos tésztak lazitasaban

Az élesztés tésztaknal, a tésztiba adagolt cukrot (szachardzt) a szacharaz enzim lebontja
gliikkozra és fruktozra. A gliikkdzbol - az alkoholos erjedés soran - CO2 gaz képzddik, amely
lazitja a tésztat. Az élesztok a fruktozt is képesek erjeszteni.
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Gliikoz-fruktozszorp

Ha a gliikozszorp - szarazanyagra szamitva - 5%0-nal tobb fruktozt tartalmaz, ,,gliikéz-
fruktozszorp” vagy ,fruktoz-gliikozszorp”, elnevezést kap attol fliggden, hogy a gliikoz
vagy a fruktéz arnya a nagyobb. (Forras: Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/111szamua
eldirasa az emberi fogyasztasra szant egyes cukortermékekrdl)

Gliikoz-fruktozszorp eloallitasa

A glikéz-fruktozszorp altalaban keményitobol (pl. kukorica-, buzakeményitd) késziil. A
keményitd tobb szdz gliikdzmolekula dsszekapcsolodasaval épiil fel, ezért az elsd 1épés a
glilk6zmolekuldk kozotti kotések enzimekkel torténd felbontasa. Ezt kvetden egy masik enzim
segitségével a gliikoz egy részét fruktdzza alakitjak at.

Izocukor, izoszorp

A tobb mint 10 % fruktézt tartalmazo glikoz-fruktdzszorpot izocukornak (izoszorpnek) is
nevezziik. Az izocukor egy striin foly6 (viszkézus), édes izi, szintelen szirup.

Gliikoz-fruktozszorp felhasznalasa

A glikoz-fruktozszorpot magas kaloriaértéke és konnyll felhasznalhatdésdga miatt
eldszeretettel hasznaljak a kristalycukor helyettesitésére.

Fruktoz (gyiimolcscukor)

A fruktéz szabad allapotban nagy mennyiségben talalhaté a gylimdlcsokben, mézben, kotott
formaban a szacharoz egyik épitdkove.

A fruktéz a legédesebb cukorféleség, ¢desebb a répacukorndl is, igy ugyanolyan édes iz
eléréséhez 30-40 %-kal kevesebb kell beldle.

Annak ellenére, hogy a legédesebb cukorféleség, a glikémias indexe (vércukoremeld
képessége, a szénhidrattartalmukkal egyezé mennyiségili sz6lécukorhoz képest, szazalékban
kifejezve), a legalacsonyabb a természetes cukrok koziil. Ennek az az oka, hogy - a gliikozzal
ellentétben - a szervezetnek nincs sziiksége a fruktdzra, mint energiaforrasra, ezért csak nagyon
lassan keriil a vékonybélbdl a vérbe. Minden sejtiink elényben részesiti a gliikozt, mint
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energiaforrast, éppen ezért sokkal gyorsabban keriil a vérbe, mint a fruktdéz, mely csak
kertildutakon 4t hasznalhato fel energiaforrasként. Lebontdsahoz nincsen sziikség inzulinra,
emiatt sokaig ajanlottak cukorbetegeknek a fruktozfogyasztast.

Az egészséges szervezet minden tovabbi nélkiil feldolgozza a normal mennyiségli - tehat
gyltimolcsokben €s zoldségekben talalhato - fruktdzt. Az ipari koriilmények kozott eldallitott
frukt6z nagy mennyiségben torténd fogyasztasa azonban hosszutavi kovetkezményekkel jar.
Mig a tobbi cukrot a testiink barmelyik sejtje le tudja bontani, addig a fruktdz lebontasa a m4j
feladata, igy a nagy mennyiségii fruktéz oriasi terhet ré a méregtelenité szerviinkre. A
fruktéz lebontasa a mdjban htgysavtermeléssel jar, az pedig magas vérnyomashoz,
koszvényhez és vesekdképzddéshez vezethet.

Az ipari koriilmények kozott eloallitott frukt6z nagy mennyiségben torténé fogyasztasa
tehat szamos megbetegedés okozoja lehet!

Méz

A méz fogalma

A méz fogalmat a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szami eléirasa a kovetkezéképpen
hatarozza meg:

,»A méz az Apis mellifera méhek 4ltal a névényi nektarbol vagy €16 ndvényi részek nedvébdl,
illetve ndvényi nedveket szivo rovarok altal az ¢él6 novényi részek kivalasztott anyagabol
gylijtott természetes €des anyag, amelyet a méhek begylijtenek, sajat anyagaik hozzdadéasaval
atalakitanak, raktaroznak, dehidralnak, és 1épekben érlelnek.”

A méz eloallitasa

A haziméh (Apis mellifera) elsésorban a viragok nektarjabol allitja eld a mézet. A gyiijtéméh
felszivja a cukortartalmu oldatot, ami a szajaban a garatmirigy valadékéaval 6sszekeveredik. Ez
nemcsak felhigitja a nektart, hanem - a benne taldlhat6 enzimek és savak hatdsara -kiilonb6z6
kémiai atalakulasokat is eldidéz. A cukoroldatban taldlhatdo szachar6z invertalodik, vagyis
gliikézra és fruktozra bomlik.

A mézgyomraba keriilt hig, magas viztartalmu mézet a kaptarba szallitja, ahol a hatszogleti,
viaszbol késziilt 1épsejtekben raktarozza. A kaptarban dolgozd méhek a szarnyukkal keltett
légarammal parologtatjak el a felesleges vizet, s teszik siirlibbé, tartdsabba a mézet. Ha a méz
eléri a megfeleld stiriséget, akkor a 1épsejteket vékony viaszréteggel befedik.

A mézet a 1épbdl tobbféle eljarassal pl. csurgatassal, pergetéssel, sajtolassal lehet kinyerni.
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A mézek f6 tipusai (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamu eldirasa szerint)

Eredetiik szerint:

— viragméz (nektarméz): a novények nektarjabol szarmazo méz.
— édesharmatméz (mézharmatméz): foképpen a novényi nedvet szivo rovarok altal az ¢€lo
ndvényi részek kivalasztott anyagabol vagy nedvébdl nyert méz.

Eléallitasi és/vagy megjelenési moédjuk szerint:

— Lépesméz: a méhek altal Gjonnan épitett, még a sziizlépek sejtjeiben vagy kizarolag
méhviaszalapu milépre épitett, szlizlépben tarolt és lefedett sejteket tartalmazd egész
Iépben vagy 1éprészekben értékesitett méz.

— Darabolt 1épesméz: egy vagy tobb 1épdarabot tartalmazé méz.

— Csorgatott méz: olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes 1épekbdl, azok felnyitdsa utan
kicsurgatassal nyernek.

— Pergetett méz: olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes 1épekbdl centrifugaldssal nyernek.

— Sajtolt méz: fiasitastol mentes lépek sajtolasaval, 45 °C-ot meg nem haladé mérsékelt hd
alkalmazasaval vagy anélkiil nyert méz.

— Filtralt méz: amelybdl az idegen szerves és szervetlen anyagokat olyan sziirési modszerrel
tavolitjak el, amely a méz viragportartalmanak jelent6s csokkenését eredményezi.

A méz osszetételi kovetelményei (ME 1-3-2001/110 szami elirasa szerint)

— A méz elsédlegesen kiilonféle cukrokbdl, tilnyomorészt fruktdzbol és gliikozbol all.

— Szine a csaknem szintelentdl a sotétbarnaig terjed.

— Allaga folyékony, siirtin folyo vagy részben, illetve egészen kristalyos is lehet.

—  {ze és aromaja eltérd, a névényi eredettdl fiiggden.

— A viragméz fruktoz- és gliikkdztartalma legalabb 60 g/100 g, szacharoztartalma legfeljebb 5
9/100 g.

— Nedvességtartalma legfeljebb 20 %.

Magas cukor- és alacsony viztartalma miatt a méz megfeleld koriilmények kozott sokaig
eltarthato, és a mikroorganizmusok sem tudnak benne szaporodni.

A méz ikrasodasa, Kikristalyosodasa

A méz ikrasodasa egy természetes folyamat, amelynek soran a mézben taldlhaté cukorfélékbdl
(gliikoz, frukt6z), az arra hajlamos cukrok (gliikoz) kristalyokat kezdenek el épiteni.

A méz kikristalyosodasanak ideje elsdsorban a benne talalhato gliikkoz ¢€s a fruktdz aranyatol
fligg. Amelyik mézben valamivel tobb a fruktéz, az lassabban ikradsodik. Az ikras mézet
felhasznalas el6tt max. 50 °C-on vizfiirddben tartjuk.

67


https://hu.wikipedia.org/wiki/Mikroorganizmusok

ZSIRADEKOK
A zsiradékok a zsirsavaknak glicerinnel alkotott észterei.

Glicerin: 3 értékl alkohol.

L
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Zsirsavak: (karbonsavak), olyan savak melyekben talalhato karboxil csoport.
Lehetnek telitettek vagy telitettlenek.
Legismertebb zsirsavak: olajsav, palmitinsav, sztearinsav, vajsav, erukasav, linolsav.

A telitett zsirsavakat tartalmazoé zsirok szobahdmérsékleten szilardak, a telitetlen zsirsavakat
tartalmazoak folyékonyak.
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Csoportositas:

Eredet alapjan:

Novényi eredetiick: ndvényi olajok és zsirok (étolaj, olivaolaj, kokuszolaj*, palmaolaj)
Feldolgozott ndvényi zsiradékok a margarinok

Allati eredetti zsiradékok: sertészsir, libazsir, tejszin, vaj.

Margarin eldallitasa:
Régebben hidrogénezéssel, de ezt a magas transzzsirsav keletkezés miatt betiltottak.
Jelenleg: - enzimes atészterezéssel

- frakcionalassal
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7. KEVERES, EMULZIOKESZITES 9. CSOMAGOLAS 10. TAROLAS
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Zsiradékok technolégiai hatasai:

- tapértéknovelés, energiatartalom novelés
- zsirban 0ldodod vitaminok

- szinanyagok

- valasztéanyag

- Zsiradékban siilt tésztdknal h6kozl6 anyag (egy része a termék részévé valik)

Kis mennyiségben Nagy mennyiségben
nyujthatobba teszi a tésztat rugalmatlanna teszi a tésztat
javitja az alaktartast omlos tésztaszerkezetet eredményez
kis mértékben csokkenti a vizfelvételt leveles termékeknél fizikai lazitast végez
lassitja a késztermék oregedését lassitja a termék oregedését
egyenletesebbé teszi a bélzetet nagy mértékben csokkenti a vizfelvételt
javitja a tészta gépi feldolgozhatosagat izesiti a terméket
izesiti a terméket befolyasolja a technologiai paramétereket
lagyabb tapintastiva teszi a bélzetet

Zsiradékadagolas modjai

- dagasztaskor egyilitt a tobbi nyersanyaggal

- tésztakészités elott lisztel elmorzsolva (gyurt omlos)

- cukorral + tojassal keverve (kevert omlos)

- cukorral, tojassal, soval, tejjel habosra keverve + tobbi nyersanyag (kevert kuglof)
- Alaptésztaba hajtogatva (leveles)

- olvasztva dagasztas kdzben (foszlds bélzetli termékek)

- hidegen dagasztas kozben adagolva (pl. parizsi brids)

- csomoOkban vagy reszelve az alaptésztaba ,,hajtogatva” (rongyos kifli, pacsni)
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Adagolas mennyiségei:

Termékcsoportok Jellemz6 adagolasi mennyiségek %
Kenyerek 0-5
Vizes tésztabol késziilt péksiitemények 0_2
Tejes tésztabol késziilt péksiitemények 2_4
Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények 4-8
Tojassal dusitott tésztabél késziilt finom 820
pékaruk
Omlés tésztabol késziilt finom pékaruk 30 - 66
Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk 30— 100
Tejipari termékek
A pékségekben hasznalt tejipari termékek:

Hdokezelt fogyasztoi tejek

Tartositott termékek sliritett tej, tejpor

Tejkészitmények Savanyitott joghurt, kefir

Dusitott zsirtartalmt | tejfol, tejszin

Tejtermékek turo, vaj, sajt

Hokezelt fogyasztoi tejek

A tej andstény allatok tejmirigyeinek idoszakosan termelt valadéka. A tej fogalman a tehéntejet
értjiik.
A hokezelt fogyasztoi tejféleségek eloallitasanak miiveletei:

— anyers tej tisztitasa;

— a zsirtartalom bedllitasa (0,1%, 1,5%, 2,8%, 3,6 % kozotti értékre), homogénezés;

— a hokezelés (pasztérozés, ultrapasztorozés);

— csomagolas.

A tej felhasznalasa a pékségben:
— tésztak készitéséhez, krémek fozéséhez, toltelékek.
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A nvers tej kémiai 6sszetétele:

viz: 86-88 %

tejfehérjék: ~3,5 % (kazein, savofehérjék). A tejben legnagyobb mennyiségben a kazein
talalhatd. A kazein vizben nem oldodo Osszetett fehérje, amely tejsav hatasara (kb. 4,5 pH
értéken) kicsapddik, a tej megalvad. A savofehérjék (laktalbumin, laktglobulin) vizben
oldddnak, sav hatasara nem csapodnak ki, hanem oldott allapotban a savoban maradnak.
tejzsir: ~3,8 %. A tejben kiilonboz6é atmérdjii gdmbdceskék alakjaban taldlhatd, emulziot
képez. A felf6l6z6do képesség a tejnek az a tulajdonsaga, hogy allas kdzben a zsir egy része
a tej feliiletén Osszegylilik, és tejszinréteget alkot.

tejcukor (laktoz): ~4,6 %. Allas soran a tejbe keriilé tejsavbaktériumok tejsavva alakitjak,
a tej megsavanyodik.

asvanyi anyagok: a tej, mint Ca- és P-forras jelent6s.

vitaminok: a zsirban 0ld6dé vitaminok koziil az A-, D-, E- és K-vitamin, a vizben oldodok
koziil a B-vitamincsoport néhany tagja, valamint C-vitamin talalhato a tejben. Jelentds a tej
karotin-tartalma is.

egyéb anyagok: enzimek, hormonok, festékanyagok, baktericid anyagok.

A tej érzékszervi jellemzoi:

szine csontfehér vagy sargasfehér. Fehér szinét a kazein, sargds arnyalatat a karotin okozza.
a nyers tej jellegzetes tejszagi, idegen szagokt6l mentes.

ize enyhén édeskés, telt, idegen izt6] mentes. Edes ize a tejcukortol, telt ize a tejzsirtol
szdrmazik.

allomanya higan folyd, egynem{, tiledékt6] mentes.

A tej leggyvakoribb romlasos jelenségei:

savanyu iz és szag: a tejsavbaktériumok tevékenységének eredménye.
biizos, rothadasos szag: a fehérjebontas kovetkezménye.
nyulosodas: nyalkatermeld baktériumok okozzak. A tej siirlin folyo, nyulos, szalhuzo lesz.

A kovetkezo tablazat a fogyasztoi tejféleségek csoportositasat foglalja 6ssze.

A csoportositas

szempontja Tejféleségek Jellemzok
zsirmentes tej 0,1%
sovany tej (folozott tej) | legfeljebb 0,5 % (m/m) zsirtartalom
Zsirtartalom zsirszegény tej 1,5 %-1,8 (m/m) zsirtartalom
félzsiros tej 2,8 % (m/m) zsirtartalom
teljes tej legalabb 3,5 % (m/m) zsirtartalom
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A hokezelés kiméletes formdja a pasztorozés,
amely 100 °C alatti homérsékleten torténik,
igy a tej mindsége, élvezeti értéke nem csokken.
pasztérozott tej Célja a tejben 1évo baktériumok (foleg az
esetleges korokozok) szdmanak csokkentése, az
eltarthatosag novelése érdekében.

Hutést igényel, fogyaszthatdsagi ideje 3-5 nap.

Nagyon magas hémérsékleten torténd
hékezeléssel késziil.

ESL-hdkezelés: olyan 100 °C feletti hdkezelés,
amelynek soran a tejet legfeljebb 134 °C
Hékezelés hémérsékleten, legalabb 0,1 masodpercig
modja hokezelik.

ESL tej

(Extend Shelf Life)

Hiitést igényel, eltarthatosaga 21-28 nap.

Ultramagas hdmérsékleten torténd hokezeléssel
késziil.

UHT-kezelés: olyan folytonos hdaramu
UHT tej kezelés, amely soran a tejet legalabb 135 °C
hémérsekleten, legalabb 1 méasodpercig hevitik.

(Ultra Hight Temperature Treated

Technology) . ,
Aszeptikusan (csiramentesen), ,,Tetra Pak”

dobozokba csomagoljak, nem igényel hiitést,
szobahomeérsékleten tobb honapon at
tarolhato.

Keramidbdl késziilt, mikroszkopikus
szlir6feliiletli anyagon nagy nyomassal atpréselt

pasztérozott tej.
Mikrosziirt tej

A mikrosziirdn a mikroorganizmusok nagy
része nem jut at. A tejet nem éri hokarosodas.

A tej tarolasa:

— a gyarto altal javasolt tarolasi koriilményeket be kell tartani, a hiitést igényld tejet 0-5 °C-
on, hiitdszekrényben kell tarolni.

— figyelni kell a - csomagolason feltiintetett - fogyaszthatosagi hataridejiiket.

— a felbontds utan a tejet mindenképpen hiitében kell tarolni, €s 2-3 napon beliil fel kell
hasznalni.

— afelhasznalas el6tt a tejet érzékszervileg meg kell vizsgalni.
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Tartositott tejipari termékek

1./ Siiritett tej:

— tejbdl, teljesen vagy részben f6l6zott tejbdl, vagy ezek keverékebdl allitjak eld, részleges
vizelvonassal.

— késziilhet cukrozatlan, illetve cukrozott valtozatban is.

— tobb tipusa van, ezek a tipusok egymastol zsir-, cukor- és szarazanyag-tartalmukban térnek
el.

A stiritett tejet a felhasznaldsa sordn — a besuirités mértékétdl fiiggden — vizzel higitjuk.

2./ Tejpor:

— tejbdl, teljesen vagy részben f616zott tejbdl, tejszinbdl, vagy ezek keverékébdl allitjak eld,
a viztartalom elvonasaval (porlasztva széritassal).

— avégtermékben a viztartalom legfeljebb 5 %.

— A tejporokat az ME a tejjel egyenértékiinek tekinti.

Alap és Technoldgiai
adalékamyagok
Miawveletek iellemzok
@ Zuirtartalom, ha a termeék
- sowvany bejpor. leglelebi 0,1%
| Beallitoflt zsifaralmo tej - zsiros bejpor, zelmnentes Bz zair sperink
Ha & tejpor
- kiméletesen hikerelt 72:-Td "C-on 15 =
| hikaralds | ha @ tegpoe
l - erdsen hiikezelt legaldbb 80 “C-on 30 perc
- zsmiros tejpor: legalibb 90-85 "C.on 10-30 =
| vakuuwmbeoarlas | Sza-tartalom. ha 8 termk

= aovany tejpor: 45-50%
teljes tajpor: 48-529%

homoadnazés Kaétiohozati: SO520 bar; a szabad zsir kisebb
-

begyen, mint S gM00 g zeir

| Porlasztas | Tarcsa kerileti sebessége 115-150 mis
Parlasztva Balépd szarité levegd 150-210 "G a por
srAritas L wvirtart, leglefjebb 5% [(remaza. -ban)
Porlasziva Belépd szarild evegd 200-240 “C: a por
SZANtas wiztan. 7-10%
- Vibrofluidizerben; a szaritdleveg S hémdrssdklate
utcszaritas 100-120 “C; & per viztar, legleljeblb 5%
< [(EamMSTa -ban)
Ciklon, rsdkos porszird alkalmazasaval
| porlevalasztas I Savdny tejpor 25-30 "C-ra, teles tejport 20-25
+ Cera
| hiités |
.
| Szitdlas. oszrtalvozas | Virpara permeabilitas legleljebb
- 0.1 gim FdHgmem (25 kg egységiomeg)
| csomaqolas ]
| Zsiros teipor. sovany eipor ] Hémdrsdklet leglaljobb 25 “C: relativ
l paratamalom leglefebb 75%
I rakiarozas |

5. abra A porlasziva széritott zsiros 45 sovany tejpor gyartasanak folyamata egy és
ketfokozata szaritassal
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Kiilonb6z06 zsirtartalmu tejporokat kiilonboztetiink meg:

— Nagy zsirtartalmu tejpor (szaritott nagy zsirtartalmu tej): zsirtartalma legalabb 42%
(m/m).

— Zsiros- vagy teljes tejpor (szaritott zsiros-, illetve teljes tej): zsirtartalma legalabb 26%
(m/m), de kevesebb, mint 42% (m/m).

— Félzsiros tejpor (szaritott félzsiros tej): zsirtartalma tobb mint 1,5% (m/m), de kevesebb,
mint 26% (m/m).

— Sovany tejpor (szaritott sovany tej): zsirtartalma legfeljebb 1,5 % (m/m). Alacsonyabb
zsirtartalma miatt hosszabb ideig eltarthato.

A tejpor meleg helyen torténd tarolas, valamint napfény hatasara avasodhat.

Higroszkopos tulajdonsagt, a levegd nedvességtartalmat megkati, a nedvesség hatasara pedig
csomosodik.

Helyes tarolasa hiivos, napfénytél védett helyen, 1égzaro csomagolasban torténik.
1:10 aranyban
A tej zsiradéktartalmat érdemes figyelembe venni.

Sovany tejpornal a zsiradékot poétolni kell.

Adagolasok
Tej Tejpor (S(,)Vé'ny tejporra
szamitva)
Kenyerek Nem jellemz6 (0-10%) 0-1%
Vizes termékek 0% 0%
Tejes termékek 30% 3%
Dusitott termékek 30% 3%
Tojéssal dusitott termékek 0-50% 0-5%
Omlos termékek 0-30% 0-3%
Leveles termékek 0-30% 0-3%
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Technoloégiai hatasok

TEJPOR TEJ

Téapérték novelése

(fehérjék, tejcukor, tejzsir, vitaminok, enzimek, dsvanyi anyagok)

Allergén (laktoz, kazein)

[zesiti a terméket (tejcukor, tejzsir, fehérjék)

Laktoz tartalma fokozza a pirulast (szin és pdrkanyagok)

Nincs hatésa az élesztétevékenységre (¢lesztoknek nincs laktdz enzimjiik)

Fokozza a savtermel6 baktériumok tevékenységét (laktoz)

Tésztakészitésnél duzzad, ezért tobb A folyadék szamoldsanal a tej viztartalmat
folyadékot kell adagolni 90% aranyban kell figyelembe venni

Sovany tejporndl figyelembe KELL venni a Tej felhasznalasanal célszerl figyelembe
zsiradékot venni

Zsiradéktartalma kedvezden befolyasolja a tészta technologiai tulajdonsagait

Fehérjetartalma ¢és zsiradéktartalma miatt kissé tomottebb bélzetet eredményez

Tarolasanal nem igényel hiitést A friss tej hiitést igényel a tarolasanal

UHT tej nem igényel hiitést

Tejtermékek

1./ Tuaro (étkezési tehénturé, tehéntiré):

Tehéntejbdl, tejsavbaktérium-kultura, esetleg alvasztdenzim hozzaadasaval készitett, savas
vagy vegyes alvasztasu, rogos allomanyu, kelviragszert friss sajt.

A turo zsirtartalma szerint lehet:

—  Zsirdus: legalabb 60% (m/m) zsirtartalom. *

— Zsiros: legaldbb 45% (m/m), de kevesebb, mint 60% (m/m) zsirtartalom. *

— Félzsiros: legalabb 25% (m/m), de kevesebb, mint 45% (m/m) zsirtartalom.

— Zsirszegény: legaldbb 10% (m/m), de kevesebb, mint 25% (m/m) zsirtartalom.
— Sovany: kevesebb, mint 10% (m/m) zsirtartalom.

*A Magyar Elelmiszerkdnyv 1-3/51-1 szami, tejtermékekrél sz616 eléirdsa alapjan lehetne forgalmazni zsirdus vagy zsiros tarét, de ez jelen
pillanatban nem elérhet6 a piacon.
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A tiiré érzékszervi kovetelményei: (ME 1-3/51-1 szamu eldiras szerint)

— Kiilsé: egyenletesen csontfehér szini.

— Allomany: laza rogokbe 6sszedlld, kelviragra emlékezteté halmazok. Gépi Gton csomagolt
termékek (pl.: tégelyes) esetén egynemi tomb, amely laza rogokbdl all6 halmazokra
torhetd. Szajban jol érzékelhetden rogos allomanyn.

— Szag: kellemesen savanykas, jellegzetesen aromas, tiszta, idegen szagtol mentes.

— Iz kellemesen savanykas, jellegzetesen zamatos, tiszta, idegen izt6] mentes.

A taréban - a magas viztartalom miatt - a gyartast kovetden is folytatédik az intenziv
baktériummiikodés, €s a turd rovid id6 alatt tilsavanyodik Ez ellen ugy védekezhetiink, hogy
a turdt hitében (0-5 °C-on) taroljuk. A tardt felhasznalas elbtt érzékszervileg meg kell
vizsgalni. Az elszinezddott, penészes, kellemetlen szagh és izii turdt nem szabad felhasznélni!
A tilsavanyodas, az €lesztds, ecetes €s keserll iz a mikrobioldgiai romlasra vezethetd vissza.

A turdt toltelékek készitéséhez, tésztak gyuarasdhoz hasznalhatjuk fel. A tehénturd mellett
juhtaro is alkalmazhat6, példaul a pogacsak készitése soran.

2./ Sajt:

A sajt megfeleld zsirtartalmu, hodkezelt tejbol, savas és/vagy enzimes alvasztassal,
savoelvonassal, az alvadék formazasaval eléallitott termék, amelyet hosszabb-rovidebb ideig
érlelnek, vagy frissen fogyasztanak. Izesitdanyagok hozzidadasaval vagy fiistoléssel
eléallithatok a sajtok izesitett és fiistolt valtozatai is.

A sajtok eléallitasi modjuk szerint lehetnek:

— természetes sajtok,
— Omlesztett sajtok.

a./ Természetes sajtok:

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/51-1 szamu, a tejtermékekrél sz616 eldirasa alapjan a sajtok
alapvetden lehetnek:

— oltds (enzimes) alvasztasu sajtok,
— savas (mikrobiologiai) alvasztasu sajtok,
— vegyes (savas és oltos) alvasztasu sajtok.

Az oltos alvasztasu, érlelt sajtok allomanvuk szerint lehetnek:

— kemény és extra kemény sajtok: a szilard, kemény sajttészta, altalaban a nagy méret és
tomeg, a szabalyos alak és a tobb hénapos érési idé jellemzi.
Legismertebb kemény sajtok: Parmezan sajt, Ementali sajt, Pannonia sajt.
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félkemény sajtok: a szilard, de jol vaghaté allomany, a kozepes méret és tOmeg, a
szabalyos alak, valamint a tobb hetes érési idé jellemzi. Egész tomegiikben egyenletesen
érnek, egyes alcsoportok érésében a kéregflora (a sajt kiszaradt feliiletén, a kérgén
megtelepedd, emberi egészségre artalmatlan mikroorganizmusok Osszessége) IS szerepet
jatszik.

Legismertebb félkemény sajtok: Trappista sajt, Edami sajt, Gouda sajt, Ovari sajt,
Hajdu sajt, Marvanysajt, Parenyica sajt (fiistolt).

lagy sajtok: lagy, a kenhet6tdl a konnyen vaghatoig terjedd allomany, a kis méret és tomeg,
a rovid érési id6 jellemzi. A sajtok nagy részének érésében a kéregflora fontos szerepet
jatszik, és sok ide tartozoé sajt kiviilrél befelé érik.

Ismertebb lagy sajtok: Aniko sajt, Krémfehérsajt, Palpusztai sajt, Camembert sajt.

A savas- és vegyes alvasztasu sajtok harom csoportba sorolhatok:

friss sajtok: jellemzo6jiik, hogy a gyartas utan azonnal fogyaszthatok, lagy allomanyuak és
kellemesen savanykas izliek. Ide tartozik a hires olasz mascarpone sajt is. A mascarpone
szarvasmarha eredetii tejszinbdél, préselés nélkiil késziilt, tiir6 allaga, sotlan, friss sajt.
turésajtok: alapanyaguk a tejbdl készitett nagy szarazanyag-tartalmu sovany vagy zsiros
savas tiro. A terméket ruzskultura (Brevibacterium linens tenyészet) vagy nemespenész-
kultara hozzaadasaval, rovid érleléssel allitjak eld (pl.: Pogacsasajt). Idetartozik a savanyu
turébol t6zéssel eldallitott f6zott sajt is.

savosajtok: savobol, esetleg tejjel, irdval vagy tejszinnel kevert savobol, legfeljebb 4,5 pH-
értékig vald savanyitassal és hevitéssel allitjak eld a félszilard vagy kenhetd, krémes
allomanyu terméket, amelyet natir vagy izesitett valtozatban fogyasztanak (pl.: Orda,
Ricotta).

A sajtok zsirtartalmuk szerint lehetnek:

zsirdus, zsiros, félzsiros, zsirszegény, sovany sajt.

Az érési mod szerint a sajtok lehetnek:

érés nélkiil késziilo, friss sajtok,
érlelt sajtok, riizzsal, illetve nemespenésszel érd sajtok, sdlében érlelt sajtok.

b./ Omlesztett sajtok:

Egy vagy tobb sajtféleségbdl, tejalkotorészek és/vagy egyéb élelmiszerek hozzdadasaval, vagy
ezek nélkiil, apritassal, keveréssel, hokezeléssel (omlesztéssel) €s emulgealassal eldallitott
tejtermek. A termékek készithetok vaghato vagy kenhetd alloméannyal.
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Az omlesztett sajtok lehetnek:

— Omlesztett tombsajtok: pl. Karavan sajt, Hovirag sajt;

— dobozos dmlesztett sajtok: pl. Macké sajt, Csardas sajt;

— izesitett dobozos 6mlesztett sajtok: pl. sonkas-, gombas-, Mese sajt;

— egyeéb csomagolasu (tubusos, tomlds) Omlesztett sajtok: pl. Boci csalad, Camping sajt.

A sajtokat felhasznalas el6tt érzékszervileg meg kell vizsgalni. A sajtok romlasos
jelenségei a kovetkezok lehetnek:

— iz- és szagelvaltozasok: savanyu, keserli vagy csip0s iz, rothadasos szag;
— alloményvaltozasok: pépes, tapadds, ragos, morzsalékos sajt;
— mikroorganizmusok okozta elvaltozasok: puffadas, rothadas.

A sajtokat a sés krémek, toltelékek, tésztak készitéséhez, sos siitemények feliiletének
meghintésére, diszitésére hasznaljuk. A felhasznalas el6tt — a krémsajtok kivételével — a sajtot
lereszeljiik.

3./ Tejfol:

— aktiv mikroorganizmusokat (tejsavtermeld baktériumokat) tartalmazo savanyu tejszin.

— tejbdl, tejszin hozzdadasaval késziil, tejsavbaktérium-szintenyészettel végzett savanyitassal
és alvasztassal.

— zsirtartalma: legalabb 20 % (félzsiros tejfol esetén kevesebb, mint 20 %, de legalabb 10
%).

— atésztak készitéséhez, rétesek lekenéséhez hasznaljuk.
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TOJAS = TYUKTOJAS

Megnagyobbodott petesejt, melyet meszes héj vesz koriil.

a megye vagy
a févaros kodja

orszagkad }

allattartasi technoldgia
1» szabad 3» ketreces [ree---
2» alternativ  0» ckologiai

az allat-egészségligyi |
keriilet sorszama |
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TECHNOLOGIAI SZEMPONTBOL FONTOS

- SARGAJA
- FEHERJE
TOJASKESZITMENYEK
Megjegyzés
Teljes tojaslé
Tojaslevek Tojéstehérc I8 Pasztorozes, tartosito

szer (benzoat)

Tojassargaja 1¢

Teljes tojaspor (1 feh, 1 sarg)

Dusitott tojaspor (1 feh, 2 sarg)
Tojasporok Porlasztas
Tojassargaja por

Tojasfehérje por

Szamolas:

A tojas mennyiségét a siitGiparban jelenleg db/kg liszt —ben adjuk meg. Ebbdl lehet tovabb
szdmolni a tojaslé vagy tojaspor mennyiségét. Ennél sokkal jobb, ha lisztre szdmitott
tomegben adjuk meg €s azzal szamolunk.
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Teljes tojaslé Teljes tojaspor

1 db tojas 45¢ 1259

1 kg tojaspor nem egyenld 1 liter tojaslével. Stirlisége valtozo.

Tomegre kell szamolni, €s becsiilt viztartalmat figyelembe venni.

Adagolasi mennyiségek

TOJAS

Kenyerek NEM

Vizes termékek 0db

Tejes termékek 0db

Dusitott termékek 0db

Tojassal dusitott termékek minimum 1 db / kg liszt
Omlos termékek 0-1db/kg liszt
Leveles termékek 0—1db/kg liszt

A tojasadagolas mennyisége nagyban fiigg a termék (tészta) jellegétol.

A technoldgiaban lehetséges, hogy a tojast tojassargdjaval dusitva, illetve tojassargajaval
helyettesitve hasznaljak fel.

Technolégiai hatasok:
Tapérték novekedése (fehérjék, zsirok, vitaminok, dsvanyi anyagok)
Allergén (fehérjék)
Emulgealé hatas (sargajaban talalhato alfa — lecitin)

- zsiradék egyenletes eloszlatasa

- fehérjék dsszekapcesolasa, nyljthatdsag, tésztaszerkezet javulasa
Tésztaszerkezet javitasa (fehérjék + sikérfehérjék, sargja lecitin tartalma)
Bélzet szinezése (sargdja) és foszlossa tétele (zsiradék tartalom, lecitin)
Feliiletre kenve : fényesit, szinez (pdrkanyagok), izesit (porkanyagok)

Marvanyozott feliilet (meghatarozott feliiletkezeléssel)
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Fizikai lazitas: fehérje habba verve (reverzibilis alvadas)

Vizadagolas novelése : tojaspor hasznalata esetén (1:2,5)

NYERSANYAGOK ELOKESZITESE

Az ¢élelmiszeriparban a nyersanyagok tobbségét nem lehet azonnal feldolgozni.

A nyersanyagok jelentds része a mezdgazdasagbol szarmazik, igy szennyezett lehet. A
nyersanyagok tobbségében nem ,.konyhakész” allapotban kertil az tizemekbe.

A szennyezettség eltavolitasan tul a tészta elkészitésé¢hez pontosan le kell mérni az
Osszetevoket, €s ha sziikséges meg kell valtoztatni a halmazallapotat is (pl. oldés).

Vazlat

Nyersanyagok eldkészitésének a célja

Miiveletei
A miiveletek célja

Nyersanyagok elokészitésének miiveletei

Nyersanyagok elokészitésének a célja: lemért, tisztitott, oldott, szuszpendalt és beallitott
hémérsékletii nyersanyag biztositasa a folyamatos termeléshez. A nyersanyagok alkalmassa
tétele a tészta- vagy a toltelék elkészitéséhez.

Miiveletei: mérés, hdmérséklet beallitas, szitalas, oldas, szuszpendalds, sziirés, fertdtlenités,
mosas, Oblités, feltdrés, szétvalasztas, hdmozas, magozas, apritas (darabolés, szeletelés),
reszelés, egynemisités. (keverés, piirésités) habosités, f6zés, parolas, piritas

Mérés (minden nyersanyagot lemériink)
Célja: tészta 0sszetétel betartasa, gazdasagossag, jogszabalyi eldirasok betartasa

Meérhetiink: - tomeget (szilard, szemcsés anyagok, folyadékok)
- térfogatot (folyadékok)
- darabszamot (pl. tojas). @
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Hoémérséklet beallitas: - a nyersanyagok homérsékletének beéllitasaval szabalyozzuk a tészta
homérsékletét, és
- szabalyozhat6 vele az egyes nyersanyagok allaga.

A viz és a liszt hOmérséklete meghatarozza a tészta homérsékletét. Ennek kiszamitasat a
tésztakészitésénél targyaljuk bovebben.

A hémérséklet befolyésolja bizonyos nyersanyagok allagat, és tovabbi hatdsat a tésztaban.

Ilyen nyersanyagok a zsiradékok. A zsiradékoknal a hdmérsékletet a technologiai cél
hatarozza meg. A zsiradékoknal alkalmazott hdmérséklet beéllitasok: eldmelegités, olvasztas,
dermesztés, fagyasztas. Ezek jelentdségérdl a nyersanyagok zsiradékokrol szolo fejezetében
volt szo.

A nyersanyagok homérsékletiik szempontjabol lehetnek:

- lizemi hémérsékletiiek, kb. 25-35 °C
- melegitettek (pl. olvasztott zsiradék), kb. 35 -50 °C
- hiitéttek (pl. viz, zsiradék, tej, stb) kb. 4-12°C

- fagyasztottak (pl. vizjég, zsiradék) kb.-2--6°C

Szitalas: a szitalas olyan szétvalaszté miivelet, amely a kiilonb6z6 szemcseméreteken alapul.

Szitalasnal a szitafeliilet nyilasainak mérete donti el, hogy egy — egy anyagszemcse atesik
(4tesés) a szitan, vagy fent marad (dtmenet). A cél donti el, hogy az 4tesésre vagy az
atmenetre van sziikség.

A szitalas céljai: :
Liszteknél: - szennyezddések eltavolitasa @
- csomoOmentesités

- levegdztetés, atszelldztetés.

Szennyezddések eltavolitasa

Elvileg a malmi szitalas utan a liszt szennyezettség mentes, de a keverésnél, a zsakolasnal és a
pékségi tarolasnal el6fordulhat, hogy idegen anyagok keriilnek a lisztbe. Ezeknek
eltavolitasara szolgal a szitalas.
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Csomomentesités

A lisztszemcsék a tarolas alatt (foleg ha a zsdkok hosszabb ideig egymasra vannak pakolva)
Osszetapadhatnak. A lisztszemcsék koziil kiszorul a levegd, és a szemcesék gyenge
kolcsonhatassal (adhézioval) 6sszetapadnak. Ez az eré annal nagyobb minél finomabb
szemcséju a liszt, mivel igy nagyobb feliileten hathat a tapadasi erd.

Az Osszetapadt, csomos liszt a dagasztasnal nehezen veszi fel a folyadékot, a tésztaban is
maradhatnak lisztcsomok.

Szitalassal a lisztcsomok fellazulnak, szétesnek. Ennek kovetkeztében a lisztszemcsék feliilete
szabadda valik a folyadékok szamara.

Ennek hatasara javithat6é: - a vizfelvevo képesség,
- a vizfelvétel gyorsasaga, valamint
- a tészta kialakulas sebessége.
Levegoztetés, atszelloztetés
A szitalas hatasara a fellazult liszt szemcséi kozé oxigénben gazdag levegd keveredik.
A levegdben taldlhato oxigénnek jotékony hatasai vannak a tésztaban.
Ezek: - segiti a mikroorganizmusok szaporodasat,
- oxid4cios hatasa révén segiti a sikérszalak dsszekapcsolodasat,

- szerepe van a tésztaban lezajlo enzimes folyamatok szabalyozasaban.

A s6 és tejpor esetében a szitalas a nagyobb csomok eltavolitasara alkalmas. Tormelékes
szOrd sonal a szorasra alkalmasabb nagyobb szemcsék kinyerésére is alkalmas miivelet.
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Oldas:

Célja: Nyersanyagok egyenletes eloszlatasa a tésztaban. @

Az oldodaskor az oldott anyag molekulai reakcioba 1épnek az oldoszer molekulaival.

A s6 oldodasakor elektrolitos disszociacio kovetkezik be. Ennek soran a viz molekulai
kiszakitjak a s6 Na * és Cl"ionokat a s6 kristalyracsabol. Ezeknek az ionoknak van fontos
szereplk a sikér szivossa tételében, €s az izesitésben. Ha kristalycukrot vizben oldunk,
lényegében ugyanez a helyzet, a vizmolekuldk hidrataljak a cukormolekulakat

Molekularacsos vegytiletek oldodasa pl. cukor (forrés: internet)

A feloldott anyagok az oldattal folyadék formajaban jobban eloszlanak a tésztaban, mint
szilard allapotban.

A leggyakrabban a durvaszemcséjii sot illetve cukrot oldjuk.

Szuszpendalas (szuszpenzio készités)

Célja: Szilard anyag eloszlatasa folyadékban.

A szuszpendalas soran nem képzddik valddi oldat. A szuszpenzié olyan elegy, amelynek
alkotoelemei k6zott nem 1ép fel oldodas. Leginkabb folyadékban lebegd szilard szemcsék

elegyét nevezziik szuszpenzidonak. Az élesztd esetében az élesztdsejtek nem oldddnak fel
(hiszen akkor elpusztulnanak), hanem lebegnek a folyadékban.
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Jellemz6 siitipari szuszpenzidk: €lesztd szuszpenzio, tejpor vagy tojaspor szuszpenzidja,
pancsok (viz + liszt + s0, rusztikus szuszpenzidk, viz + liszt szuszpenzio).

Az élesztd szuszpendalasara akkor van sziikség, ha nem biztosithatd, hogy a dagasztas soran
egyenletesen eloszlathatd a tésztaban (pl. kézi vagy kisfordulati dagasztés).

Aktivalas
Célja, hogy a mikroorganizmusok ¢életfolyamatai beinduljanak és felgyorsuljanak.

Egyes esetekben sziikség lehet az élesztd vagy mas starter kultirdk tésztakészités elotti
aktivalasahoz.

Ennek soran tdpanyagban (cukor vagy liszt) gazdag, 25 -30 °C —os szuszpenzidt készitlink, és
ebben oszlatjuk el az aktivaland6 mikroorganizmusokat. Hatdsara a mikroorganizmusokban
megkezdddik a tapanyagok bontésa, ¢letmiikddésiik felgyorsul. Az igy aktivalt
mikroorganizmussal készitett tésztdban vagy kovaszban gyorsabbak az érési folyamatok.

Ennek klasszikus miivelet az élesztdaktivalas. (Lasd: élesztd fejezetnél!)

Fertotlenités
Célja: mikrobioldgiai szennyezddések eltavolitasa.

Ezt a miiveletet az egész tojas felhasznalasa el6tt kell alkalmazni, ha a tojast el6tte mar nem
fertStlenitettek.

A fert6tlenitéshez 1%-o0s Hypo oldatot, vagy Neomagnol oldatot (2 tabletta +10 1 viz) lehet
alkalmazni. Kaphatoak a kereskedelemben kifejezetten élelmiszerek fertétlenitésére szolgalod
készitmények is.

Kistermel6i vagy haztaji tojast MINDIG FERTOTLENITENI KELL!

Mosas, oblités

Mosassal tavolithato el a tojas feliiletérdl a ferttlenitdszer. Fontos, hogy fert6tlenitdszer a
tésztaba semmiképpen sem keriilhet.

Mosni kell még a foldes arukat (pl. zoldségek) tisztitas eldtt €s utan is. Mosni kell a
gylimolcsoket is. A moséssal a fizikai szennyezOkon kiviil a mikrobioldgiai szennyezettség is
csOkkenthetd. A foldes aruk mosasara hasznalt eszk6zokre a HACCP —ben kiilon rendelkezést
kell vezetni.

Mosni kell a mazsolat is. A mazsola nagy mennyiségben tartalmazhat port és homokot.
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Feltorés

Egész tojas hasznalata esetén a ,,kétedényes” feltorést kell alkalmazni. ezzel megel6zhetd,
hogy romlott tojas keriiljon a mar feltort tojasokhoz. Igy egyedileg ellendrizheté a tojas
frissessége. A feltorés soran kiilon talban kell egyesével feltorni a tojas, és ha a mindsége
megfeleld (érzékszervileg), akkor onthetd a tobbi tojashoz.

Egynemiisités (kevereés)

A tojést feltorés utan egynemisitve adagoljuk. Ezt erdteljes keveréssel lehet elvégezni. A
fehérjének és a sargajanak teljesen el kell keverednie. A feliileti kenésnél is egynemii tojassal
lehet szép, egyenletes réteget biztositani.

Keveréssel lehet a kiillonb6z6 0sszetevoket homogén keverékké alakitani. Keverhetlink
masszakat, folyadékokat, por allagh 6sszetevoket.

Szétvalasztas

A tojas jellemz0 el6készitési miivelet, ha a technologia a fehérje és/vagy a sargaja kiilon
felhasznalasat igényli.

A szétvalasztasnal is alkalmazni kell a ,.kéttalas” modszert. A szétvalasztas muveletei az
alabbi képeken lathatoak.

Fontos, hogy a sargdja ne keriilhessen a fehérjébe.
Sziirés
Az egynemtsitett tojasbol szliréssel lehet eltavolitani a héjdarabokat.

Sziirjiik még a gytimolcskonzerveket, a gylimolcsoket a ha levet engednek, az esetleges
csomos szuszpenziokat. A sziliréshez kiilonbozo finomsagu sziirdket lehet hasznalni.

Valogatas

A vélogatassal kiilonithetd el a hasznos €s a technologiailag nem hasznos vagy akar kéros
(veszélyes) anyagok. A vélogatast nagy gonddal kell végezni. A siitdiparban nem jellemzd,
hogy az iizemek rendelkeznek valogatogépekkel.

Ki kell véalogatni a romlott vagy hibas gylimolcsoket, az esetleges magokat a
gylimolcskészitményekbdl, a didhéjat a didobél koziil.

Hamozas
A z0ldségek ¢€s a gylimolcsok egy részének a héjat a feldolgozas elétt el kell tavolitani.

A lehamozott héjat kiilon edényben kell gylijteni. A hdmozas utan a z6ldséget vagy
gyiimolcsot jra le kell dbliteni.
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Magozas

A gytimdlcsok magvait vagy maghazat is el kell tavolitani felhasznalas el6tt. A eltavolitasa
torténhet magozassal, kivajassal. A gyiimolcs magvak rossz izt, fogtorést bélredszeri
problémakat okozhatnak.

A magozott gylimoleskészitmények is tartalmazhatnak megengedett mértékben (0,5 — 1%)
magokat.

Apritas (szeletelés, darabolas, daralas, reszelés)

Huskészitményeket, zoldségeket, gytimolcsoket, sajtokat felhasznalas elétt kiillonbozo
mértékben apritani kell. Ez torténhet kézzel vagy géppel. Lehet szeletelni, darabolni, dardlni
vagy pépesiteni.

Az apritas mértéke a felhasznalés jellegébdl fiigg.
Habositas

Egyes toltelékek allaga habositassal allithato be. Habositds soran az erds keverés hatdsara a
levegd bezarodik a toltelékbe és lazitja azt.

Aztatas

Aztatassal lehet az aszalvanyokat vagy a mazsolat puhabba tenni, illetve izesité anyagok is
bejuttathatoak az aszalvanyokba pl. rum, palinka, konyak.

Aztatassal eltavolithatoak a mosas utan még esetlegesen megmaradt szennyez6dések is.
Az 4ztatas hatdsfoka melegitéssel fokozhato.

Fozés, parolas, forrazas

Kemény allagl vagy magas keményitd tartalmu zoldségek, magas viztartalmu gyiimdlcsok
esetében alkalmazhat6 a f6z¢és vagy a parolds. A hékezeléssel meggyengiilnek a rostok,
feltarodik a keményitd, elparologtathatd a felesleges viztartalom. Megvaltozik a nyersanyag
ize és az allaga is.

Fozéssel késziilnek a f6zott krémek. A krémek bestiritéséhez, izvilaguk kialakitdsahoz €s
tartossaguk noveléséhez sziikséges a f6z¢€s.

A forrdzott vagy t6z6tt toltelékeknél a vagy forrd cukorsziruppal torténik a hokezelés, vagy az
osszeallitott tolteléket kiméletes fozéssel készitik el. Ilyenkor a toltelék dsszetevoi
feltarédnak, izanyagok keletkeznek, és csokken a viztartalom.

Piritas

Olajos magvak, egyes fliszerek, gabona magvak vagy egyes zoldségfélék (kaposzta,
burgonya) esetében az intenzivebb €és gazdagabb izhatas érdekében alkalmazhatunk piritast.
Ekkor siitében, kemencében vagy tlizhelyen 100 -130 °C-on a magvakat megpiritjak. A
pirulés alatt a szénhidratokbol, fehérjékbdl €s zsirokbol kellemes illata €s izl porkanyagok
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keletkeznek. A piritott nyersanyagokat feliiletre nem szabad szorni, mert a siités soran ujra
héhatas éri, ami miatt megéghetnek.

A piritas szolgélhat a nedvesség csokkentésére is.

Elékészitési miiveletek a leggyakrabban felhasznalt nyersanyagok esetében

Nyersanyag

Liszt
Viz

¢élesztod

sO

cukor

tej

tejpor

Zsiradékok

Tojas

Tojaspor
Tojésle

Jellemzo elokészitési miiveletek
Mérés, szitalas, homérséklet beallitas

Mérés, homérséklet beallitas

mérés (szuszpendalas)

mérés (oldas)

Meérés (oldas)

Mérés, homérséklet beallitas

Meérés (szuszpendalas)

Meérés, homérséklet beallitas,
allomany beallitas

Mérés (szamlalas) (fertOtlenités,
mosas, Oblités, fertotlenités,
egynemusités, sziirés)
Meérés
Mérés

90

Megjegyzés

Melegités, hiités, fagyasztas

A szuszpendalas nem kotelezo
miuvelet, ha a dagasztasnal
biztosithatd, hogy az élesztd
egyenletesen eloszlathaté a
tésztaban.

Folyékony élesztd hasznalata
esetén nem kell szuszpendalni.
Az oldas nem sziikséges, ha a
dagasztaskor biztosithato, hogy
eloszlathat6 egyenletesen a
tésztaban.

Az oldas nem sziikséges, ha a
dagasztaskor biztosithato, hogy
eloszlathatd egyenletesen a
tésztaban.

Az szuszpendalds nem sziikséges,
ha a dagasztaskor biztosithato,
hogy eloszlathato egyenletesen a
tésztaban.

A zsiradékok homérsékletét a
technologiai cél alapjan kell
beallitani.



Osszefoglalds

Nyersanyagok el6készitésének a célja: lemért, tisztitott, oldott, szuszpendalt €s bedllitott
hémérsékletii nyersanyag biztositasa a folyamatos termeléshez. A nyersanyagok alkalmassa
tétele a tészta- vagy a toltelék elkészitéséhez.

Legfontosabb miiveletei: mérés, hdmérséklet beallitas, szitalas, oldas, szuszpendalas,

Mérés (minden nyersanyagot lemériink)
Célja: tészta Osszetétel betartasa, gazdasagossag, jogszabalyi eldirasok betartasa.

Hoémérséklet beallitas: - a nyersanyagok homérsékletének beéllitasaval szabalyozzuk a
tészta hdmérsékletét, s szabalyozhatd vele az egyes nyersanyagok allaga

A szitalas céljai:

Liszteknél: - szennyezddések eltavolitasa
- csomomentesités
- levegdztetés, atszellztetés.

Oldas és szuszpendalas célja: szilard anyagok egyenletes eloszlatdsa a tésztaban.
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TESZTAKESZITES

Célja: nyersanyagok dsszekeverése, homogén tésztaszerkezet kialakitasa

Tészta technologiai mutatoi

Tészta Osszetétele : anyagosszetétel, receptura stb. szerint (Gyartmanylap)

Tészta stirlisége: tésztaba adagolt 6sszes viz %-ban kifejezve az dsszes lisztre szamitva

Tészta érési ideje: a tésztakészités €s a tésztafeldolgozas kozotti pihentetés ideje (atgyurasok
szama)

Tészta homérséklete: technologiatol fiiggden 4- 32 C fok kozott

Eljarasai: - kozvetlen (direkt), egyszakaszos
- kozvetett (indirekt), tobbszakaszos
- egy¢eb
Kozvetlen tésztakészités: a nyersanyagokbol egy 1épcsdben tésztat készitiink
Kozvetett, tobbszakaszos: - kovéaszos (egyszakaszos, tobbszakaszos, folyamatos)
- érett tésztara dagasztas
- gyurt omlos tészta
- leveles termékek tésztaja
- kevert tésztak (kevert, kevert omlos)
- tobb szakaszban dagasztott tésztak
- nyersanyagok szakaszos adagoldsaval késziilt tésztak
- kiilonboz6 tésztak 0sszedagasztasa
- forrazott eljarassal késziilt tésztak
- felvert tésztak

- ,hengerelt”, nyujtott tésztak
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Miiveletek: - dagasztas (mechanikai megmunkalas, sikér)
- gyuras (omlds tészta)
- hajtogatas (leveles termékek tésztaja)
- keverés (kevert kuglof, keret omlos, kevert tésztak)
- habverés

- forrazas, keverés

A tésztak kialakulasanak folyamatai:
- buzatésztak
- rozstésztak
- omlos tésztak
- leveles termékek tésztai
- kevert tésztak

- Egyéb

93



Buzatészta kialakulasa:

1. Liszt: szaraz diszperz rendszer (szilard szemcsés anyag + levego)

A buzaliszt alkoto elemei

2% 017y matrix
LT darabkak

C.
o 6 g@"g 17-351 keményitd
UQ."}:.,O' "o /// szemek
' .o \ @
=35

Primer en(lospelm

endosperm liszt szerkezet

2. Viz behatolasa a lisztszemcsék k6zé, leveg6 kiszoritasa

3. Lisztszemcsék atnedvesedése, szétesése (reverzibilis hidrofil xerogél )

4. Vlzben oldodo anyagok oldodésa (asvanyi sok, cukrok, egyéb)
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5. Keményitd atnedvesedése, slirli szuszpenzid
Vizben 0ldodoé fehérjék oldodésa, kolloid oldat

-!'\
A

A

L

6. Vizben nem olddd fehérjék duzzadasa, szétnyilasa

8. Sikérvaz + szuszpenzio + kolloid matrix kialakulasa (tészta)
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Rozstészta kialakulasa

1. Liszt: szaraz diszperz rendszer (szilard szemcsés anyag + levego)

2. Viz behatolasa a lisztszemcsék kozé, leveg6 kiszoritasa

3. Lisztszemcsék atnedvesedése, szétesése (reverzibilis hidrofil xerogél )
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5. Keményitd atnedvesedése, slirli szuszpenzid
Vizben 0ldodo fehérjék oldodésa, kolloid oldat
Novényi nyalkaanyagok (pentozanok duzzadasa)

"X
s 28
¥ &iﬁ

6. Vizben nm’oldd() fehérjék duzzadasa, szétnyilasa

7. Keményitd + szuszpenzid + kolloid + nyalkaanyag matrix kialakuldsa (kendcsos
szerkezet)

Omlos tészta kialakulasa

- elmorzsolassal €s gyurassal

- 0sszegyurassal
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1. Liszt: szaraz diszperz rendszer (szildrd szemcsés anyag + levegd)

2. zsiradék elmorzsolasa a liszttel, zsiradék koriilveszi a lisztszemcséket

3. Liszt + zsiradék szaraz elegy + tobbi nyersanyag dsszegyurasa
Esetleg dermesztés
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Leveles termékek tésztajanak kialakitasa
- hagyomanyos (alap) — begyurt
- leveles zsiradék

- kiforditott” (inverz)

- gyors (rapid)
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Kevert tésztak
A tésztaalkotok egyes elemeibdl krémet keveriink, (,,habositunk)

Kevert kuglof

1. kovasz készités

2. krémkeverés

3. liszt belekeverése a krémbe

4. Kovasz + lisztes krém Osszedagasztasa
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Felvert tésztak
Eljaras és zsiradéktartalom szerint:
Hideg uton késziilt felvertek:
- hideg uton késziilt konnyt felvert (tojas, cukor, liszt)
- hideg tton késziilt nehéz felvert (tojas, cukor, zsiradék, liszt)
Meleg uton késziilt felvertek:
- meleg uton késziilt konnyt felvert
- meleg Uton késziilt nehéz felvert

Lényeg: fizikai lazitas habveréssel, esetleg kémiaival kombinalva.

Erett tésztara dagasztas

- elotészta készités
- maradék tészta felhasznalasa
Tobb szakaszban dagasztott tésztak

A tésztat nem dagasztjak egynemiire, €rés alatt tobbszor atdagasztjak (cibatta)
Tobb szakaszban adagolt nyersanyagok

- panettone

- foszl6s kalacs (olvasztott zsiradék)
- francia brios (dermesztett zsiradék)
- sO dagasztas végén adagolasa

Hengerelt, nyujtott tésztak

A tésztat nem dagasztjak ki egynemiire, hanem nyujtéhengerek kozotti sokszori
athengerléssel, rétegzéssel, laminalassal kapja a végso szerkezetét

Tésztakészitések technikai megvaldsitasa

- dagasztas - egyszakaszos

- tobbszakaszos
- folyamatos

- gyuras

- keverés

- hajtogatas

- habositas, keverés
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A KOVASZ

FOGALMAK
Kovasz
Kovéasznagysag
Kovaszstirtiség (hidratacio)
Kovaszba adagolt ¢éleszté mennyisége
Kovasz érési ideje
Kovasz hdmérséklete
Kovasz frissités (etetés)
Tulérett kovasz (berothadt), (¢hezik) (ketozis)
Eretlen kovasz (friss kovasz)
Hig kovéasz (polis)
Stirti — feélstirti kovasz (dampfel)
Kovaszmag (anyakovész) (0lto)
Rafrissités (talérett kovasz javitasa)
Savfok (10g kovasz desztvizes szuszpenzidjanak 0,1 Molos NaOH oldatos titralasa)
Zaporka, kaparo, morzsoltka, par, cok, kovéaszna, kvasz (szaritott kovaszok népi elnevezései)
Rakovaszolas (szakaszos vagy folyamatos kovasz frissitése),
Mag (kovaszmag)
Szakaszos kovasz (tobblépcsds kovasz)
Spontén erjedésii kovasz (vadkovasz)

Starter (indit6 kultura, anyag)
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Kovasz fogalmai
Hagyomanyos definicio: a kovasz lisztbdl, vizbdl és élesztobol késziilt eldtészta.

Elelmiszerkonyv szerint: a kozvetett tésztakészitési eljaras soran alkalmazott, a
feldolgozando liszt egy részébol, €lesztobol, illetve starterkultirabol, vizbol készitett, majd
érlelt el6tészta, amelyet az élesztd és a tejsavbaktériumok elszaporitasa, szén-dioxid-gaz
képzése, valamint jellemz0 savak, iz és aromak kialakitasa céljabol hasznalnak fel.

Technoldgiai szempontbél: kovasznak tekintiink minden olyan gabonadrlemény és viz
alapt keveréket, amelyet abbol a célbol készitenek ¢€s érlelnek (fermentalnak), hogy:

- a liszt sajat mikro florajat alkotd, vagy hozzdadott mikroorganizmus kultarakat
szaporitsanak,

- etil — alkoholt termeljenek

- szén-dioxid gazt termeljenek,

- foként tej- és ecetsavat termeljenek,

- eldsegitsék a lisztalkotok vizes kozegben lezajlo kolloid valtozasait

- a liszt és a mikroorganizmusok enzimjeinek miikodését aktivizaljak,

- Egyéb iz és aroma anyagokat termeljenek.

Alapfeltételek:

- Magas keményit6jii erjeszthetd anyag
- viz

- bontd enzimek (liszt, mikrobak)

- mikroorganizmusok

- szabalyozok (hémérséklet, 1d0)

Kovaszok csoportositasa:
Lisztosszetétel szerint:

- buzakovaszok

- rozskovaszok

- buza- és rozskovaszok

- kevert kovaszok (zab, burgonya, malata, stb)
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Hozzaadott erjesztd anyag alapjan:

- hozzéadott élesztdvel késziild kovaszok
- starter kulturakkal késziilo kovaszok (természetes, szaporitott),
- hozzaadott élesztd nélkiil késziilé kovaszok
- lisztbdl és vizbdl késziilo kovasz (spontan erjedési, onerjedést, ,,vadkovasz™)
- természetes starterekkel (inditd anyagokkal) késziilt kovaszok,
(komlo, kefir, mazsola, pasztérozetlen sor, gyiimolcsok, stb,)
- kovaszmag felhasznaldsaval késziilé kovaszok,
- ,,morzsoltkaval, kapardval, parral, zaporkaval stb” késziilt kovaszok,
- érett tésztaval késziilé kovaszok.

Stirtiség alapjan:

- stirti (kemény) kovaszok 50% -60 %
- Fél stirti (atlagos, normal) kovaszok 60% - 80%
- Hig (folyékony) kovaszok 80% - 150%

Erési 1d6 alapjan:

- Rovid érésti kovaszok (1-6 ora)
- Kozepes érési idejii (atlagos, normal) kovéaszok (6-12 ora)
- hosszl érési idejii kovaszok (12-120 6ra)

Felhasznalasi cél alapjan:

- Kenyérkovészok
(f6 cél az élesztdszaporitas, savtermelés, iz és aromaanyag termelés, és a kolloid
valtozéasok)

- Stiteménykovaszok
(f6 cél az ¢€lesztdszaporitas, aromaanyag termelés €s a kolloid valtozasok)

Homérséklet alapjéan:

- szabalyozatlan (lizemi) hémérsékletli kovaszok

- szabalyozott hdmérsékleten (temperalt) érlelt kovaszok:
- hiitétt kovaszok 4-12 C fok
- meleg kovaszok 25 -30 C fok

Kovaszkészitéshez felhasznalt anyagok alapjan:
- kizéarolag liszt alapu kovaszok,
- liszt és mas erjeszthetd anyagokkal késziilt kovaszok
- kenyérbélzet hozzaadasaval késziilt kovaszok
- kenyér hozzdadasaval késziilt kovaszok
- sOs vagy sozott kovaszok,
- édes (cukros) kovaszok
- tejes kovaszok
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Kovasz érésének folyamata alapjan:

- egy szakaszban érlelt kovaszok
- tobb szakaszban érlelt kovaszok
- folyamatosan frissitett kovaszok

Kovasz technoldgiai mutatoi (jellemzoi, paraméterei)

- kovasznagysag

- kovaszsiirtiség

- kovaszba adagolt ¢lesztd mennyisége
- kovasz hdmérséklete

- kovasz ¢érési ideje.

A kovasz homérséklete

Az lizemi hdmérsékleten érlelt kovaszoknal az érés kozben a kovasz hdmérséklete emelkedik.
Oka a lejatszodo mikrobiologiai folyamatok. Az alkoholos erjedés, illetve a savtermelés
kdzben ho keletkezik, melynek egy része kb. 4-5 C fokkal emeli a kovasz homérsékletét.

Ebben az esetben megkiilonboztetiink: - kezdeti homérsékletet: kb. 24-26 C fok
- befejez6 homérséklet: kb. 28-30 C fok
A szabalyozott hdmérsékleten érd kovaszok esetében:

- hiitott kovaszok 4-12 C fok
- meleg kovaszok 25 -30 C fok

A hiitott kovaszok érlelésénél a lejatszodod enzimes, mikrobiologiai €s kolloid folyamatok
lelassulnak.

A lassulds mértéke a harom folyamat esetében kiilonb6zo.

A hiitott kovaszok érése lassabba, de érett allapotban tovabb tarolhatoak, akar 4-5 napig.

A hiitési hdmérséklet az érlelés folyaman valtozhat. Erlelési szakasz: 8-12 fok
Tarolasi szakasz: 4-6 fok

A hiitve érlelés sordn az enzimek tevékenysége lelassul. Fdleg a protedzok lassulnak, le, igy a
fehérjebontés joval kisebb mértékii. Ennek kdszonhetden a sikérszalak erdteljesebben tudnak
duzzadni, és enzimes bomlasuk miatt fellépd rovidiilésiik kisebb mértéki.

A lelassitott enzimes folyamatok kovetkeztében, a keményitdszemcsék hidrolizise teljesebb, az
amildzok okozta keményitébontds modositja a keményitdszemcsék szerkezetét. A keményitot
alkoté amiloz illetve amilopektinek bomlasa eltér a normal hdmérsékletli kovaszokétol.
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A lelassult mikrobiologiai folyamatok koziil az éleszté tevékenysége mérsékelten lassul, de a
savtermeldk koziil a tejsav termeldk ebben a hdmérséklet tartomanyban elsdsorban tejsavat
termelnek kiegyensulyozott mértékben.

Az alacsony homérséklet jelentdsen csokkenti a kovasz hosszl érése soran lejatsz6do karos
folyamatokat, a fehérjerothadast, az keményitd tulbomlasat €s az aceton képzodést.

A kovasz érési folyamatai:
- Enzimes folyamatok
- Mikrobiologiai folyamatok
- Kolloid folyamatok

Ezek a folyamatok egymassal 0sszefliggd hatasuak.

Enzimes folyamatok Mikrobioldgiai folyamatok

- bontott

- keményit6bontas

tdpanyagok - élesztd
- fehérjebontas mikroorgani tevékenység
zmusoknak

- zsirbontas - savtermelGk

- cukorbontds - egyéb mikréobak

Rugalmas,
nyujthatd, lazitott, iz
és aroma anyagokat
tartalmazo tészta

Fehérjelancok
bontasa,
nyujthatdsag,
duzzadas

Mikrébak
fehérjebontasa,
gazmegtartas

- Fehérjeduzzadas, sikér kialakulds, kolloid oldatok,
keményité vizfelvétele,

Kolloid folyamatok
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Enzimes folyamatok
A z . ., . alfaamilaz . Béta amilaz
Kemenyitobontas | , .., (keményit6) ———— dextrinek ———— maltoz
7. . Proteaz enzimek

Fehérjebontas Fehérjék ———— polipeptidek és aminosavak

c - B Lipaz enzim . i ;
Zsirbontas Zsirok ——— glicerin + 3 szabad zsirsav

= maltaz enzim

Cukorbontas Maltéz ——— 2 gliik6z

Kovasz mikrofléraja (mikrobiomja)

Liszt mikro floraja Hozzaadott

Saccharomyces cerevisiae
Elesztok Zygosaccharomyces Saccharomyces cerevisiae

Candida tropicanis

Torula
Baktériumok | Laktobacillus brevis Laktobacillus brevis
(Hetero- Lactobacillus fermenti Lactobacillus fermenti
fermentativok) | Lactobacillus pontis
Baktériumok | Streptococcus lactic Laktobacillus plantarum
(Homo- Laktobacillus plantarum
fermentativok) | Laktobacillus Delbriickii

Acetobacter aceti

Mikrobiologiai folyatok
Eleszto Glitkoz nZ NHMIendSzen o 00, + 2etil alkohol + energia (h6)
Tejsavtarmel6 baktériumok
Gliukoz tejsav
Savtermelok Etilalkohol ecetsav termel§ baktériumok ecetsay
Ecetsav termel6 baktériumok
Glikoz ecetsav
Elesztok:

Sarjadzok és sporazok (Saccharomyces)

o Kulttarélesztok
- sOrélesztok
- borélesztok
- pélinka ¢élesztd
- pék, siit6élesztd
- egyéb élesztok
e Vadélesztok
- hasznos
- karos
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Savtermel6k

Homofermentativok, heterofermentativok
Tejsav termeldk

Tej- és ecetsav termeldk

Ecetsav termel0k

Vajsav termel6k

Egyéb mikroorganizmusok
Rothasztok, Coliformok, penészek,

Kovasz enzimjei:

Enzimek Folyamat Technologiai szerepe
Keményitébontok keményitébontas kolloid hatas, bélzet
. dextrinekké, tulajdonsagok,
Amilazok , . ) g_
cukrokka mikroorganizmus
tapanyag, héjtulajdonsagok
Nyalkaanya Pentozanok rozstészta szerkezete,

o , e Pentozanazok Z, ,Z “1a Szeriez
bontok lebontasa bélzet szerkezet
Cukorbontok Osszetett cukrokat mikroorganizmus

maltdz, invertdz egyszerl cukrokka tapanyagok,
bontjak héjtulajdonsagok
Fehérjebontok fehérjebontas vizfelvétel, rugalmassag,
rovidebb lancokka, sikértulajdonsagok,
, aktiv kotések mikroorganizmus
proteazok , . . -
felszabadulasa, tapanyag, tészta és
aminosavak bélzettulajdonsagok,
termelése héjtulajdonsagok
Zsirbontok zsir €s zsirsav bontés | tészta tulajdonsagok,
) licerinné, bélzet tulajdonsagok,
lipazok, - , , . v -
e zsirsavakka. mikroorganizmus
lipoxidazok , .
tapanyagok, héj
tulajdonsagok

Keményitobontas
Amil6z bontas

Amilopektin bontés
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Edes kovaszok:

- cukorral érlelt kovasz (gyiimolcs észterek)

- érett kovasz cukrozasa (redukald cukrok savas hidrolizise)

Sos kovasz

- a kovasz lisztre szdmitott 0,5% soval szabalyozott folyamatok

- érett kovasz lesozasa (érett kovasz ,.tartositasa”)

Szakaszos kovasz

A kovasz nyersanyagaibol tobb szakaszban készitiink kovaszt. Altalaban 3-4 szakasz, min. 2)

Cél: erételjes savanyitas (foleg rozskenyereknél)

1. Indito, alapkovasz kb. a kovasz nyersanyagainak 1/3- részébol
2. érlelés kb. 4-6 6ra
3. 2.szakasz 2/3 nyersanyagok
4. érlelés kb. 4-6 ora
5. 3. szakasz 3/3 nyersanyag
6. ¢érlelés kb. 4-6 6ra
Szakaszos kovasz
20
15
10
5
0 L 4 @ @ @
0 2 4 6 8 10

—@— Adatsorl Adatsor2 Adatsor3

Folyamatosan frissitett kovasz

1. Inditas
Erlelés
Frissités
Frissités

> wn
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n. Kovasz felhasznalasa, visszamarado mag frissitése

Diagramcim

o N B OO 0

Kovaszban termel6d6 anyagok
- tejsav ecetsav (3:1)

- borostyankésav

- butilalkohol

- linolsav oxidacios termékei
- metilbutanol

- pirazinok

- diacetil

- fenil — acetaldehid

- feniletanol

- etilalkohol

- metilalkohol

- acetaldehid

- piroszOldsav

Kovaszok érési folyamatai fiiggnek:
- lisztosszetétel

- kovasz Osszetétele

- stirliség

- mikrobiologiai kornyezet

- homérséklet
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- érési id6
- kovasz érlelési eljarasa

- kovaszmag alkalmazasa

Kovasz technologiai hatasai:

A kovasz fontos része a technologianak, de nem ,,mindenhat6”.

Technologiai szempontbol

Hatas

Tésztatulajdonsagok

sikértulajdonsagok (nyujthatosag, alaktartas)
gazmegtarto képesség, gaztermelés, vizfelvevo képesség,

Kelesztés

gazmegtarto képesség, sikértulajdonsagok, alaktarto
képesség

Siités

Bélzet tulajdonsagok, héj pirulasa, térfogat

Késztermék

[z, illat, aromak,

Enzimesen bontott keményitd és fehérje lassabban
zsugorodik és toredezik, ezért a termék bélzete lassabban
oregszik, Az aminosavakbdl €s a polipeptidekbdl tobb
porkanyag képzddik a héjon (szin, ropogdssag, iz)

A termék ize a savas kozegben jobban érvényesiil (egy
bizonyos hatérig)

rozsliszt fitinjének bomldsa (emészthetdség), pentozanok
bontasa, sikérfehérjék rovidiilése (emészthetdség)
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Kovasz érettségének jellemzoi:

SUriseé; o . ,
S e SURU FELSURU HIG
erettseg
kis térfogatu,
. kis térfogatu kis térfogatu
ERETLEN terfogati, rugalmas, térfogati,
kemény, domboru g kevéssé lazitott
lazitatlan,
szdraz tapintdsu a térfogat B e
—_ P . o / g' ... |térfogata 3-5 ujjnyira

, szalkas szerkezetii, mdsfélszeresére nott, . . i
ERETT Y . ., | visszaesik, savanyu

erdsen lazitott, rugalmatlan, savanyu o

. . oy illatu

savanyu illat illatu
rugalmatlan, feliilete
behorpadt, térfogata visszaesett, tobbszor nagy
TULERETT nydlkastapintasu, szakadozo, erdsen meértékben visszaesik,
erosen savanyu tulsagosan savanyu
savanyu

— S S —

o

- V/ - ; Ay X .‘.v‘v
e E e e EYe
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TESZTAFELDOLGOZAS

Tésztafeldolgozas célja: eldirt tomegl és meghatarozott alaka termék eldallitasa.

Miiveletei:
- osztas: - egyszerQ
- Osszetett
- mérés
- alakitas: - egyszer(i
- Osszetett

Osztas:
Megkiilonboztetiink:

o Egyszerti osztas: egyszerre 1 db termékhez sziikséges tésztamennyiséget osztunk
ki (,,csipés”) pl. kenyerek esetében altalanosan alkalmazott osztasi mod (1 kg-0s
kenyérnél: 1,15 kg)

. Osszetett osztis: Elészor tobb (meghatarozott darabszami) terméknek megfeleld
mennyiségll tésztat osztunk ki, majd ezt gdmbdlyitjiik, pihentetjiik, olajozzuk,
majd tovabbi osztasi miveleteknek vetjiik ala, igy 1 db péksiiteményhez vagy
fonatadghoz sziikséges tésztat kapunk.
pl. vizeszsemle: 1. osztas: 1,98 kg 2. osztas: 1,98/30db =66

Osztas: kézi vagy gépi
Feladasi tomeg = késztermék tomeg + siilési és hiilési veszteség.

Siitési, hiilési veszteség fiigg:

tészta tomege, alakja, fajlagos feliilete ,lazitottsaga,
Osztas pontossaganak feltételei:

¢ jol bedllitott osztogép

¢ egyenletesen lazitott tészta
¢ egyenletesen elnyujtott tésztalap.

Mérés: méréssel ellendrizziik az osztas pontossagat.
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Alakitas: lehet:

Egyszerii alakitas:

A termék a végso formajat gombdolyitéssel kapja (pl. zsemle, zsemle cipd, puffancs).

Osszetett alakitas:

Az osztott, pihentetett tésztadarabokon gombolyités és koztes pihentetés utan tovabbi alakitasi
miuveleteket végziink.

Ezek a miveletek lehetnek:

. hosszformézas: kenyereknél, hossziizsemlénél

J nyujtas-sodras: kifliféléknél

° fonas: kalacs és bridosféléknél, soskalacs, kerek kismakos, fonott kismakos
. nyujtas, vagas, toltés, csomagolas: finom pékaruknal

Tésztafeldolgozas hatasa a tészta szerkezetére:

Osztas: roncsolja

Alakitas: rendezi a tésztaszerkezetet

Minden mechanikai igénybevétel (préselés, vagas) hatasara gyengiil, roncsolodik a
sikérszerkezet. A tészta veszit nyujthatdsagabol, rugalmassagabol. Az alakitaskor eltavozik az
éréskor termelddott gazok jelentds része, igy a tészta tomorebbé valik.

Az alakitasi miiveletek és a miiveletek kozé iktatott pihentetés, rendezik a tésztaszerkezetet,
kedvezden befolyasoljak a tészta tulajdonsagait.

Tésztafeldolgozas miiveletei kozotti pihentetés:

Célja: az osztaskor sériilt sikérszerkezet rendezddése, a tésztaba keletkezd szivossag
(fesziiltség) enyhitése, a feldolgozasi miiveletekkel kiszoritott CO2 gaz ujra termelddése.

A tésztat ért karos hatasok csokkenthetok:

e C-vitamin adagolasaval

e kombinalt adalékok adagolasaval

e afeldolgozasi miiveletek koz¢ iktatott pihentetéssel
e kézi feldolgozassal

e  kis mennyiségii zsiradék adagolasaval

e lagyabb tésztavezetés

e hiivosebb tészta
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TESZTALAZITASI MODOK
- Biologiai (élesztos)
- kémiai (siitOpor, széda-bikarbona, szalakali)
- fizikai (habverés, krémkeverés, hajtogatés)
- kombinalt
- bioldgiai-fizikai (pl. élesztds leveles, kevert kuglof))
- biologiai — kémiai (élesztds siitGporos)
- kémiai — fizikai (pl. siitéporos felvertek)
Egyéb lazitasi mod:

- extrudalas

Kémiai lazitasok:

Lényege: a lazitdanyagok savak és ho hatdsara elbomlanak, mely soran gazok, viz és egyéb
anyagok keletkeznek.

Stitépor
Jellegzetes Osszetétele:

e 30% natrium-hidrogénkarbonat (szédabikarbona), amely savas anyag hatasara
lebomolva szén-dioxidot bocsat ki;

e 5-12% monokalcium-foszfat, és

e 21-26% natrium-aluminium-szulfat. (E523)

o foszforsav
e borkdsav
e natrium-aluminium-foszfat

Emellett még keményitdport is kevernek hozza.

Savas kozegben bomlik. H6 hatasara bomlik.
Szoda-bikarbona (natrium-hidrogén-karbonat)
Savas kozegben bomlik. HO hatasara bomlik.
Szalakali E5S03 Ammonium-bikarbonat

Savas kozegben bomlik. HO hatdsara bomlik.

Siutéskor ammonia is felszabadul
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KELESZTES (élesztés lazitasnal)
Célja: nagytérfogatn, lazitott, siitésre alkalmas szerkezetii tészta kialakitasa.
Ezen beliil:
- CO2 gaz termelddése
- etil-alkohol termel6dése (sikérszerkezet)

- sikérszalak rendezddése (termelddd gazok megtartasa, alkalmassa valni a siilés elején
bekovetkez6 térfogat novekedés megtartasara.)

- enzimes sikérbontas

- enzimes keményitébontas

- enzimes cukorbontas

- kolloid valtozasok

- CO2 gaz elnyelddése vizben, szénsav képzddés

- tej- és ecetsav képzodés

Feltételei:
- kelesztési homérséklet
- kelesztési 1d6

- Relativ paratartalom (RPT) /megmutatja, hogy az adott kelesztési hdmérséklethez
tartozo abszolut paratartalomhoz viszonyitva mennyi vizpara van a levegdben

Kelesztési eljarasok:
- hagyomanyos
- késleltetett kelesztés (kelesztéskésleltetés, hlitve kelesztés)
- kelesztés megszakitas (fagyasztas) /sokkolas/
- keletlen tészta fagyasztasa
- félig kelt (eldkelesztett) tészta fagyasztasa
- megkelt (készre kelt) tészta fagyasztasa
Hagyomanyos kelesztés
Kelesztés 1d6: kb. 45 — 60 perc
Kelesztési homérséklet: 25-35 C fok

Relativ paratartalom: 75-90 %
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Késleltetett kelesztés (hiitve kelesztés)
Kelesztés id6: kb. 70 perc — 24 6ra
Kelesztési hémérséklet: 4 - 16 C fok

Relativ paratartalom: 75-80 %

Az elsd hiitési technologiat 1876-ban fejlesztették ki. Az elsé hiitdk az 1900-as évek elején
késziiltek az ¢€lelmiszeripar szamara.1960 tajan késziiltek az els6 hitok a pékségek szamara.
Az 1970-es években jottek az elsd programozhatd hiiték. Az 1990-es években dolgoztak ki azt
a technoldgiat, amikor a fagyasztott terméket azonnal siitni lehetett a fagyasztobol kivéve.

Alapdtlet: - a tésztakészitést €s a siitést iddben elvalasztani egymastol.
Eldénydk: - leépitik a termelési csucsokat

- ¢jszakai munkat at lehet tenni nappalra

- nagyobb dagasztasokat lehet késziteni

nagyobb lizemi biztonsag kisiités igény szerint

folyamatos friss termék

Kelesztés késleltetés

- Nincs sziikség nagyobb technologiai eléfeltételre.

- A kelesztési 1d0 az ¢élesztd mennyiségével és a tésztahdmeérseklettel szabalyozhato.
(€lesztd 2-3 %, hideg tésztavezetés)

- 4-5 oran keresztiil lehet terméket biztositani.

Alacsony hdmérséklettel hosszabb kelesztési id6 érhetd el.

2 C° kornyékeén az éleszto aktivitds megsziinik, az enzim aktivitas is csokken

7 -10 C°-on megsziinik az €lesztd aktivitasa

+12 fok alatt lassulnak majd -16 C°-on a proteazok megsziintetik tevékenységiiket

Kelesztés megszakitas (fagyasztas, sokkolas)

- kelesztés nélkiili fagyasztas
- félig megkelt allapotban fagyasztas
- megkelt allapotban fagyasztas

Kelesztés nélkiili gyorsfagyasztott termékek.

Az elkészitett terméket gyors fagyasztjuk, csomagoljuk €s -18°C-nal alacsonyabb
homérsékleten taroljuk.

Kelesztés utan gyorsfagyasztott termékek

- részben megkelt termék fagyasztasa
- teljesen megkelt termék fagyasztasa
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A gyartasi eljaras megegyezik a kelesztés nélkiili gyorsfagyasztott termékeknél leirtakkal, de
gyorsfagyasztas eldtt a termékeket siitélemezen 2/3-ig vagy teljesen megkelesztjiik, gyors
fagyasztjuk, csomagoljuk és-18°C-nal alacsonyabb hdmérsékleten taroljuk.

Altalanos jellemzék:
A modszer elényei:

o A kelesztés ¢s siités idObeni szétvalasztasaval viszonylag rugalmasan lehet a
fogyasztoi igényekhez alkalmazkodni. A hiitéb6él mindig akkor és annyi terméket lehet
kivenni, amennyi a rendelés.

e A szallitas idépontjara nagyobb valaszték all rendelkezésre, hiszen az azonos siitési
jellemzokkel rendelkezd termékekbdl egy siitdfeliileten egyszerre tobb is siithetd.

e Aziizembdl kiszallitott termékek mindsége, frissessége javul.

e A termelés gazdasagosabba tehetd (csokkend anyagfelhasznalas, jobb munkaido-
kihasznalas, nappali miiszak)

Technologiai szempontok.

Az ¢lesztdgombak -24°C-on halnak el és csak egy résziik éleszthetd Gijra. Tobben hiszik, hogy
ez mar -16°C homérsékleten is bekdvetkezik, de ez alaptalan.

A leghidegtlirobb élesztdsejtek tevékenysége -9°C-on all le. A térfogatcsokkenés megeldzésére
-9°C alé kell hiiteni. Minél gyorsabb a hiités, annal tobb az esély arra, hogy az éleszték
sejtfalaban 1év6 folyadék mikrokristalyos lesz. A nagy kristalyok keletkezése elkeriilendd,
mivel azok roncsoljdk a sejtfalakat €s karositjak az élesztét. A végeredmény a hajtderd
csokkenése.

Az enzimes bontéds -16°C-0n szlinik meg. Ezt azokndl a termékeknél kell figyelembe venni,
amelyeket 16 6ranal tovabb kivanunk eltartani. Hosszabb taroldsi id6 esetén a térfogat lathatod
mértékben csokken, hiszen a keményitd €s a fehérjék enzimes bontasa tovabb folyik.

A hajtogatott (leveles) tésztak térfogata a gyorsfagyasztas soran megnd, mivel a zsiradék a
tésztanal jobban zsugorodik, és jobb lazitottsag kovetkezik be a megndvekedett gdznyomas
hatéséra. A térfogat novekedés a 30%-ot is elérheti.

Termelésszervezési szempontok.

A kelesztés-megszakitassal az iizem dolgozdinak jelentds része 5 napos munkahétben
dolgozhat. Jol szervezve a hatodik napon mar csak siitni kell. Nagy tésztamennyiséget lehet
dagasztani, feldolgozni, a rendelésen feliili mennyiség pedig mélyhiithetd, azaz elére gyarthato.
A hiité egy olyan puffer, amelynek segitségével reggelre a teljes valaszték eldallithato.
Tekintve, hogy a tésztafeldolgozas ¢€s a siités egymastol elvalik, a megszokottol eltér a termelés
szervezese.
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Osszességében csak pontos adminisztracio mellett érthetd el a megfeleld eredmény, a vevd
mennyiségi ¢s mindségi kiszolgalasa.

Ha a tésztat -10 C°-on taroljuk 1-2 napig, nincs probléma, de ha hosszabb ideig taroljuk
térfogatvesztést tapasztalunk.

Fagyasztds: minél gyorsabban torténjen, hogy a viz ne tliszeri jégkristalyokkd rendezddve
fagyjon meg.

Minden fagyasztas roncsol, de az eljarastol fiiggden kiillonb6zé mértékben.

A fagyas soran bekovetkezd halmazéllapotvaltozas miatt a fagyasi folyamat nem
egyenesvonalll.

A fagyasztaskor minél gyorsabban kell elvonni a hét, ezt nevezziik sokkolasnak.

Ennek hémérséklete: - 20 -40 C fok kozott torténik. Lehet: enyhe vakuumban, vakuumban,
hiitott csokkentett nedvesség tartalmu levegdvel. folyékony nitrogénnel, szarazjéggel.

A tarolasi homérséklet -16 -18 C° legyen.

Osszetétel valtozasok:

- keményebb tészta készitése (kevesebb viz fagy meg)
- hideg tésztavezetés

- rovid tésztaérés

- zsiradékadagolas szerepe

- malatakészitmények

- lecitin szerepe (sikér is sériil a fagyasztasnal)

Fagyasztas
Hoémérséklet: - 30 — 40 C fok
1d6: tészta tomegétdl fiigg: 3-4 perc — 40 perc
RPT: 70 -80 %

Fagyasztva tarolas:

Hoémérséklet: - 18 C fok
Idd: 3 nap — 1 honap
RPT: 70 -80 %
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Felengedtetés:

Fontos a lassu felengedtetés. Gyors felengedtetésnél kondenzviz csapddik ki a

feltiletre, illetve nem egyenletes a tészta atmelegedése
Hoémérséklet: - 18 fok ——» 30 C fok (Iépcsézetesen emelkedve)
1d6: 30 perc ——» 3 6ra
Paraméterek: -18 C°

1 éra 1 C° tarolas
13 C° suités elott 3,5 oraval

1 6ra 28-30 C°

Kelesztés id6: kb. 30 — 40 perc
Kelesztési hdmérséklet: 30-35 C fok

Relativ paratartalom: 75-90 %

Kombinalt kelesztés megszakitas:

1. Kelesztés késleltetés 1. szakasz (htités 12 fokra)
2. szakasz (hiités 4 fokra)
2. Fagyasztas

Hoémérséklet: - 30 — 40 C fok
1d6: tészta tomegétdl fligg: 3-4 perc — 40 perc
RPT: 70 -80 %

3. Fagyasztva téarolas:
Hémérséklet: - 18 C fok
Id6: 3 nap — 1 hénap
RPT: 70 -80 %

4. Felengedtetés:
Hoémérséklet: - 18 fok ——» 30 C fok (Iépcsdzetesen emelkedve)
Id6: 30 perc  —» 3 ora

Kelesztés 1d6: kb. 30 — 40 perc
Kelesztési homérséklet: 30-35 C fok
Relativ paratartalom: 75-90 %
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Kelesztés kozben lejatsz6do folyamatok
- Enzimes (keményitdbontas, fehérjebontas, zsirbontas, cukorbontas)
- mikrobiologiai (élesztd tevékenység, savtermeldk)

- kolloid (sikérszerkezet rendezddése, gyengiilése)

Kelesztési tiirés: az az id6, melyet a tészta teljes megkeltség allapotaban, talkelés nélkiil
kibir.

Kelesztési hibak:
Kelesztési idovel kapcsolatos hibak: keletlenség, tulkeltség (elkeltség)

Kelesztési homérséklettel kapcsolatos hibak: tal magas hémérséklet (,,megf6tt”), tal alacsony
hémérséklet (lassu kelés, savanyodas)

Kelesztési paratartalommal kapcsolatos hibak: alacsony paratartalom (lebordsodés), magas
paratartalom (leragadas)

Feluletkezelési hibak:

Kelesztés kozben a tésztan végzett miiveletek (vetés elokészitési miiveletek): mosdatas,
vagas, szuras, szOras, tészta bemartasa feliiletkezeld anyagba, mintazés, tojasozas, lugozas,
pancsolas,

Megkeltség jelei:
- nagy térfogat
- selymes tapintas
- rugalmas tészta
- enyhe nyomasra visszaugrik

- erds nyomasra nem ugrik vissza
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SUTES

Siités célja: a nyers tésztat hokozléssel emberi fogyasztasra alkalmassa tenni.

Siités feltételei:

¢ Siitési homérséklet
¢ Sitési ido

¢ Siitotér gozzel telitettsége

¢ Siitési homérséklet

¢ fiigg: tészta Osszetételétdl /cukor, so, zsiradék /
tomegétol
Kemence hdokozlésnek modjatol

Stitési eljarastol

* & o o

Kemence muszaki allapotatol

¢ Siitési ido

¢ fligg: tészta tomegétol,
lazitottsagatol, stirliségétol,
keresztmetszetétol,

sutési hOmérséklettol

* & & o

Kemence miiszaki allapotatol

¢ Siitotér gozzel telitettsége
¢ telitett
4 enyhén telitett
¢ telitettlen (szaraz)
¢ fiigg:a termék feliiletkezelésétol:
¢ tojasozatlan: gézzel telitett

¢ tojasozott: szaraz siitOtér
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Siitési hémérséklet és a cukoradagolas
kozotti 0sszefliggés

290
@ 280
4
$ 270 DN
5 260
5 250
< 240
8 230
2220
7] N
210 N
200

190
"0%" "1,5%" "3,0%" "10%"

Cukoradagolas(%)

Jellemzo6 homérsékletek

Kenyerek

Vetési: 260-300 fok
Atsiitési: 40-50 fokkal alacsonyabb

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények

260-280 C fok

Tejes tésztabol késziilt péksiitemények

240 -260 C fok

Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények

220-240 C fok

Tojéssal dusitott tésztabol késziilt finom
pékaruk

180 — 220 C fok

Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk

Edes: 180 — 220 C fok
Sos: 240 -270 C fok

Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk

Edes: 220 — 240 C fok
Sos: 240 -270 C fok

Sitési ido és

a feladasi tomeg kozotti

osszefiiggés

55 1
50

45

40

35

30

25

siitési id6 (perc)

20

15

10

"30"  "50" "100"

"200" 300" "600" "800" "1150" "2250"

Feladasi (tészta) tomeg (g)
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Tomegek Jellemzo siitési idok
20-30¢ 8-10 perc
40-60 g 13-15 perc
60-80g 16-18 perc

100-120g¢ 18-20 perc

120-180 g 22 -24 perc

200-250 ¢ 24-28 perc

5009 30-32 perc
750 g 34-36 perc
1000g 38-40 p

2000g 55-60 perc

Siitotér gozzel telitettségének szerepe. célja a termék feliiletére lecsapodo gézzel
megakadalyozni a feliilet gyors kiszaradasat, igy a feliilet kovetni tudja a siités elsd
harmadéaban bekovetkezd gyors térfogat novekedést.

Harmatpontban mérjiik: idealis értéke: 96-98 °C

Tojasozott feliiletii termékeket g6zmentes siitotérben kell siitni!

Ho terjedésének modjai:
- vezetés (kemence lappal érintkezo termék rész és a bélzetben)
- aramlas (a kemencetérben aramlo és a termékkel érintkezo forro levegé és goz)

- sugarzas (a stitoter oldalaral és tetejérol sugarzik a termékre)
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<+ giitotér

. ho sugarzasa (legnagyobb hOmennyiség)
\

hé aramlasa (forro levegd és g6z)

ho vezetése (termék alja és a bélzet)

siitotér alja

Elméleti hésziikséglet 1 kg-os kenyérnél

felmelegedés
30-100 fokig
38%

vizparologtata
s a bélzetbdl
59%

héjképzodés
100-170 fokig
3%

A siilo tészta elméleti hosziikséglete 1 kg os kenyérnél:

Felmelegedés 30-100 fokra 21896 KJ | kb 38%

Héjképzodés 100-170 fokra 1703 KJ (kb 3%

Bélzetbdl a viz elparolgasa 33900 KJ | kb 59%

Osszesen 57499 KJ [ 100 %

A gyakorlatban a Kkiilonb6zo6 veszteségek miatt ez az érték magasabb.

125



Siilo tésztaban lejatszodo folyamatok:

FOK BELZET FOK HEJ
Az élesztd teveékenység (gaztermelés)
3040 fokozbdik, gyors térfogat-novekeds
OXOZOGILX, EYOTS TEITOgat-NOvVEkedes. Ugyanazok a folyamatok
Az ¢élesztétevékenység lassul, igy a jatszodnak le, mint a bélzetben,
40-50 | , . L 30-100 ,
térfogat novekedés is. csak sokkal gyorsabban és
Az élesztdgombak elpusztulnak, a nagyobb vizveszteséggel
50-60 | , . T
térfogat novekedés leall.
Fehérjék kicsapodnak, a bélzet 100 | A h¢j kiszarad. Megszilardul,
60-80 |megszilardul. A fehérjék altal leadott szarazon heviil.
vizet a csirizesedd keményito felveszi.
80-09 A csirizesedés folytatodik, majd 100-120 | A keményitdbdl sarga dextrinek
befejez6dik. A bélzetbdl viz parolog. keletkeznek, a héj sargulni kezd

120-140 | A sarga dextrinekbdl barna szinii
dextrinek keletkeznek.

160-170 A fehérjékbdl és aminosavakbol
(szénhidratok jelenlétében barna
szind és jellegzetes izli mellenoid

réteg keletkezik.

Megkezdddik a héj szenesedése.
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Siités technikai megoldasai:

Kemencék: Eszkozok: siitblemezek

- ¢pitett (falazott kemencék) - tomor, perforalt

i hulla
- szerelt kemencék (falazat nélkiili) CEYCIIES vagy AUTAmos

o e Az 5%-nal magasabb zsiradéktartalmu tésztakat
- rogzitett (allo) siitofeliileti o -
siitolemezen kell siitni!

- mozgo siitdfeliileti
g - siitéformak (pl. formakenyerek)

- forgod kocsis kemencék

Siitési eljarasok:
1. Egyszakaszos siitési eljaras: lényege, hogy a termék abban a kemencében siil meg

amelyikbe bevetették.

e Egyszerli egyszakaszos siitési eljaras: a leggyakrabban alkalmazott siitési eljarés, a
termék azon a helyen siil meg ahova bevetettiik (siités kozben nem mozditjuk el).
/Ezt alkalmazzdk a leggyakrabban /

® Ravetéses siitési eljards: a termékeket eldszor egymastol tavol vetjiik a kemencébe,
majd a haj megszilardulasa utan Osszesiitjiik azokat, és az igy felszabadult helyre
ujabb termékeket vetiink /épitett kemencéknél alkalmazzak/

2. Kétszakaszos siitési eljaras: két kiilonbozd hdmérsékletii kemencét, illetve siitdteret
igényel. (A vetd kemence magasabb hdmérsékletli és gdzzel telitett, az atsiitd kemence
alacsonyabb homérsékletli és szaraz 1égter(i.) A nagyobb tomegii kenyerek siitésénél
alkalmazzak.

3. Folyamatos siitési eljaras: a termék mozgo siitéfeliileten siil meg, (alagitkemence),
mashol torténik a vetés és mashol a kisiités.

4. Megszakitasos siitési eljaras: a terméket kb. 50-80% kozotti megsiiltségig siitjiik meg,
majd hiitve vagy fagyasztva tarolas utdn rovid id6 alatt készre siitjiik.

130



Atsiiltség jelei:
Kopogtatas: mély ,,dongd” hang
Homérséklet mérés: bélzet hdmérseklete 99 fok

Tomegmeéreés : siitési veszteség mérése pl. 1,00 kg-os termék: kb 1,03 - 1,05 kg

SZin alapj | -
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Készaru kezelés miiveletei

Hiités:
180
A forr6 termék alkalmatlan arra, hogy
iesl , s s .. (160 1 — g
szallitsak és a fogyasztohoz keriiljon, ezért
kiszallitasa csak kihtilt allapotban torténhet. 140 + élze
- a» a» Z
A hiilés szakaszai: 120 +
1, Termék héja: 180 °C, 100 N 2
)
bélzete: 99 °C. 80 + -~ ~a
-~
Ilyenkor a héj kemény, a termék sériilékeny, | 60 + T TT\
nem szallithato. a0 | T S g&
20

2, Termék héja: 40-50 °C,
bélzete: 70-80 °C.

A héj gyorsabban hiil mint a bélzet, mert kdzvetleniil érintkezik a hiivdsebb kornyezettel. Ebben
a szakaszban jatszodik le a cserepesedés folyamata. A cserepesedés a minimum 70%
buzalisztet, kis mennyiségii dusit6 anyagot tartalmazd, tojasozatlan feliiletti termékek feliiletén,
a hlivosebb ¢€s a kifelé d&ramlo vizgdztdl felpuhult héj, valamint a melegebb bélzet kozott fellépd
fesziiltség kovetkeztében keletkezo hajszalrepedések kialakulasa.

Ebben a szakaszban a héj a legsériilékenyebb, SZALLITANI TILOS!
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3, A héj és a bélzet azonos hémérsékletii, a termék csomagolhato és szallithato!

Hiités technikai megoldasai:

Hitéberendezésekben (hiitbalagutak, hiitétornyok) a termékeket gyorsabban le lehet hiiteni,
ami a htilési veszteséget kb. 1%al csokkenti, és lassitja a bélzet Gregedését. Hatranya: draga
beruhazas, energiaigénya hosszutavon tériil meg.

Tarolas:
A tarolast és a hiitést altalaban egyiitt végezziik
Téarolé helyiség kovetelményei: legyen vilagos, jol szell6zd, konnyen tisztan tarthato.

Termékek elhelyezése:

- kenyerek: kisiitd kocsin, polcokon, konténereken
- peksiitemények: lemezeken, hiitékonténereken.

A termeékek szallitasa elott kotelezo a minoségellenorzés.
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Vizes tésztabol
keszilt
peksiitemények
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VIZES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK

Termékcsoport jellemzése: a termékcsoport termékeinek tésztdja vagy egyaltalan nem, vagy
csak kis mennyiségben tartalmaz dusité anyagokat. A kiemelt termékek Osszetétele a
felhasznalhaté nyersanyagok tekintetében a Magyar Elelmiszerkényvben szigorubban
szabalyozott, A teljes termékcsoport termékeinek esetében megengeddbb. A termékek
tésztajanak készitésé¢hez folyadékként alapvetden vizet hasznalunk.

Termékcsoport meghatarozasa:

A vizes tésztabol késziilt péksiitemény gabonadrleménybdl (altalaban buzafinomliszt, BL
55 tipusu lisztbdl), €leszto, so, viz €s sziikség szerint élelmiszer-adalékanyag és egyéb
OsszetevOk felhasznélasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, lazitdssal, majd siitéssel
eldallitott, legfeljebb 500 g tomegii termeék.

A termékcsoport jellemzo termékei:

A termékcsoport kiemelt termékei
Vizeszsemle 54 g

Zsemlevekni 2509

Zsemlecipo 250g

Zsemlevekni 5009

Zsemlecipo 500g

A termékcsoport megkiilonboztetett minoségi jeloléssel ellatott terméke:

kiilonleges vizeszsemle 54g
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A termékcsoport jellemzo termékei

Termékek

Valtozatok

Jellemz6 tomegek

Vizeszsemle 54¢g

Osszetétele és alakja kotott

54qg

Zsemlefélék

Kerek, hosszukas, egyéb
alak, magvakkal, sajttal,
gabonapelyhekkel, lisztekkel
szortak, tonkoly, teljes
ki6rlési, stb.

30g-150g

Zsemlecipok

Osszetétele, tomege és
alakja kotott

250g és 500g

Zsemleveknik

Osszetétele, tomege és
alakja kotott

250 g¢és500 g

Veknik

Magvas, gabonas, korpas,
teljes kiorlésti stb

200g — 500g

Cipok

Magvas, gabonas, korpas,
teljes kidrlésii stb

200g — 500g

Szendvics alapok

Magvas, gabonas, korpas,
teljes kidrlésii stb

30g-100g¢g

Cibattak

Jellegzetes technologiaval,
esetleg olivaolajjal,
olivabogyodval, magvakkal,
stb késziilt termékek

100g-500g

Bagettek

Jellegzetes technologiaval,
jellegzetes alakkal késziild
termékek. Magvas, gabonds,
korpas, teljes kidrlésti stb

150g- 500g

Kiflik, rudak

Vizes tésztabol készilt, kifli
alakt termékek, magvas,
gabonads, korpas, teljes
kiorlést stb

100g-150g¢g

STB
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Vizeszsemle 54¢g

Tésztaosszetételek

Nyersanyagok Az ME szerinti és technolégiai hatarértékek
: nincs kotelezéen meghatarozott tomeg,
Liszt BL 55
1000 db-hoz altalaban 42,00 — 43,00 kg kozott

Eleszté 3,0-5,0%
Sé 1,2-1,8%
Viz* 55,0-63,0 %
Elelmiszeradalékok opcionalis, a gyart6 donti el felhasznal —e a

termékeinek eldallitasdhoz élelmiszeradalékokat

* Viz: a viz adagolas mértéke

A vizes tésztabol késziilt péksiitemények jellemzo tésztaosszetételei:

Nyersanyagok

Az ME szerinti és technologiai hatarértékek

Lisztek (buiza, rozs, tonkoly,
Graham, teljes kidrlésii, stb.)

gyartmanylap szerint

Eleszt6 3,0-5,0%

S6 1,2-1,8%

Viz* 55,0 — 63,0 %

. . , opcionalis, a gyartd donti el, hogy felhasznal —e a
Elelmiszeradalckok termékeinek eléallitasihoz élelmiszeradalékokat
Zsiradékok 0,0%-2,0%

Cukor 0,0%-05%

Olajos magvak, maglisztek

gyartmanylap szerint (0,0% - 10,0%)

Gabona magvak, pelyhek

gyartmanylap szerint (0,0% - 10,0%)

Sajtok

gyartmanylap szerint (0,0% - 5,0%)

Gabona vagy hiivelyes korpak

gyartmanylap szerint (0,0% - 10,0%)

Buzasikér

0,0% - 2,0 %

Malata, malatakészitmények

gyartmanylap szerint

Buzacsira

gyartmanylap szerint (0,0 % - 10 %)

Cibattak

A termékek sokféle alakban, tomegben €s Osszetételben késziilnek.

Jellemzdjiik: a kifejezetten lagy tésztak, hideg tésztavezetés, hosszl tésztaérési idd, novényi
olajok, stb. felhasznalasa. A termékek izesitése, dusitottsaga nagyon széles korben valtozik.
Az alabb csak lehetséges Osszetételeket, valtozatokat ismertetiink.
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Nyersanyagok

Az ME szerinti és technolégiai hatarértékek

Lisztek (btiza, rozs, tonkoly,
Graham, teljes kiorlésii, stb.)

gyartmanylap szerint

Eleszt6 1,0 -5,0 %
Sé 12-18%
Viz* 60,0 - 80,0 %
Oliva olaj** 0,0 % - 10,0 %
Oliva bogy6** 0,0 -10,0%

Olajos magvak, diéfélék**

0,0% -10,0%

Szaritott paradicsom**

0,0%-5,0%

** A termék jellegétol fiiggden.
Bagettek

Franciaorszagban tradicionalis terméknek szamit. A bagett jelenti a legfontosabb kenyérfélét.
Mindig frissen fogyasztjak, alakja, bélzete, a héjanak ropogodssaga, a vagasa jellegzetes.
Pékségenként valtozik a technologidja. A hagyomanyos bagett legfontosabb jellemzdje a j6

sikérli liszt, esetleg rozsliszt hozzaadésa, lagy hiivos tészta, hosszl tésztaérés, kovaszos és
kovasz nélkiili (kovaszhelyettesitok, starter kultiras) technoldgiaval is késziilnek. A
hagyomanyos bagett feliilete csak sajat lisztjével diszithetd. A tradiciondlis bagetthez tilos

¢élelmiszer adalékokat hasznalni.

Nyersanyagok Az ME szerinti és technologiai hatarértékek
Lisztek gyartmanylap szerint
Eleszté 1,0-5,0%
Sé 1,2-1,8%
Viz* 60,0 —80,0 %

Teljes kiorlésii vizes tésztabol késziilt péksiitemények

Nyersanyagok

Az ME szerinti és technologiai hatarértékek

Lisztek (btiza, rozs, tonkoly,
Graham, stb.)

Teljes kiorlési lisztek

Gyartmanylap szerint
A technoldgiai tapasztalatok alapjan az ideélis
aranyok: a teljes kidrlésti liszt aranya az 0sszes
lisztre vonatkoztatva 40 — 60%. Késziilnek 100%-
ig teljes kidrlésii lisztbdl is termékek.

Eleszt6 3,0-50%
So 1,2-1,8%
Viz* 55,0 -60,0 %
, . ; opciondlis, a gyartd donti el, hogy felhaszndl —e a
Elel 1ékok

elmiszeradaléko termékeinek eloallitasahoz élelmiszeradalékokat
Zsiradékok 0,0%-2,0%
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Tonkoly buazalisztbol késziilt vizes tésztabol késziilt termékek

Nyersanyagok

Az ME szerinti és technolégiai hatarértékek

Lisztek (buiza, rozs, Graham, stb.)

Gyartmanylap szerint
A technoldgiai tapasztalatok alapjan az idealis

Tonkoly lisztek aranyok: a tonkdly liszt ardnya az dsszes lisztre
vonatkoztatva 40 — 60%.

Eleszt 3,0-50%

So 1,2-1,8%

Viz* 52,0-56,0 %

. . , opcionalis, a gyartd donti el, hogy felhasznal —e a

Elelmiszeradalckok termékeinek eléallitasahoz élelmiszeradalékokat

Zsiradékok 0,0%-2,0%

Vizes tésztabol késziilt korpas péksiitemények

Nyersanyagok Az ME szerinti és technologiai hatarértékek

Liszt Gyartmanylap szerint
Eleszt6 3,0-5,0%
Sé 1,2-1,8%
Viz* 52,0-56,0 %
, . , opcionalis, a gyart6d donti el, hogy felhasznal — a
Elel dalékok

CHmISEEratatieRo termékeinek eldallitasahoz élelmiszeradalékokat
Gabona vagy hiivelyes korpa 5,0% -10%

GYARTASTECHNOLOGIA

Nyersanyagok elokészitése:

Elokészités altalanos miiveletei
Liszt meéres, szitalas, homérséklet beallitas
Viz meérés, homérséklet beallitas
Elesztd mérés, szuszpendalas (ha indokolt)
So méres, oldas (ha indokolt)
Zsiradékok meérés, homérséklet beallitas
Cukor mérés, oldas (ha indokolt)
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TESZTAKESZITES
A termékcsoport tésztai késziilhetnek:

- kozvetlen tésztakészitéssel,

- kozvetett, kovaszos tésztakészitéssel,
- hosszu érlelésii technologiaval,

- starter kulturas tésztakészitéssel,

- érett tésztara dagasztassal.

- a tésztak egyes OsszetevOit a dagasztas vége eldtt adagoljak (pl. cibattaba az olajat,
vagy az oliva bogyot.

Tészta technologiai mutatoi:

Tészta osszetétele: gyartmanylap szerint

Tészta stiriisége: A vizes tészta egy slirliségre érzékeny tészta. A tészta slirliségének
megvalasztasakor figyelembe kell venni, a liszt mindségi értékeit, az lizemben alkalmazott
technoldgiat, a feldolgozas gépesitettségét, €s a kelesztési eljarast (pl. fagyasztas).

Tészta homérséklet: a tésztak hdmérséklete a technologiak fiiggvényében 20 — 32 C fok
kozott valtozhat. A hosszu érésii technologiaknal a tésztakat hideg vizzel készitik, illetve
hiitott helyen (6 -12 C fok) érlelik. A termékek késziilhetnek fagyasztasra is, ilyenkor is hideg
tésztat készitenek.

Tészta érési ideje: tobb technologiai eljarast is alkalmaznak:

- érlelés nélkiil, azonnal feldolgozzak a tésztat

- optimalis érettségi allapotu tésztat dolgoznak fel

- a tésztat hiitott kornyezetben 1 - 3 6ran at érlelik

- a hideg tésztat hiitétt kornyezetben 3 — 12 oran at érlelik.

Kovaszos eljarasnal az alabbi technologiai eljarasokat alkalmazhatjak:

- 100 -120 %-os stirliségli ¢lesztds kovaszt készitenek, kb. 4-6 orat érlelik, majd erre
dagasztjak a tészta tobbi Osszetevoit, a kovasz jellemzd nagysaga: 20 — 30 %

- 80 — 100 %-os stirtiségii kovaszt, hlitott kdriilmények kozott 6 — 12 oran at érlelik, majd erre
dagasztjak a tésztat. Kovasznagysag jellemzo értéke 20 - 30 %

- 60 — 80 %-os stirtiségli kovaszbol kb. 10% -20%-os kovasznagysagot adagolnak.
- élesztd nélkiili kovaszbol 10% -20% -ot adagolnak.
- starterkulturas kovaszbol 5 % - 10%-ot adagolnak

A starterkultiras tésztakészitésnél a cél az aromaanyagok gazdagitasa a termékben.
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Erett tésztara dagasztasnal:
- vagy az el6z6 dagasztasokbol magmaradt tésztat hasznaljak fel, kb 5 — 10 %-ban,
- vagy c¢liranyosan készitenek egy kb. 1 -2 6ras érésli azonos Osszetétell tésztat.

A cél itt is elsGsorban az iz és aromaanyagok gazdagitasa, illetve az enzimes ¢és mikrobioldgiai
folyamatok aktivalasa.

Az olajos magvak felhasznalasanal alkalmazzadk a magvak eldzetes beaztatasat, melynél a
tésztaban a felpuhult magvak kevésbé akaddlyozzak a sikérvaz kialakulasat, illetve a
magvakban kioldod6 anyagok feldolgozhatobb tésztat eredményeznek. A késztermékben is
megfigyelheté a magvak puhasaga, mivel a tésztdban 1év6 viz kevés lenne, hogy a siitésnél a
magvak megfelelden ,,atféljenek”™, és kiadjak magukbol az olajtartalmuk egy részét.

Gabona magvak felhasznalasa esetén célszerii a magokat elézéleg beaztatni és megfézni. igy a
termékben is kellemesen puhak lesznek, illetve az 4ztatds és f6z¢€s soran lejatszodo enzimes
folyamatoknak kdszonhetden kellemes malatds izt kapnak, és a termék héja is aromasabba
valik.

A cibatta tészta készitésekor a kb. 6 — 8 oras hig hidegen érlelt kovaszbol a tobbi nyersanyaggal
(olajat kivéve), hideg lagy (60-80%) tésztat készitenek, majd ezt kb. 6 oran at, hiitott
koriilmények kozott érlelik. A tésztakészitésekor a tészta kialakuldsa utdn az olajat dagasztas
kozben vékony sugdrban adagoljak, majd, ha tartalmaz a tészta, a dagasztas utolsé perceiben
az olivabogyot, diot, stb. adagoljak.

A bagett tésztaja késziilhet:
- kovasszal,
- starter kulturaval,
- kozvetlen eljarassal.

A jellemzd, hogy lagy (Ts: 60% -80%) hiivos (18 — 24 C fok), tésztat készitenek, melyet
hosszan érlelnek (2 — 6 ora).

Kelesztés
Homérséklet: a kelesztési hOmérséklet az alabbi értékek kozott valtozhat: 28 — 35 C fok.
Késleltetett (hiitve) kelesztésnél 6 - 2

Fagyasztott termékeknél a fagyasztasnal szokdsos értékeket alkalmazzak.

Id0: kelesztési eljarastol fiiggden:

hagyomanyos kelesztésnél 45 -60 perc
Késleltetett: 2 6ra — 24 ora

Paratartalom: 85-90 %
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Feluletkezelés

Vizeszsemle mosdatas,

Zsemlék mosdatés, vagas,
SzOras

Zsemlecipok mosdatas, szuras,

Zsemle veknik mosdatas, szaras,
vagas

Bagett vagas

Cipok, veknik mosdatas, szoras,
vagas, szUuras,

Bagett vagasa: a bagetteket specidlis szerszammal, egy penge €lességli vékony vagoeszkozzel
vagjak. A vagas szoge meghatarozo. A bagetteknél a vagasnak ki kell forrnia, enyhén
kirepednie.. Ha a vagas nem reped ki a termék ,,bevakul”.

Siités

Stitési homeérseklet: 240-280 °C (Kemencetipustol fiiggden),
Stitési idok: tomegtdl fiiggden:

30-55¢ 10 — 15 perc
55-70¢g 15— 18 perc
70 - 100g 18 -20 perc
100 — 1509 20 -22 perc
2509 22 -25 perc
500g 28-30 perc

Sttoteér: gbzzel telitett. Magyarorszagon a vizes termékek siitésénél a siitétér gdzzel nagy
mértékben telitett.

Bagetteknél alkalmazzak az el6g6zolést. A vetés eldtt kis mennyiségii gbzt engednek a
stitétérbe, és ebbe vetik a termékeket. A vetés utan Gjra kis mennyiségli gbzt engednek.

A cibattak vetésekor a kis mennyiségli gbzt adagolnak. Egyes helyeken gézmentes siitétérben
stitik.

Kistitéskor a termékek feliiletét vizzel mosdathatjuk vagy permetezhet;jiik.
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Késztermékek kezelése

Miuveletei: hiités, tarolas, szallitas.

A termékek a siitélemezeken illetve hiitOkonténeren hiilnek ki.

A késztermékek mindségének ellendrzése csak teljesen kihiilt allapotban torténhet.

A termékeknek minden esetben meg kell felelniiik a Magyar Elelmiszerkonyvben, illetve a
gyartmanylapokon meghatarozott eldirasoknak.

Csak olyan termék hozhat6 forgalomba, amely ezeknek az eldirasoknak megfelel.

Forgalomba hozatal: a csomagolatlan termékek a gyartas napjan hozhatok forgalomba.
Megnevezés: A termék megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek,
valamint a termék jellegét meghatarozo nevek is.

Kiemelt terméke esetében:

Vizeszsemle
Zsemlecipo

Zsemlevekni

Mindségi kovetelmények:
Altaldnos eldirasok a vizes tésztabol késziilt péksiiteményekre:

Fizikai és kémiai jellemzok

A bélzet szarazanyagara vonatkoztatott sotartalom NaCl-ban kifejezve legfeljebb 2,1% (m/m).

Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén) 250 g-nal kisebb névleges tomegii termékek esetén
(30 db termék lemérésével) a névleges tomeg -5%-a, 250 g-os, tovabba a 250 g és az 500 g
kozotti névleges tomegili termékek esetén (10 db termék lemérésével) a névleges tomeg -
3%-a.

Erzékszervi jellemzok

Alak: a termékre jellemz6, domboru; ne legyen torz.

Héj:a terméktipusra jellemz0 szinli, sima vagy cserepes, esetleg vagott; ne legyen végigrepedt,
kormos vagy szennyezett, égett, 4zott, atnedvesedett vagy feltliinden sériilt.

Bélzet: a termékbél atsiilt, a héjtol nem elvald, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének
megfeleld, egyenletes szinii, rugalmas, laza szerkezetii, vékony porusfala, selymes tapintasu;
ne legyen morzsalddo, ragacsos, szétesd, ne tartalmazzon idegen anyagokat, csomodkat és ne
legyen mikroorganizmusok altal karositott.

Iz és szag: a termékre jellemz6 aromdju; ne legyen idegen izii és szagu.
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Csomagolas
Nincs kiilon eldiras.
Megnevezés

A termék megnevezéséhez haszndlhatok a hagyomanyosan ismert terméknevek, valamint a
termék jellegét meghatarozo nevek is.

Teljes kiorlésii termékek:
Alak: kerek, hosszukas, Héj: sima, vagy cserepes, lehet magvakkal, sajttal, pelyhekkel,
liszttel szort, Bélzet: a lisztre jellemzd szindi, tartalmazhat magvakat, gabona magvakat, stb.

\
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Szendvicsalapok
Alak: kerek, hosszukas, Héj: sima, vagy cserepes, lehet magvakkal, sajttal, pelyhekkel,
liszttel szort, Bélzet: a lisztre jellemzd szinli, tartalmazhat magvakat, gabona magvakat, stb.

Bagett
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TEJES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK

TEJES TESZTABOL KESZULT PEKSUTEMENYEK

Termékcsoport jellemzése:

Termékcsoport meghatarozasa:

A tejes tésztabol készilt péksiitemények donté mértékben gabonadrleményekbdl, altalaban
BL 55 tipusu lisztb6l — esetleg adalékanyaggal — éleszto, so, tej (tejpor), margarin (vaj),
cukor, ¢és viz felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitissal, lazitassal, majd siitéssel
eldallitott termékek.

A termékcsoport jellemzo termékei:

A termékcsoport kiemelt terméke: tejes kifli 449

Termékek

Valtozatok

Jellemzo6 tomegek

Tejes kifli 449

Osszetétele és
alakja kotott

449

Kifli (kiilonboz6 tomegekkel)

hajlitott, sodrassal
kialakitott
termékek,
tonkoly, teljes
kiorlési, stb.

50g-230g
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Szort feliilett kiflik

magvakkal,

sajttal,
gabonapelyhekkel,
lisztekkel szortak,

Stanglik egyenes, sok
sodratu termékek
Fonott és kerek kismakos jellegzetes
fonassal
kialakitott
termékek
Fonott ¢s kerek péksiitemények egyéb
feliileti szorasokkal
Séskalacs jellegzetes
fonassal
kialakitott HIR
termék,
Szegedi vagott jellegzetes HIR
termék
Fonott kalacsok jellegzetes 2509 -500g
fonassal
kialakitott,
termékek
Fonott kalacsok (Barchesz) 4 4gbol font, 250g — 5009
feliiletén makkal
szort termékek
Gy0ri paros zsemle jellegzetes alaku 409 -50g
HIR termék
Csaszarzsemle jellegzetes 459 -55¢
alakitassal késziilo
termék
Tejes zsemlék 409 -60g
Szendvicsalapok kiilonb6z6 tomeg, | 30g — 1509

alak, feliileti
szOras

Teljes kidrlésii tejes termékek
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A tejes tésztabol késziilt péksiitemények jellemzo tésztaosszetételei:

Nyersanyagok

Az ME szerinti és technolégiai hatarértékek

Lisztek (btiza, rozs, tonkoly,
Graham, teljes kiorlésii, stb.)

gyartmanylap szerint

Eleszt6 0,0-5,0%

Sé 1,0-15%

Viz* 52,0-54,0 %
Elelmiszeradalékok opcionalis, a gyartd donti el, hogy felhasznal —e a

termékeinek eldallitasdhoz élelmiszeradalékokat

Zsiradékok (vaj, margarin)

20%-4,0%

Tej vagy tejpor

30,0%, 3,0%

Cukor

15%-25%

Olajos magvak, maglisztek

gyartmanylap szerint (0,0% - 10,0%)

Gabona magvak, pelyhek

gyartmanylap szerint (0,0% - 10,0%)

Sajtok

gyartmanylap szerint (0,0% - 5,0%)

Gabona vagy hiivelyes korpak

gyartmanylap szerint (0,0% - 10,0%)

Buzasikér

0,0% -2,0 %

Malata, malatakészitmények

gyartmanylap szerint

Buzacsira

gyartmanylap szerint (0,0 % - 10 %)

A termékcsoportba tartoznak még azok a tejes tésztabol késziilt termékek, melyek tésztdja pl.
korpat, magvakat, stb. tartalmaz, illetve feliiletét magvakkal vagy sajttal diszitik, izesitik. A
tejes kifli védett termék, tehat dsszetétele rogzitett, és nevét mas termék esetében még

sz00sszetételben sem lehet hasznalni.

Tejes kifli 44g

. 34,00 — 35,00 kg

Liszt

Eleszté 0,00-40 %

Sé 1,00-1,50 %

Vaj/Margarin/ 0

étkezési zsiradék 20 -40 &

Cukor 1,5-2,00 %

Tej/Tejpor 30,0-3,0 %
Figyelembe véve a tej vagy tejpor

Viz felhasznalasat 50,0-52,0 % (A lisztmindség
fliggvényében)
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Teljes Kiorlésii tejes tésztabol késziilt péksiitemények

Nyersanyagok

Az ME szerinti és technolégiai hatarértékek

Lisztek (btiza, rozs, tonkoly,
Graham, stb.)

Teljes kiorlésii lisztek

Gyartmanylap szerint
A technoldgiai tapasztalatok alapjan az idealis
aranyok: a teljes kidrlésti liszt ardnya az Osszes
lisztre vonatkoztatva 40 — 60%. Késziilnek 100%-
ig teljes kidrlési lisztbdl is termékek.

Eleszt6

3,0-50%

So

1,0-15%

Zsiradékok (vaj, margarin)

20%-4,0%

Tej vagy tejpor

30,0%, 3,0%

Cukor 1,5%-25%
Viz* 52,0-54,0 %
Elelmiszeradalékok opciondlis, a gyartd donti el, hogy felhaszndl —e a

termékeinek eldallitasdhoz élelmiszeradalékokat

Tonkoly buzalisztbol késziilt tejes tésztabol késziilt termékek

Nyersanyagok

Az ME szerinti és technolégiai hatarértékek

Lisztek (buza, rozs, Graham, stb.)

Gyartmanylap szerint
A technoldgiai tapasztalatok alapjan az idealis

Tonkoly lisztek aranyok: a tonkdly liszt aranya az dsszes lisztre
vonatkoztatva 40 — 60%.

Eleszt6 3,0-5,0%

Sé 1,0-15%

Zsiradékok (vaj, margarin)

20%-4,0%

Tej vagy tejpor

30,0%, 3,0%

Cukor

15%-25%

Viz*

52,0-54,0 %

Elelmiszeradalékok

opcionalis, a gyartd donti el, hogy felhasznal —e a
termékeinek eloallitasahoz élelmiszeradalékokat
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GYARTASTECHNOLOGIA

Nyersanyagok elokészitése:

Elokészités altalanos miiveletei
Liszt mérés, szitalas, homérséklet beallitas
Viz meérés, homérséklet beallitas
Eleszt6 mérés, szuszpendalas (ha indokolt)
So méres, oldas (ha indokolt)
Zsiradékok meérés, homérséklet beallitas
Cukor mérés, oldas (ha indokolt)
Tej mérés, homérséklet beallitas
Tejpor mérés (szuszpendalas)
TESZTAKESZITES

A termékcsoport tésztai késziilhetnek:
- kozvetlen tésztakészitéssel,
- kozvetett, kovaszos tésztakészitéssel,
- hosszu érlelésii technologiaval,
- starter kulturas tésztakészitéssel,
- érett tésztara dagasztassal.

- a tésztak egyes Osszetevoit a dagasztas kozben adagoljak (zsiradék)

Tészta technologiai mutatoi:
Tészta osszetétele: gyartmanylap szerint

Tészta siiriisége: A tejes tészta egy viszonyleg kemény tészta. A tészta slirliségének

technologiat, a feldolgozas gépesitettségét, €s a kelesztési eljarast (pl. fagyasztas).
Tészta homérséklet: a tésztak hdmérséklete a technologiak fliggvényében 20 — 28 C fok kdzott
véltozhat. A hosszu érésii technologidknal a tésztakat hideg vizzel készitik, illetve hiitott helyen

(6 -12 C fok) érlelik. A termékek késziilhetnek fagyasztasra is, ilyenkor is hideg tésztat
készitenek.
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Tészta érési ideje: tobb technologiai eljarast is alkalmaznak:

- ¢érlelés nélkiil, azonnal feldolgozzak a tésztat

- optimalis érettségi allapota tésztat dolgoznak fel

- a tésztat hitott kornyezetben 1 - 3 6ran at érlelik

- a hideg tésztat hiitott kornyezetben 3 — 12 oran at érlelik.

Kovaszos eljarasnal az alabbi technolégiai eljarasokat alkalmazzak

- 100 -120 %-os stirtiségti élesztds kovaszt készitenek, kb. 4-6 orat érlelik, majd erre
dagasztjak a tészta tobbi Osszetevoit, a kovasz jellemzd nagysaga: 20 — 30 %

- 80 — 100 %-os stirtiségii kovaszt, htitott koriilmények kozott 6 — 12 oran at érlelik, majd erre
dagasztjak a tésztat. Kovasznagysag jellemzo értéke 20 - 30 %

- 60 — 80 %-os stirtiségli kovaszbol kb. 10% -20%-0s kovasznagysagot adagolnak.
- éleszt6 nélkiili kovaszbol 10% -20% -ot adagolnak.

- starterkultaras kovaszbol 5 % - 10%-ot adagolnak

A starterkultirds tésztakészitésnél a cél az aromaanyagok gazdagitasa a termékben.
Erett tésztara dagasztasnal:

- vagy az el6z6 dagasztasokbol magmaradt tésztat hasznaljak fel, kb 5 — 10 %-ban,
- vagy céliranyosan készitenek egy kb. 1 -2 6ras érésii azonos 0sszetételii tésztat.

A cél itt is elsdsorban az iz és aromaanyagok gazdagitésa, illetve a enzimes és mikrobioldgiai
folyamatok aktivalasa.

Az olajos magvak felhasznalasanal alkalmazzak a magvak eldzetes bedztatasat, melynél a
tésztaban a felpuhult magvak kevésbé akadalyozzak a sikérvaz kialakulasat, illetve a
magvakban kioldod6 anyagok feldolgozhatobb tésztat eredményeznek. A késztermékben is
megfigyelhetd a magvak puhasaga, mivel a tésztaban 1évo viz kevés lenne, hogy a siitésnél a
magvak megfelelden ,,atféljenek”, és kiadjak magukbdl az olajtartalmuk egy részét.

Egyéb tejes péksiitemények

151



4, Kelesztés

Hémérséklet: kb. 20-35 °C eljarastol fiiggéen

Idd: 40-45 perc (A tészta technoldgiai mutato6itdl és a koriilményektdl fiiggden.)

RPT: 75-90%

Vetés elokészitési miveletek:

Tejeskifli mosdatas Sos és lisztes francia | vagas

Soéskifli mosdatas, sozas | Nagykifli mosdatas
Soskalacs mosdatas, s6zds | Nagykifli, sos mosdatas, s6zas
Csaszarzsemle mosdatas Oriaskifli mosdatas, s6zas
Mexikoi mosdatés Szegedi vagott mosdatés, vagas
Fonott makosok nedvesités Fonott kalacsok nedvesités
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5, Siités

Siitési hdmérséklet: 230-260°C

Stitétér: minden terméknél gdzzel telitett.

Siitési 1doék:

Tejeskifli, soskifli, fonott és kerek kismakos, mexikoi, soskalacs,

13-15 perc
mexikoi, csaszarzsemle, sos és lisztes francia
Nagykifli, fonott nagymakos 16-18 perc
Oriaskifli, szegedi vagott 18-20 perc
Fonott kalacs 250¢g 20-22 perc
Fonott kalacs 24-28 perc

A termékek egyszerli egyszakaszos siitési eljarassal siilnek meg.
Kisiitésnél a termékek feliiletét mosdatni kell.

6, Késztermékek kezelése

Miiveletei: hiités, tarolas, csomagolas, szallitas.
A termékek a siitblemezeken hiilnek ki.

A késztermékek mindségi ellendrzése és szallitasa kizarolag teljesen kihiilt allapotban
torténhet.

A késztermékeknek minden esetben meg kell felelniiik a Magyar Elelmiszerkonyv, illetve a
gyartmanylapokon meghatarozott eldirasoknak.

Csak olyan termék hozhat6 forgalomba, amely ezeknek az eldirasoknak megfelel.
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Megnevezés:

A termékek megnevezésének tartalmaznia kell a termék nevét és névleges tomegét,

pl.: Nagykifli, sos 100g

Forgalomba hozatal:

A tejes tésztabol késziilt péksiiteményeket — a csomagolt termékek kivételével — csak a
gyartas napjan lehet forgalomba hozni.
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TOJASSAL DUSITOTT TESZTABOL
KESZULT
FINOM PEKARUK
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Ajénlott osszetétel
Brios tészta

BL 55 liszt gyartmanylap szerint
Eleszté 350 %

So 08-10 %
Margarin, Vaj 10,0-18,0%

Cukor 10,0-150% %
Tejpor 3,0 % vagy

Tej 30%

Tojas 1,0- 2,0 db / kg liszt
Folyadék 15-50,0 % (

1, Nyersanyagok el0készitése

Liszt mérés, szitalas, hémérséklet Cukor mérés, oldas
beallitas
Eleszt mérés, szuszpendalas Tejpor mérés,
Sé mérés, oldas Tojaslé mérés,
Viz meérés, homérséklet beallitas
Margarin mérés, hémérséklet beallitas Mazsola mérés, mosas, aztatas

2, Tésztakészités

A kevert kuglof tésztajanak készitésekor kozvetett, kovaszos eljarast €s krémkészitést is

alkalmazunk. A kovaszkészités célja ebben az esetben elsdsorban nem a savtermelés, hanem

az ¢élesztdgombak szaporitasa.

Kovasz technologiai mutatoi:

Kovésznagysag: 60%, kovasz stirliség: 70%, kovaszab adagolt élesztd: az Osszes €lesztd a
kovaszba keriil, Kovasz érési ideje: 1 ora, kovasz hdmérséklete: 28-30 °C.

A tésztakészités harom szakaszbol all:

1, Kovaszkészités, érlelés,

2, Krémkeverés,

3, Dagasztas (kovasz + krém)

A krémkeészitésnél a margarint, cukrot, tejport, sot és a tojast habosra keverjiik, majd a
maradék lisztet ebbe a krémbe keverjiik bele.

Dagasztaskor dsszekeverjiik a beérett kovaszt, a krémet, az 4ztatott mazsolat valamint a
maradék vizet. Lagy tésztat dagasztunk, amit kb. 30-40 percig érleliink.

A kakaos kalécs esetében két tésztat kell dagasztanunk. A helyes technoldgia betartasaval
kiilon kell elkésziteni a kakaos €s kiilon a kakao nélkiili (,,fehér”) tésztarészt.
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Ezt a sziikséges nyersanyagok mennyiségének elfelezésével érjiik el ugy, hogy a kakadt
természetesen csak az egyik tésztarészbe dagasztjuk bele.

A termékcsoportba tartozo tésztak elkészitése utan, azok vagy dagasztdcsészében, vagy
lisztezett tablan, csészetakaroval letakarva érnek.

Tésztaérés alatt elvégzendo feladatok:

Feladasi tomegek és sorrend meghatarozasa, tablak, feldolgozo gépek és a kelesztd-eszkozok
elokészitése. Feliileti kendanyag (tojas, kalacsfény) és kendeszkoz (ecsetek) elokészitése.

A siitélemezek eldkésitésénél a lemezeket siitopapirral kell fedni

Finom fonott kalacs 500g

Feladasi tomeg: 560 g, 1 prés tomege: 2,8 kg (30 / 6 =5 db termék)

Az elézoekhez hasonldan letetett szalakat szintén ,,hasasra” nyujtjuk, majd 6 szalbol a
kalacsot megfonjuk. A kalacs végeit alaposan 6sszecsipjiik, majd siitopapirral fedett lemezre
rakjuk, és tojassal vagy kalacsfénnyel lekenjiik. Ugyelni kell a fonasok szamara,
illeszkedésére, és a tojasozas mindségére.

!
[
2 §
3 #

A kal4csot az alabbi fonassal is megfonhatjuk. Ezt a fondst nevezziik ,,ablakos fonasnak™.

4, Kelesztés
Keleszté berendezésben torténik.

Kelesztési hdmérséklet: kb.26-28 °C
Kelesztési 1d6: 40-45 perc
RPT: 75-80%
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Vetés elokészitési miuveletek:

Briosok, cukros kiflik, |tojasozas, cukrozas, Puffancs Tojasozas,
Molnarka, cipocska Tojasozas, Kelt tekercsek | Tojasozas, szuras,
Buktak Mosdatas, vagy tojasozas | Kaldcsok Tojasozas,
Oroshazi banan, Tojasozas, Kuglof Mosdatas,
Okérszem Tojasozas, Perec Tojasozas,

A masodik tojasozas alkalmaval is nagyon gondosan kell dolgozni, mivel a hanyag tojasozas
miatt a termék esztétikai értéke jelentdsen csokken.

A bridsok és a cukros kifli feliiletét a masodik kenés utan - ha a tojas mar kissé¢ megszikkadt —
cukorral szérjuk meg. A legjobb, ha erre nagy szemti, hofehér dekoracios cukrot hasznéalunk.
Ha ez nem all rendelkezésre jo a kristalycukor is.

Az 6korszem masodik tojasozasandl csak a tésztarészt szabad lekenni, vigyazni kell, hogy tiuro
a tésztarészre ne kertiljon.

A buktakat — mint mar az le lett irva — készithetjiik tojasozott és tojasozatlan feliilettel.

A kelt tekercsek feliiletét a kirepedés megeldzésére 3-4 helyen meg kell szirni.

5, Stiités

Siitési hémérséklet: 180-220 °C (Kemencetipustol fiiggden)

Sutési 1dok:

Kicsi brios, kicsi cukros kifli, molnarka, cipocska, perec, 13-15 perc
Dupla brids, nagy cukros kifli, puffancs, oroshézi banan, 16-18 perc
0korszem, buktak,

0,25 kg-os termékek 22-25 perc
0,5 kg-os termékek 28-30 perc
Stitéformaban siild termékek esetén + 2-3 perc

Stitoteér:

Tojasozott feliiletii termékek siitésénél: SZARAZ
Tojasozatlan termékek siitésénél: GOZZEL TELITETT (pl. kuglof)

A perecek siitésénél a siités kétharmadanal a perecek feliiletét lisztbdl, sobol és vizbol késziild
stirli szuszpenzioval ,,panccsal” diszitjiik.

A termékek egyszerii egyszakaszos eljarassal siilnek meg.
6, Késztermékek kezelése

Miuveletei: hiités, tarolas, szallitas

A termékek a siitlemezeken hiilnek ki.

A késztermékek mindségi ellendrzése és szallitasa kizarolag teljesen kihiilt allapotban
torténhet.
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A késztermékeknek minden esetben meg kell felelniiik a Magyar Elelmiszerkonyv, illetve a
gyartmanylapon meghatarozott eldirasoknak.

Csak olyan termék hozhat6 forgalomba, amely ezeknek az eldirasoknak megfelel.
Megnevezés:

A megnevezésnek tartalmaznia kell a termék nevét €s névleges tomegét.

PI. finom fonott kalacs 250g

Forgalomba hozatal:

A tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékarukat — a csomagolt termékeket kivéve — csak
a gyartas napjan lehet forgalomba hozni.
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Leveles
tesztabol kesziilt
finom pékaruk
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FEJEZET TARTALMA, TEMAKOREI

Termékcsoport jellemzése

Termékcesoport jogszabalyi meghatarozasa

Termékcsoport jellemzo termékei

Termékcesoport kiemelt vagy hagyomanyos termékei

Termékcsoport tésztadsszetételei

Toltelékek

Leveles tésztaszerkezet jellemzése

GYARTASTECHNOLOGIA

Technologiai szakaszok Jellemz6 értékeik, miiveleteik
Nyersanyagok elokészitése Elokésztés miiveletei
Tésztakészités Tészta technologiai mutatoi
Tészta és tolteléktomegek
Tésztafeldolgozas T ‘g ’
alakitas miiveletei
Technologiai paraméterek (jellemzok)
Kelesztés (ha sziikséges) feliiletkezelési miiveletek, hiités vagy
Fagyasztas (opcionalis) fagyasztas paraméterei, fagyasztva
tarolas
Siités Siités paraméterei (jellemzoi)
(készre siités) eljarasai
Késztermékek hiitése, tarolasa,
Késztermékek kezelése csomagolasa, szallitasa.
Minéségellendrzés

ISMETLES (RAHANGOLODAS)

Tésztakészitési eljarasok

Tésztalazitas modszerei

Zsiradékok hatasa

Toltelékek

Hiités, fagyasztas
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LEVELES TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK

Leveles termékek jellemzése:

A termékcsoport termékei rendkiviil valtozatosak, mind az 6sszetételiik, tomegiik, izesitésiik,
toltelékeik és feliileti diszitésiiket tekintve.

A leveles termékek legjellemzobb tulajdonsaga a leveles tésztaszerkezet, melyet a
tésztarétegek kozé hajtogatott zsiradékrétegnek a siités kozben kifejtett valaszto és lazito
hatasa eredményez.

A termékek késziilhetnek édes vagy sos alap izl tésztabol, toltelékekkel vagy toltelékek
nélkiil, kiilonbozo feliileti diszitéssel vagy kezeléssel, és valtozatos alakkal.

A termékek toltelékanyagokat nem csak a tésztdval burkolva, de feliiletiikon, egyfitt siitve,
vagy utolag toltve, diszitve is tartalmazhatnak.

A leveles termékek késziilhetnek teljes kidrlésii lisztbol is. Tésztajuk tartalmazhat olajos
magvakat is.

Energiatartalmuk a magas zsiradékadagolas miatt magas.

Termékcsoport meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint:

A leveles tésztabol késziilt finom pékaruk gabonadrlemények (altalaban BL 55 tipust lisztbol), so,
étkezési zsiradék, viz, sziikség szerint dusito- és élelmiszer-adalékanyag felhasznalasaval
eloéallitott, laza, leveles szerkezetii termékek.

crer

rendelete szabalyozza. Ehhez igazodik a magyar szabalyozas.

Leveles tésztak csoportositasa
Lazitas alapjan megkiilonboztetiink:
- Eleszts leveles tésztakat (plunder) (vegyes /fizikai és bioldgiai) lazitas
- Bleszté nélkiili leveles tésztakat
izesités szerint:
- édes leveles tésztak

- 8Os leveles tésztak
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Tésztakészitési eljaras szerint:
- kozvetlen tésztakészitéssel készult leveles tésztak
- kOzvetett tésztakészitéssel késziilt leveles tésztak

- starter kultaraval késziilt leveles tésztak

Zsiradék fajtaja szerint:
- vajjal késziilt leveles tésztak, ezeket VAJAS TESZTANAK nevezziik
- margarinnal késziilt tésztak, ezeket leveles tésztaknak nevezziik

- allati zsiradékokkal késziilt leveles tésztak (tepertds leveles pogacsa, tepertds leveles rud,
stb)

- vegyes zsiradék adagolassal késziilt leveles tésztdk (ezekben mind allati, mind ndévényi
zsiradékok is felhasznalasra keriilnek)

Zsiradékadagolas mennyisége alapjan:

- magas zsiradéktartalommal késziilt leveles tésztak (45 - 80%) (ajanlott zsiradék
mennyiségek)

- alacsony zsiradék tartalommal késziilt leveles tésztak (35 — 45%)

- kiilonlegesen magas zsiradék tartalmi leveles tésztak (80-100%) (Magyarorszagon nem
jellemzdek)

A termékcsoport jellemzo termékei:

Magyarorszagon sokdig — az erdsen korlatozott termékvalaszték miatt — a termékcsoportbdl a
turos taskat, kakaos csigat, izes taskat (izes levelet), burkifliket és a tiroli réteseket gyartottak
¢és forgalmaztak.

Emiatt a fenti termékek valtak a legismertebbekké. Ezeket a termékeket nevezhetjiik a
termékcsoport tradicionalis termékeinek is.

Természetesen ezeken a termékeken kiviil rendkiviil sokféle termék tartozik ebbe a csoportba.

Ebbe a termékcsoportba sorolték a lapos vajast (pacsnit) is. Osszetétele alapjan nem elégiti ki
a leveles termékekre vonatkoz6 mindségi kovetelmények zsiradéktartalomra vonatkozo
el6irasait, de a tésztakészitésének specialis jellege alapjan, technolégiai okokbol tartozik
ide.
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A termékcsoport egyik jellegzetes terméke a croissan (croissant). A terméket a

Franciaorszagban tradicionalis terméknek tekintik, bar szinte pékségenként valtozik a

technologidja.

Ebben a fejezetben néhany Franciaorszagbol szarmaz6 tésztadsszetételt, és technologiat is
ismertetlink. Egyes kutatasok szerint a termék a magyar rongyos kiflibdl eredeztethetd.

A termékcsoportnak nincs Elelmiszerkonyv szerinti kiemelt terméke

Jellemzo késztermék

burgonyas, stb

Termékek Valtozatok .
tomegek
Leveles pogacsak sajttal szort, magrvakkal szort, 20g-120g
burgonyas, stb
Leveles rudak sajttal szort, mag,vakkal szort, 20g—120 g
burgonyas, stb
Hasék sajtos, gyiimolcsos, kaposztas, 20g—-120 g
stb
Taskak turos, csokoladés, lekvaros, stb. 30g-150¢
Burkiflik dios, makos, stb. 30g-150¢
Csigak kakaos, fahéjas, dids, vanilias, 209150 g
stb.
Rétesek makos, turos, gyiimolcsos, stb. 30g-150¢
Croissanok (croissant) sajtos, csokoladés, lekvaros, sth. 20g-120g¢
Papucsok turés, csokoladés, lekvaros, stb. 30g-120¢
Parnak turos, csokoladés, lekvaros, stb. 30g-120¢
Formaban siilt egyedi alaku taros, csokoladés, lekvaros, 30 g -120
termékek krémekkel toltott, stb. g g
Masnik sajttal szort, magvakkal szort, 10g—120 g

Snack jellegii termékek

sajttal szort, magvakkal szort,

omlesztve, tomegre

(leveles aproésiitemények) burgonyas, stb kimérve
Rongyos kifli 30-40¢g
Pacsni (lapos vajas) 25-35¢

A termékcesoport termékeinek besorolasanal az alabbi eldirast be kell tartani:

rongyos kifli
leveles rad

leveles pogacsa
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., 1zesités megnevezese” leveles pogacsa
., 1zesités megnevezése” taska

., 1zesités megnevezese ” burkifli

., izesités megnevezése” CSiga

., 1zesités megnevezése” leveles rétes

LEVELES TERMEKEK OSSZETETELE

A termékekre (a kiilonleges rongyos Kkifli, és a kiilonleges lapos vajas pacsni kivételével)
NINCS KOTELEZOEN ALKALMAZANDO TESZTAOSSZETETEL.

Minden esetben az élelmiszert eléallité iizem GYARTMANYLAPJAN szerepld
TESZTAOSSZETETEL a kételezd elsiras.

Fontos, hogy ez az dsszetétel NEM MONDHAT ELLEN AZ ELELMISZERKONYV
ELOIRASAINAK.

A leveles termékek meghatarozasanal a késztermék bélzetének szarazanyag tartalmara alacsony
minimalis zsiradék tartalmat allapitottak meg. Ez a szabalyozas az EU rendeletével azonos. Ezt
az értéket az Unid orszagaibol Osszegylijtott adatok alapjan hatdroztdk meg. Alacsony
zsiradéktartalommal megfeleld mindségli leveles szerkezet nem biztosithatd. Emiatt a
tésztaosszetételek az ajanlott zsiradékadagolasoknal, TECHNOLOGIAI
HATARERTEKEKET tartalmaznak.

Edes leveles tésztak (élesztos):

Nyersanyagok Elelmiszerkonyv szerinti Helyes technoldgiailag

eloirasok alapjan indokolt értékek

Liszt Gyartmanylapok szerint Gyartmanylapok szerint

Elesztd 1% - 5% 1% - 5%

Sé 0,8-2,0% 0,8% -2,0%

Cukor 5,0% - o/ 5,0% - 15,0 %

Zsiradék (vaj vagy margarin) 30,0 % - tol 40,0 % - 60,0 %

Tej vagy tejpor 0,0 % -zl 0,0% -3,0%

Tojas 0 db vagy felette 0,0db-2,0db

Viz* nem szabalyozott 50,0 % - 70,0 %

*A vizadagolas mértéke fiigg: a liszt viz felvevo képességétdl, az iizem technologiajatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétol, a termék jellegétol, stb.
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A termékcsoport tésztajahoz alapvetdoen sziikséges anyagokon kiviil, szokasosan

felhasznalhaté anyagok ME szerint:

Algabonak

Aromak

Buzadrlemények és egyéb buizatermékek
Elelmiszer-adalékanyagok
Elelmiszerenzimek

Etelecet

fliszerek

Etkezési tepertd

Etkezési zsiradékok

Gyiimolcsok, gytimoleskészitmények
Huskészitmények

Ivoviz

Kakao és csokoladé termékek

Malata, malata készitmények

Morzsa

Olajos magvak

Starterkultura

Stit6élesztd

Szdjadrlemény és egyéb szojatermékek
Tej és tejtermékek

Tojas és tojaskészitmények
Zoldségtelek, zoldségkészitmények

BL55 liszt | 26,6 kg

1950-es évektdl az 1980-as évekig a szocialista
gazdalkodds kozponti szabdlyozasa miatt, az alabbi
kotelez6 anyagnormak voltak érvényben:

1000 db turds taska (73g) eléallitasahoz

Eleszt6 5,0 %
So 0,8 %
Margarin 56,0% (Osszesen)

Cukor 8,0 %

Tejpor 3,0%

Tojds 1,0 db / kg liszt
Ecet 0,5 %

Viz 54,0-58,0%

Sos izu élesztos leveles tésztak

Nyersanyagok Elelmiszerkonyv szerinti Helyes technologiailag

eléirasok alapjan indokolt értékek

Liszt Gyartmanylapok szerint Gyartmanylapok szerint

Elesztd 1% - 5% 1% - 5%

So maximum 3,5 % 20%-35%

Cukor 0,0% - tol 0,0%-5,0%

Zsiradéek (vaj vagy margarin) 30,0 % - tol 40,0 % - 60,0 %

Tej vagy tejpor 0,0 % -tol 0,0% -3,0%

Tojas 0,0 db vagy felette 0,0db-2,0db

Viz* nem szabalyozott 50,0 % - 70,0 %

*A vizadagolas mértéke fiigg: a liszt viz felvevo képességétdl, az iizem technologiajatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétol, a termék jellegétol, stb.
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Eleszté nélkiil késziilt leveles tészta:

Nyersanyagok Edes tészta Sés tészta
Liszt Gyartmanylapok szerint Gyartmanylapok szerint
Sé 0,8-2,0% 20%-35%
Cukor 5,0%-15,0% 0,0% —5,0%
Zsiradék (vaj vagy margarin) 50,0 -80,0 % 50,0 % — 80,0%
Tej vagy tejpor 0,00 - 3,0 % 0,0 — 3,00%
Tojés 0,0-2,0db 0,0-2,0db
Viz* 50,0 % - 70,0 % 50,0 % - 70,0 %

A vizadagolas mértéke fiigg: a liszt viz felvevo képességétdl, az lizem technologidjatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétol, a termék jellegétol, stb.

Jol lathaté, hogy az éleszté nélkiil késziilt leveles tésztaknal a zsiradékadagolast emelni
kell, hogy a bioldgiai lazitas hianyat a siitéskor a zsiradékbol felszabadulo vizgéz potolja.

A tésztaba dagasztaskor Keriilo és a hajtogataskor felhasznalasra Keriilé zsiradék aranyat

két féle modon hatarozhatjuk meg:

PL. 50% ossze zsiradékadagolas esetén:

Az Osszes felhasznalasra kertilo zsiradékra
vonatkoztatott aranyok alapjan.
PI. 100 kg liszt esetén 50% zsiradék = 50kg.

Ennek a 10%-a dagasztaskor a tésztaba
kertil, 50kg * 10% = 5,0 kg

Az 50 kg zsiradék 90%-ka hajtogatassal
kertil a tésztaba. 50 kg * 90% = 45 kg
hajtogatas

A felhasznalt lisztre vonatkoztatott zsiradék
elosztas alapjan.
Pl. 100 kg liszt esetén 50% zsiradék = 50kg.

Lisztre szamitva 5% dagasztaskor a tésztdba
kertil. 100 Kg liszt * 5% =5 kg

Lisztre szamitva 45% zsiradék hajtogatasra
keriil. 100 kg liszt * 45 % = 45 kg

A zsiradékmennyiség megvalasztasanal figyelembe kell venni:

- A tésztarétegek kivant szamat a termék bélzetében,

- az eldallitando leveles termék jellegét.

A zsiradékmennyiség alapjan kell meghatarozni a hajtogatasok szamat.
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A zsiradékmennyiség hatasat mutatjak az alabbi képek:

Hajtogatashoz felhasznalt zsiradék mennyiségek osszehasonlitasa

Az alabbi zsiradéklépcesé elkészitésekor az alaptésztaba lisztre szamitva S % zsiradék

Kkeriilt.

Behajtogatott zsiradék
mennyisége %-ban

Termék keresztmetszete

25%

35%

45%
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50%

60%

80%

Croissant recept (francia)

%

BL55 100,0

Viz 20,0

Tej 20,0

Eleszt 4,0

Sé 2,0

Vaj 3,0

Huzovaj 44,0

Tojés 4.5 (1 db/kg liszt)

Cukor 10,0

Toltelékek jellemzd nyersanyagai:
Tuarotoltelékek

Tard 100%
Cukor 15 %-25%
Citromh¢j (vagy citrusfélék héja) 05-1,0%
Vanillincukor (vanilia kivonat, vagy aroma) 0,5%-2,0%
A tur6 savotartalmanak megkdtésére: buzadara, 10-15%

1€koto, feltart keményitd, krémporok, stb. (felhasznalasi javaslat szerin)
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Mazsola vagy gylimolcsok 5,0 % — 10,0%

Keverékek turotoltelékekhez Felhasznalasi javaslat szerint

Fozott krémek Probasutések szerint

A szerzok véleménye szerint a turétoltelékek készitéséhez friss tarot kell
felhasznalni. A tar6potlo toltelékkeverékek, vagy imitaitumok kényelmi szempontbol
hasznalhatoak, de a tur6 toltelékek jellegét nem tudjak teljes mértékben potolni.

Kakao alapu toltelékek

Kakadpor 100%

Cukor (porcukor) 200 % - 500%
Vanillincukor (vanilia kivonat, vagy aroma) 1,0-2,0%

Edes morzsa (morzsa) 10 - 20%
Krémporok, krémek Felhasznalasi javaslat szerint.
Csokolad¢, vagy kakads bevond darabok 50-20%

Forgalmaznak kész, elére bekevert toltelékeket is. Ezek felhasznélésa a termék
specifikacidja alapjan torténhet.

Dio vagy maktoltelékek

Di6, mak 100%

Cukor 80 — 100%

Citrom (vagy citrusfélék héja) 1-2%
Vanillincukor (vanilia kivonat, vagy aroma) 1-2%

Edes morzsa 20 — 40%

Mazsola vagy gylimolcsok 5—-10%
Krémporok felhasznalasi javaslat szerint

Forgalmaznak kész, elére bekevert toltelékeket is. Ezek felhasznalasa a termék
specifikacidja alapjan torténhet

Gyiuimolcsizek vagy dzsemek

Gytlimolcsizek, dzsemek, lekvarok A siitési probak és a termék
jellegetdl fliggd mennyiségben kg/db
termek

Morzsa, vagy 1€ kot opcionalisak, a lekvarok
tulajdonsagainak megfeleléen

Gytlimolcstoltelékek
Gyiimolesok 100%
Cukor 0,0 -20%
Citrom (vagy citrusfélék héja) és leve opcionalis

A gyliimolcsok levének megkotéséhez morzsa, 1€kotd, | felhasznalasi javaslat szerint
vagy krémporok, esetleg zselésitd anyagok
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Forgalmaznak kész, feldolgozott, zselésitett toltelékeket is. Ezek felhasznalasa a
termék specifikacidja alapjan torténhet

Fozott krémtoltelekek

F6zhet6 krémporok (pudingpor)

Viz vagy tej

Cukor

[zesité anyagok

Felhasznalasi javaslat és
probasiitések szerint.

GYARTASTECHNOLOGIAI SZAKASZOK ES JELLEMZO ERTEKEIK

Technoldgiai szakaszok

Jellemzo értékeik, miiveleteik

Nyersanyagok elokészitése

Elokésztés miiveletei

Tésztakészités

Tészta technologiai mutatoi

Tésztafeldolgozas

Tészta és tolteléktomegek,
alakitas miiveletei

Kelesztés (ha sziikséges)
Fagyasztas (opcionalis)

Technologiai paraméterek (jellemzok)
feliiletkezelési miiveletek, hiités vagy
fagyasztas paraméterei, fagyasztva
tarolas

Siités
(készre siités)

Siités paraméterei (jellemzo6i)
eljarasai

Késztermékek kezelése

Késztermékek hiitése, tarolasa,
csomagolasa, szallitasa.
Minéségellendrzés
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NYERSANYAGOK ELOKESZITESE
Elokészités altalanos miiveletei
Liszt meéres, szitalas, homérséklet beallitas
Viz mérés, hdmérséklet beallitas (ha sziikséges fagyasztas)
Elesztd mérés, szuszpendalas (ha indokolt)
S6 mérés, oldas (ha indokolt)
Zsiradékok meérés, homérséklet beallitas
Cukor mérés, oldas (ha indokolt)
Tej vagy tejpor mérés,
Tojés mérés, eldirasok szerint

crer

HIDEG TESZTAVEZETES.
A tészta idedlis hdmérséklete: 15 — 20 C fok.

Ezért a nyersanyagokat (kiemelten a hajtogatashoz hasznalt zsiradékot) alacsony
hémérsékleten kell adagolni.

Jellemz0, hogy a tésztakészitéshez hasznal vizet 5-6 fokra hiitik, de ha ez nem elég, a vizbol
jégkasat készitenek. A hiitott, vagy fagyasztott termékeket készitd lizemeknél klimatizalt
légtérben a liszt hémérsékletét is alacsonyan tudjak tartani, illetve egyes helyeken a
tésztakészitésnél hiitétt CO2 gazt adagolnak.

TESZTAKESZITES

A leveles tésztak készitése tobb szakaszbol all.

Leveles, huzo vagy hajtogato zsiradékok | Teavaj vagy siitomargarin felhasznalasa
(vaj, margarin) felhasznalasa esetén esetén
1. Alaptészta készitése, 1. Alaptészta készitése,
2. Zsiradék + liszt keverék elkészitése
2 Hzo zsiradék (vaj, margarin) (begytrasa), hiitése (kifagyasztasa)
behajtogatasa a tésztaba. 3. Begyurt zsiradék behatogatasa a
tésztaba
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- érés nélkiil, azonnal hajtogatjak a tésztat,

- lizemi koriilmények kozott, a tészta érett tulajdonsagaiknak
kialakulasaig (kb. 20 — 30 perc)
- hiitében akar 40-50 percig, lelassitott érési folyamatokkal

Leveles termékek alaptésztaja késziilhet kozvetlen és kozvetett modon is.
Jellemzéen KOZVETLEN eljarast alkalmazzak.

Bizonyos termékek jellegzetes aromas izének kialakitasahoz készitenek rovid érési, hig
kovaszokat, illetve él6kulturas tartalmazo startereket is felhasznalnak.

Ennek a technologidnak a célja:
- iz és aromaanyagok termelddésének eldsegitése (nem savanyitasi céli)

- az ¢érési folyamatok alatt lejatszodo enzimes €s kolloid folyamatok hatdséra a sikérvaz
szivossaga csokken, és jol nyujthato térhalo alakul ki.

Ugyanezen célbdl hasznalnak inaktiv élesztokészitményeket is.

A tészta nyujthatosaganak novelésére alkalmazzak még azt, hogy a sot csak a dagasztas
végén, harmadik harmadédban adagoljak a tésztdhoz, hogy a szabadabb vizfelvétel, és az
aktivabb enzimek hatdsara kapjanak tagulékony sikérhalot.

A hajtogatas miiveletei is beletartoznak a tésztakészitésbe, hiszen a leveles tésztaba a zsiradék
a hajtogatassal nyersanyagként keriil a tésztaba, még ha nem is alkot az alaptésztaval
homogén egységet, hanem valasztdanyagként kiiloniti el az egyes tésztarétegeket.

Alaptészta el6formazasa
,,l0here” formara

Tészta nytjtasa
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Zsiradék burkolasa

A margarinnak az alaptésztaba valo hajtogatasaval kettés célunk van:

= Az egyes tésztarétegek elvalasztasa egymastol, a sokrétegli leveles szerkezet biztositasa,
= A zsiradék viztartalma a siilés soran g6zz¢ alakul, amelynek megndvekedett nyomasa,
megemeli az egymason fekvo tésztarétegeket, ezzel fizikai lazitas jon 1étre.

A hajtogatasi miiveletek kozott CELSZERU hiitott koriilmények kozott a tésztat pihentetni.

Ennek soran a tésztaszerkezet rendezddik, alkalmassé valik az ujabb nytjtasra, és
egyenletesebb, szakadasmentes vékonyodasra.

A zsiradék nem csak az tizem hdmérsékletétdl olvadhat meg, de a nyjtds nyomohatasa miatt
is elasztikussa valhat. A hiitéssel a kristalyszerkezete visszaszilardul, rendezddik. A hideg
zsiradék sokkal kisebb mértékben képes a tésztdba szivodni.
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A hajtogatasok szamatol fiigg a termék bélzetének leveles szerkezete.
Az alabbi képeken a kiilonboz6 hajtogatasi varidciok hatasat mutatjuk be.

A tésztak egységesen 5% siitomargarint és 50 % hatogat6 zsiradékot tartalmaztak.

X dbra hajtogatdsi lépcsé

1 szimpla

1 dupla

1 szimpla + 1 dupla
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2 szimpla + 1 dupla

2 szimpla + 2 dupla

2 szimpla + 3 dupla

Jol lathato, hogy a kevesebb hajtasnal a szerkezetben a tésztarétegek vastagok. Ha tal sok a
hajtogatds, a szerkezet elvesziti leveles jellegét, és inkabb kelt tésztara hasonlit.

A lapos vajas tésztakészitésénél a nyersanyagokbol — a zsiradék kivételével — hideg, lagy
tésztat készitlink, majd érlelés nélkiil, a tésztat kinytjtjuk, a fagyott zsiradék felét rareszeljiik,
majd egy szimpla hajtast végziink. Ekkor a zsiradék masik felét is rareszeljiik, és tjbol
hajtjuk.
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A rongyos Kifli tésztakészitésénél, szintén zsiradék nélkiili tésztat készitiink, majd erre a
tésztara kis csomokban helyezziik fel a zsiradékot, és igy hajtogatjuk.

Tésztafeldolgozas

Jellemzo tészta és toltelékaranyok (nem kotelezé, csak tajékoztaté értékek):

A tészta és a toltelék aranyat a gyarto szabja meg, kereskedelmi (vevdi igények),

gazdasagi szempontok alapjan. Ezt az aranyt a gyartmanylapon rogziti.

Példaul:
Termék Tészta Toltelék Osszesen | Siilési+hiilés
tomeg tomeg veszteség

kb.
Turos taska 100g 80g 409 120g 209
Izes taska (levél) 100g 90g 30g 1209 20g
Kakaés csiga 100g 90g 309 120g 20g
Burkiflik 100g 80g 409 120g 209

A burkifli késziilhet didhab toltelekkel is.
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Hasék
Kis tomegt, termékek, melyek a betoltott burrudakbol készithetdek.

Tiroli rétesek (tiros, makos, almas, meggyes)

Hagyomanyos modszer: A tészta levelet kinytjtjak, majd téglalapra vagjak. A lapok szélérdl
kb. 2 cm-es csikot levagjak, ezzel kell majd a feliiletet disziteni.

A felvéagott lapokat nedvesitjik, a tolteléket csikban a kozepiikre helyezik, majd a tésztaval —
mindkét oldalrol rahajtva beburkoljak. Az eldzoleg levagott tésztacsikot kinyujtjak, majd a
rétes feliiletére hulldimvonalban felrakjak. A rétest kissé meghuzva siitélemezre rakjak. A
rétes a hagyomany szerint tojasozott feliiletli, de gyakran tojasozas nélkiil gyartjak.

Variacio: A feliiletet halos tésztaréteggel diszitik.
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Papucsok (tarés, makos, vanilias, stb.)

A turds taskaval azonos modon felvagott €s betdltott tésztalapok két szemben 1évo csiicskét
egymasra hajtjuk és lezarjuk. A megformazott tésztadarabokat siitélemezre elrakjuk. A
feldolgozas torténhet toltelék nélkiil is, a termék két nyitott végét majd siités utan toltik
vanilia krémmel.

Croissant, toltott vagy toltetlen (sajtos, csokoladés, stb.)

Tészta tomeg: 55g  toltelék tomeg: 20-309)

A kinyujtott tésztat kb. 10-12 cm hosszu alaplaptl és 15-18 cm magassagli haromszogekké
vagjuk (erre szolgalnak a croissant vagok), - ha a termék t6ltott akkor a tolteléket az alsod
kivagott lap szélesebb végére rakjuk - majd a tésztat a kiflihez hasonlé modon (de sokkal
kiméletesebben) felsodorjuk. A toltetlen terméket a kiflihez hasonloan — két végét behajlitva
rakjuk el, a toltott termék egyenes marad.
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Leveles pogacsak

A behajtogatott tésztat kb. 1,5 cm vastagra nyujtjuk, majd a feliilet keresztiranyu barazdalasa
utan pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tojassal lekenjiik, €s siitélemezre elrakjuk. Célszeri a
tésztat feldolgozas eldtt hiitben dermeszteni.

Leveles rudak

Sajttal szort leveles rad, magvakkal szort leveles rud, paprikas magvas leveles rad,

A behajtogatott tésztat kb. 1 cm vastagsagura nyajtjuk, feliiletét tojasozzuk, reszelt sajttal
megszorjuk, majd kb. 2,5%12 cm-es téglalapokra vagjuk és siitélemezre elrakjuk. Célszerti a
kinyujtott tésztat, a felvagas eldtt hiitdben fagyasztani, igy sokkal szabalyosabb alakt
termékeket lehet kivagni, €s a tészta a kelesztés alatt is jobban tartja a formajat.

Variaciok: csavart leveles rudak, toltott leveles rudak (pl. pizzés, spenotos).
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Teljes kidrlésti liszttel késziilt leveles termékek

A termékcsoport tésztaja késziilhet teljes kidrlésii buzaliszt felhasznalasaval is. A konyv
elkésziiltekor a péksiiteményekre €s a finom pékarukra nincs olyan szabalyozas, amely a teljes
kidrlésii megnevezés hasznalatat szabalyozza. A technoldgiai tapasztalatok alapjan a teljes
kidrlésii buzaliszt maximalis aranya a leveles termékeknél: 50%.

A teljes kidrlésti termékek jol kombinalhatéak olajos magvakkal.
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Leveles termék variaciok

A leveles tészta tulajdonségai, és a termékcsoport viszonylag tag szabalyozasa lehetoséget ad
a termékek fejlesztésére. Alak - és toltelék valtoztatasokkal egy jol kidolgozott 6sszetételii
tészta sok lehetdséget biztosit a termékkinalat bovitésére.

Az alabbi képeken ezeket a varidlhatosdgokat mutatjuk be.
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Toltott, diszitett leveles termékek

A leveles termékek készitésénél a toltelékanyagok egyben diszité anyagként is szolgalhatnak.
A turdtoltelékek, krémtoltelékek, gyliimolesok egyiitt is siilhetnek a tésztakkal, de a kisiilt
termékek is tolthetdek és diszithetdek veliik.

Kelesztés

Kelesztési homérséklet: 24 — 28 C fok (a magasabb kelesztési hdmérséklet kedvezdtlentil
befolyasolhatja a tészta szerkezetét. 30 C fok koriil a hajtogatashoz hasznalt zsiradék
megolvadhat, a tésztarétegek koziil kifolyik, illetve a nyers tészta magaba szivhatja.

Hitott termékek esetén a hdmérséklet 0 C fok és 20 C fok kozott valtozhat (A késleltetés
idejének fliggvényében)

Kelesztési 1d6: 40 -80 percig (hiitott tésztavezetés esetén ez az id6 80 perctdl 6 ora kdzott is
valtozhat.

RPT: A péaratartalom fligg a feliilet kezelésétol, altalaban 75- 85 % kozott az idedlis.

Fagyasztas

A leveles termékek az egyik leggyakrabban fagyasztott termékcsoport. A tészta tulajdonsagai,
¢és a koz¢ hajtogatott zsiradékrétegekre a fagyasztas a legkevésbé gyakorol karos hatast. A
zsiradékokra a hiités kedvez6 hatasu. A feldolgozas alatt plasztikussa valo zsiradék
kristalyszerkezete visszafagyva rendezddik. A vékony tésztarétegek hamar atfagynak, igy a
fagyaskor kikristalyosodo vizjég a kevésbé tud tliszerti szerkezetbe rendezddni.

A fagyasztas hofoka és ideje: a homérsékletre a siitdipari termékekre jellemzo értékek
vonatkoznak.

A fagyas folyamata alatt: - 20 - - 30 C fok. A kiegyenlitddés és a tarolas alatt — 18 C fok.
Ideje: a termék tomegétdl és keresztmetszetétdl fliggden: 3 perctdl 30 percig terjedhet.

A fagyasztas torténhet gyorsfagyaszto (sokkolo) szekrényekben, kamrakban, vagy folytonos
folytonos fagyasztokban.
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Feliiletkezelések: alkalmazhatunk nedvesitést, tojassal kenést, szorasokat.

A croissant esetében a kelesztés enyhén paras légtérben nedvesitett feliilettel torténik, majd a

vetés elott kertil lekenésre tojassal.

Tuaros taska, izes taska, burkifli, rongyos kifli,
parnak, papucsok, croissant, lapos vajas,

mosdatas

Leveles pogacsa, sajtos rud, croissant

tojasozas

Tiroli rétes,

tojasozas, vagy mosdatas,

Ezeken a miveleteken kiviil, szdmos mddon lehet még kezelni a feliileteket.

Ezek lehetnek, vagéasok, kiillonboz6 szorasok, kenések.

Sutés

A leveles termékek jellegzetes szerkezete siitéskor alakul ki. A hajtogatashoz felhasznalt
zsiradékbdl a viz gbz formajaban tavozik. Ehhez megemeli a tésztarétegeket. A tésztarétegek
a stitéskor lejatsz6do folyamatok sordn megszilardulnak. Az egymastol eltavolodott és

megszilardult rétegek alkotjak a bélzetet.

Levelesedés folyamata

Lejatszodo folyamatok

Leveles tészta vetéskor

Megkezdddik az atmelegedés, a zsiradek
megolvad

Az élesztégombak miikodése felgyorsul, a
zsiradékbol megkezdddik a viz felszabadulasa
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A zsiradékban 1€v6 viz g6zz¢ alakul, amely
megemeli a tésztarétegeket, és az igy
keletkezett helyen tdvozik a tésztabol.

Megkezdddik a tésztarétegek
megszilardulnak, a héj (feliilet) kiszéarad, és
pirulni kezd.

A siilési folyamatok befejezddnek, a bélzet
megszilardul. a Bélzet a megolvadt zsiradékot
felszivta.

A leveles termékek jellegzetes szerkezete siitéskor alakul ki. A hajtogatashoz felhasznalt
zsiradékbol a viz gbz formajaban tavozik. Ehhez megemeli a tésztarétegeket. A tésztarétegek
a slitéskor lejatsz6do folyamatok soran megszilardulnak. Az egymastol eltavolodott és
megszilardult rétegek alkotjak a bélzetet.

Siités paraméterei:
Stitési idok:
Az optimalis siitési idoket stitési probakkal kell beallitani.

Az alabbi értékek csak tajékoztato jellegliek, a helyes siitési idok beallitasahoz kozelitd
értékként szolgalnak.
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A siitési id6 meghatarozasanal figyelembe kell venni a toltelék viztartalmat is.

Termék tomege Siitési idok (kb)
20g-30g 5-6 perc
30-50¢ 8 - 13 perc
50g-80¢g 13 - 15 perc
80 g— 1009 16 -18 perc
100g -120 g 18 — 20 perc
1209 -150¢ 20 — 22 perc

Az eldsiitott termékek esetében a gyartod felhasznalasi utasitasait kell betartani.
Stités1 hdmérsékletek:

A homérsékletek nagyon tdg hdmérséklet tartomany kozott mozoghatnak.

A kemencék vagy siitok nem egységesen kozlik a hét a termékekkel.

A helyes siitési homérsékleteket siitési probak alapjan kell meghatarozni, és alkalmazni egy
adott kemencén vagy siiton.

Jellemz6 homérséklettartomanyok:

Edes tésztak (taskak, csigak, parndk, rétes, rongyos kifli) 180 — 230 C fok

So6s tészta (sajtos rud) 220 — 250 C fok

Stitétér gbzzel telitettsége
Tojéasozott vagy kalacsfénnyel kezelt feliiletii termékek: szaraz légtér
Nem tojasozott termékek: gbzzel telitett

Egyes termékeknél a g6zadagolas mérteke csekély.

A kisiitésnél egyes termékek feliiletét nedvesithet;jiik.

Késztermékek kezelése

Miiveletei: hiités, tarolas, csomagolas, szallitas, esetleg kikészité miiveletek.
A termékek a siitolemezeken hiilnek ki.

Nagyobb kapacitasu tizemekben a késztermékek hiitdberendezésben hiilnek ki.
A fagyasztasra szant termékeket vagy gyors hiités utan vagy kb. 90 C fokosan mélyhiitik.
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Siités utani kikészito, diszito, tolté miuveletek:

Egyes termékeknek csak az ,,alapjat siitjiik meg. A toltés és diszités a kisiilt tésztan torténik.
Itt hasznalhatunk: krémeket, gytimdlcsoket, zseléket, stb.
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Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk minéségi kovetelményei

A termékcsoportra jellemzo altalanos eléirasok:

Tomegtiirés (csomagolatlan termék esetén)
250 g-nal kisebb névleges tomegl termékek esetén -5%,
250 g-os és annal nagyobb névleges tomegl termékek esetén -3%
egyedi tomegtiirés van megengedve.
Erzékszervi jellemzék
Alak: a termékre jellemz0; ne legyen torz.
Feliilet: aranysargabol vorosesbarndba hajlo szinii; a termékre jellemz6 feliiletd.
Bélzet: laza, leveles szerkezetii, harapaskor vékony lemezekre szétvalo;

Iz és szag: a termékre jellemzd aromaju; a hasznalt dusité anyag jol érezhetd; ne legyen
idegen izl vagy szagu

Fizikai és kémiai jellemzok:

Késztermék toltelék nélkili részének:

konyhaso tartalom: legfeljebb: 4,0% (soOs tésztanal)
zsirtartalom legalabb: 20,0%

cukortartalom legalabb:  4,5% (édes tésztaknal)
homoktartalom: legfeljebb: 0,04%

Toltelék: A toltelék Gsszetételben, ardnyban €s mindségben feleljen meg a termék
gyartmanylapjan rogzitettnek.

Megnevezés:
rongyos Kifli ,, izesités megnevezése” taska
leveles rad ., 1zesités megnevezése” burkifli
leveles pogécsa ,, izesités megnevezése” Csiga
., 1zesités megnevezése” leveles pogacsa ., 1zesités megnevezése” leveles rétes

A felsorolasban nem szerepld egyéb termékek megnevezéséhez hasznalhatok a hagyomanyosan
ismert terméknevek, valamint a termék jellegét meghatarozd nevek is, ,.leveles” jelzével. A
termék megnevezésében a ,,vaj” vagy a vajra utalo kifejezés onmagaban csak akkor szerepelhet,
ha a termék zsiradékként az esetleg felhasznalt emulgeator zsiradékkomponensén kiviil csak
tiszta vajbol szdrmazd vajzsirt tartalmaz. Vajra utalo iz-, izfokozo, aroma- és élelmiszer-
adalékanyagok ebben az esetben nem hasznalhatok fel. Amennyiben a vaj mellett
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felhasznalasra kertil egyéb étkezési zsiradék is, a ,,vaj” vagy a vajra utalo kifejezés a felhasznalt
egyeb étkezési zsiradék megnevezésével egyiitt tlintethetd fel a termék megnevezésében, az
Osszetevok csokkend sorrendje figyelembevételével, példaul 60% margarin és 40% vaj
felhasznalasa esetén: ,,termék megnevezése” margarinnal és vajjal. A termék megnevezésében
a ,turd” és ,,sajt” kifejezés dnmagaban akkor hasznalhat6, ha a termék gyartasahoz kizardlag
az ME-1-3/51-1 szamu el&irasnak megfelelé tehéntlrét, sajtot hasznaltak fel. Amennyiben a
,taro” és a ,,sajt” helyettesitésére az ME-1-3/51-1 szamu eléirasnak nem megfeleld dsszetevd
keriil felhasznalasra, a termék megnevezésében a ,,tird” és a ,,sajt” kifejezés a felhasznalt egyéb
Osszetevd megnevezésével egyiitt tiintethetd fel, az Osszetevok csokkend sorrendje
figyelembevételével, példaul 60% ndvényi zsir és 40% sajt felhasznalasa esetén: ndvényi zsiros
¢s sajtos ,,termék megnevezése”.

TERMEK

Turos taska
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TERMEK

Csigak

Alak: kerek, lapos, csiga alaku Héj: leveles szerkezetii, a csigavonal jol lathato, aranysarga Bélzet:
tulajdonképpen nincs hatarozott bélzete, toltott, leveles szerkezetii
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Tiroli rétesek

Alak: a téteshez hasonlo, hosszikas, lapos Héj: a leveles szerkezetet érzékelteti, szabalytalan,
Bélzet: leveles szerkezetil, a tolteléket teljesen koriilveszi.
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TERMEK

Croissantok

Alak: egyenes vagy hajlitott alak(, Héj: aranybarna, a levelesség jol felismerhetd, Bélzet:
leveles szerkezetll, laza, iz és illat: Jellegzetes aromas, a vaj illat és iz dominal.
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FEJEZET TARTALMA, TEMAKOREI

Termékcsoport jellemzése

Termékcesoport jogszabalyi meghatarozasa

Termékcsoport jellemz6 termékei

Termékcesoport kiemelt vagy hagyomanyos termékei

Termékcsoport tésztadsszetételei

Toltelékek

Omlos tésztaszerkezet jellemzése

GYARTASTECHNOLOGIA

Technologiai szakaszok Jellemz6 értékeik, miiveleteik
Nyersanyagok elokészitése Elokésztés miiveletei
Tésztakészités Tészta technologiai mutatoi
Tészta és tolteléktomegek
Tésztafeldolgozas T ‘g ’
alakitas miiveletei
Technologiai paraméterek (jellemzok)
Kelesztés (ha sziikséges) feliiletkezelési miiveletek, hiités vagy
Fagyasztas (opcionalis) fagyasztas paraméterei, fagyasztva
tarolas
Siités Siités paraméterei (jellemzoi)
(készre siités) eljarasai
Késztermékek hiitése, tarolasa,
Késztermékek kezelése csomagolasa, szallitasa.
Minéségellendrzés
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OMLOS TESZTABOL KESZULT FINOM PEKARUK

A termékcsoport termékei rendkiviil valtozatosak, mind az dsszetételiik, tomegiik, izesitésiik,
toltelékeik és feliileti diszitésiiket tekintve.

Az omlos termékek legjellemzébb tulajdonsaga az omlos tésztaszerkezet, melyet a
zsiradék és a liszt 0sszemorzsolasaval, vagy keverésével jon létre. A zsiradék hatasara
vagy egyaltalan nem, vagy csak kis mértékben képzodik sikér. A késztermék omlos
szerkezetében meghatarozo a siitéskor megolvado, a lisztben talalhaté keményitébe
beszivodo, és a hiilésnél visszaszilardulo (visszadermedo) zsiradék. A zsiradék az omlos
tésztaknal lazito anyagnak is tekintheto, hiszen egy liszt és viz keverékbdl - lazitas
nélkiil, késziilt termék bélzete gumiszert, szivos és ragos, addig a magas zsiradék
hatasara az omlos termék porhanyds, szinte ragas nélkiil is széteshet a szajban. Ennek
oka, hogy a zsiradék a termék elfogyasztasakor - a testmeleg hatasara, a szajban ujra
felolvad, ezért érezziik ugy, hogy az omlos termékek fogyasztaskor szinte ,,szétolvadnak.

A termékek késziilhetnek édes vagy sos alap izl tésztabol, toltelékekkel vagy toltelékek
nélkiil, kiilonbozo feliileti diszitéssel vagy kezeléssel, és valtozatos alakkal.

A termékek toltelékanyagokat nem csak tésztaval burkolva, de feliiletiikon, egytitt siitve, vagy
utodlag toltve, diszitve is tartalmazhatnak.

A termékek késziilhetnek teljes kidrlési lisztbdl is. Tésztajuk tartalmazhat olajos magvakat,
tejtermékeket, csokoladét, divféléket, mogyordt, aszalt gytimolcsoket, stb.

Energiatartalmuk a magas zsiradékadagolas miatt magas.

Termékcsoport meghatarozisa Magyar Elelmiszerkonyv (ME) szerint:

Az omlos tésztabol késziilt finom pékarukat gabonadrleményekbdl (altalaban
buzafinomliszt, BL 55 tipust lisztbdl), éleszto, so, étkezési zsiradék, viz, sziikkség szerint
dusito- és ¢lelmiszer-adalékanyag és egyéb 0sszetevok felhasznalasaval, jellegzetes
technologiaval allitjak eld. A termékek kissé tomott bélzetli, rugalmatlan, omlos torésii
finom pékaruk.

A termékcsoport termékeinél a tésztaszerkezet meghatarozoja:

- a zsiradék mennyisége, és

- a zsiradék adagolasanak modja, és a

- a tészta alkotok homérséklete.
A gyurt omlos tésztakban a zsiradék rakenddik a lisztszemcsékre, mig a kevert omlos
tésztaknal a lisztszemcse agyazodik bele a tobbségében zsiradékot tartalmazé krémbe.
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A termékekhez alapvetéen zsiradékként vajat, margarinokat vagy allati zsiradékokat
hasznalnak, de késziilnek tésztdk keményitett novényi zsiradékokkal, palmazsirral vagy
kokuszzsirral is.

A termékcsoportba két Unids oltalom ala tartozo termék tartozik:
- tepertds pogacsa HKT
- pozsonyi kifli HKT

Ezeknek a termékeknek az 0sszetétele kis mértékii eltérési lehetdségekkel kotott, €s tomegiik
is szigorubb szabalyozas ala tartozik.

A termékcsoport kiemelt termékei: a bejglik.

A termékcsoport Megkiilonbozteté minéségi jeloléssel ellatott termékei:
- kiilonleges vajas pogacsak

- kiilonleges bejglik.

A termékcsoport alabbi termékeinek megnevezésénél az ,,omlds” szonak €s az izesitésre utald
szonak szerepelnie kell:

- omlds pogacsa,
- ,izesités megnevezése” omlos pogacsa
- ,izesités megnevezése” omlos tekercs

- ,izesités megnevezése” omlos pite.

A termékcsoport termékei az alabbi tésztakészitésekkel késziilhetnek:
- gyurt omlos tésztabol késziilt termékek,
- ¢lesztds lazitasu gyurt omlos tésztak,
- kémiai lazitasu, vagy lazitas nélkiili gyart omlos tésztak,
- rétegezéssel lazitott gyurt omlos tésztak.
- érlelt omlos tészta felhasznalasaval késziilt gytrt omlos tésztak,
- starter kultura felhasznalasaval késziilt gytrt omlos tésztak,

- hosszu érlelésti gyurt omlods tésztak.
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- kevert omlos tésztabol késziilt termékek.

- krémkeveréssel fizikai lazitasi kevert omlos tésztak,

- kémiai lazitd anyagokkal és krémkeveréssel lazitott kevert omlos tésztak.

A termékcsoport jellemzo termékei:

- omlos pogacsak (sos, édes)

- tepertds pogacsak (omlos)

- Pozsonyi kiflik
- bejglik,

- tekercsek

- piték

- lepények

- snack jellegli termékek

- omlos teasiitemények

- omlos rétesek

Termékek

Valtozatok

Jellemzo6 tomegek

s0s, €des, sajtos, burgonyas, tirds,

tészta — toltelékarannyal

Omlés pogacsak magvas, sajttal szort, magvakkal 10g-100¢g
szort, kaposztas, toltott, stb.
Tepertds pogacsa Osszetétele kotott. max. 100 g
Liba tepertd :
Libatepert6vel késziilnek. ,, Tepertos”
felhasznalasaval késziile | C 0aepertovel keszilnek. , Tepertds 20g-50g
, jelzd nem hasznalhato.
pogacsa
o Osszetételiik kotott

Pozsonyi kiflik 50g - 60

y (mékos, di6s) g->v¢g

Maghatérozott zsiradék — liszt, és Jellemzéen 250 vagy

arannyal illetve alacsonyabb

Bejglik késziilhetnek. Dios, makos, 5099"(100’9 —silE
. e kozott valtoznak)
gesztenyés, gyiimolesos, stb.

e . Meghatarozott aranyt vajjal, kotott Jellemzben 250 vagy
Kiilonl lik

dlonleges bejglt t5ltelékaranyokkal késziilhetnek) 500g

A bejgliknél alacsonyabb zsiradék Jellemzden 250 vagy

Tekercsek arannyal €s alacsonyabb toltelék 5009 (100g — 500 g

kozott valtoznak)
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mindségl toltelék dsszetevokkel
késziilnek) Dios, makos, stb:

Piték

A tésztarétegek kozott valtozatos
Osszetételli és mennyiségii toltelékek
lehetnek. Dids, mak, taro,
husfeélek, zoldségek, stb. A termékek
lehetnek szogletesek, vagy kerek
formaba siiltek is.

30g-120¢

Lepények

A toltelék egy tésztaréteg tetején
van, a toltelékek nagyon valtozatosak
lehetnek, és feliiletiiket is tobbféle
bevonattal gazdagithatjak.

30g-120g

Snack jellegli termékek

Aprob, kis tomegti, altalaban
Oomlesztve, tomegre értékesitett sos
vagy édes esetleg toltott termékek.

Gyurt omlos
teasiitemények

Linzerek, islerek, stb.
Kiilonbozo toltelékekkel (jellemzden
gylimolcsizek), feliileti diszitéssel
késziilnek. Méretiik valtozo. A kis
tomegliecket dmlesztve, tomegre
értékesitik.

10g-100g

Omlos rétesek

Magyarorszagon ritkan gyartott,
tomor tésztaszerkezetl, rétes jellegii
termekek.

30g—-100g

Kevert omlos
teaslitemények

Paték, nérok,
Kiilonboz6 izesitéssel €s feliileti
bevonassal, diszitéssel, toltéssel

késziilnek. Jellemzoen dmlesztett
kiszerelésben forgalmazzak.
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OMLOS TERMEKEK OSSZETETELE

A termékekre (a pozsonyi Kifli, tepertés pogacsa, kiilonleges bejgli kivételével) NINCS
KOTELEZOEN ALKALMAZANDO TESZTAOSSZETETEL.

Az Unios oltalom alatt allo illetve a kiemelt termékek esetében is, csak hatarértékekkel
megszabott kotelezé osszetételek keriiltek eldirasra.

Minden esetben az élelmiszert eléallité iizem GYARTMANYLAPJAN szereplo
TESZTAOSSZETETEL a kotelezo el6iras.

Fontos, hogy ez az osszetétel NEM MONDHAT ELLENT AZ ELELMISZERKONYV
ELOIRASAINAK.

Az omlos termékek élelmiszerkonyvi meghatarozasanal a késztermék bélzetének szarazanyag
tartalmara alacsony minimalis zsiradék tartalmat allapitottak meg. Ez a szabalyozas az EU
rendeletével azonos. Ezt az értéket az Unid orszagaibdl dsszegylijtott adatok alapjan
hataroztdk meg. Alacsony zsiradéktartalommal megfeleld mindségli omlos szerkezet nem
biztosithaté. Emiatt a tésztadsszetételek az ajanlott zsiradékadagolasoknal, TECHNOLOGIAI
HATARERTEKEKET tartalmaznak.

Az omlds termékek Osszetételének meghatarozasakor fontos, hogy ismerjiik a zsiradékok
hatasat az omlds termékek szerkezetére. Az alabbi képek a kiillonb6zé mennyiségili zsiradékok
belzetre gyakorolt hatdsat mutatjuk be.

Zsiradékadagolas mennyiségének hatasa a gyurt omlés tésztabol késziilt termék
bélzetére
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Zsiradékadagolas

30 %

A tészta szerkezete az omlos tésztakhoz
képest laza. Inkabb egy tomottebb
kalacstésztahoz hasonlit.

40%

A szerkezet jellegzetesen omlés, kelloen
lazitott. A termék az élesztés omlos termékkel
szembeni igényeknek megfelel.

50%

A tészta szerkezete tomottebb, stiriibb. A
termék az erésebben omlos igényeknek
megfelel.

60%

A bélzet szinte nem is lazult fel, a bélzetben a
magas zsiradékadagolas miatt tomor
tésztarész alakult Ki.

A bélzet inkabb linzerre hasonlit.

A képeken jol latszik, hogy az élesztovel lazitott gyart omlos tésztaknal az idealis
zsiradékadagolas a 35— 50 % kozott az idealis.
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Omlos tésztak, édes izii (élesztos):

Elelmiszerkonyv szerinti

Helyes technologiailag

Nyersanyagok LTGROy i indokolt értékek
Liszt Gyartmanylapok szerint Gyartmanylapok szerint
Eleszté 1% - 5% 1% - 5%
Sé 08-15% 08%-15%
Cukor 5,0% - o/ 5,0 % -15,0%
Zsiradék (vaj vagy margarin) 30,0 % - rol 35,0 % - 50,0 %
Tej ** 0,0 % -tol 0,0 % - 30,0 %
vagy tejpor 0,0%-t6! 0,0% -3,0%
Tojas 0 db vagy felette 0,0db-2,0db
(és /vagy) Tojassargaja 0 db vagy felette 0,0db-2,0db

Viz*

nem szabalyozott

0,0 % - 40,0 %

*A vizadagolas mértéke fligg: a liszt viz felvevd képességétdl, az lizem technoldgiajatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétol, a termék jellegétol, stb.

** Tej felhasznalasanal figyelembe kell venni a tej viztartalmat (kb. 90%) és zsirtartalmat.

Omlos tésztak, édes izii (élesztés) Pozsonyi tészta

Nyersanyagok

Rendelet szerinti osszetétel

Liszt

BL 55

Elesztd

0,5%-2%

Zsiradék (vaj, sertészsir, margarin)

30%-40%

Cukor 10%-18%

Tej** 30% (vagy helyettesitésre ennek megfeleld tejpor)
Tojas 1db /kg liszt ES/ VAGY

Tojéassargaja 1 db -3 db/ kg liszt

*A vizadagolas mértéke fligg: a liszt viz felvevd képességétdl, az lizem technologidjatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétdl, a termék jellegétdl, stb.

** Tej felhasznalasanal figyelembe kell venni a tej viztartalmat (kb. 90%) €s zsirtartalmat.
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Omloés tésztak, sos izii (élesztos)

Elelmiszerkonyv szerinti

Helyes technologiailag

Nyersanyagok elirdsok alapjdn indokolt értékek
Liszt Gydrtmanylapok szerint Gyartmanylapok szerint
Eleszté 1% - 5% 1% - 5%
Sé 20-35% 2,0% -35%
Cukor 0,0% - rol 0,0% -3,0%
Zsiradék (vaj vagy margarin) 30,0 % - rol 35,0 % - 50,0 %
Tej 0,0 % -tol 0,0 % - 30,0 %
vagy tejpor 0,0%-t6! 0,0% -3,0%
Tojas 0 db vagy felette 0,0db-2,0db
(és/ vagy) tojassargaja 0 db vagy felette 0,0db-2,0db

Viz*

nem szabdlyozott

0,00 -10,00 %

*A vizadagolas mértéke fligg: a liszt viz felvevd képességétdl, az lizem technoldgiajatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétol, a termék jellegétol, stb.

Tepertos pogacsa

Nyersanyagok Helyes technolédgiailag indokolt értékek
Liszt Gyartmanylapok szerint
Eleszté 5%
So 2,5%
Sertéstepertd 15-30%
Sertészsir 10%
Tej vagy tejpor 0-30%
Tojas 1 db, vagy 1 db tojassargaja
Viz* 0-10%
Bors 1%
Tejfol 10%

*A vizadagolas mértéke fligg: a liszt viz felvevd képességétdl, az lizem technologidjatol (pl.
fagyasztas), a gyartastechnologiatol, gépesitettségétdl, a termék jellegétdl, stb.
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GYARTASTECHNOLOGIAI SZAKASZOK ES JELLEMZO ERTEKEIK

Nyersanyagok elokészitése:

Elokészités altalanos miiveletei

Liszt meéres, szitalas, homérséklet beallitas

Viz mérés, hdmérséklet beallitas (ha sziikséges fagyasztas)
Elesztd mérés, szuszpendalas (ha indokolt)

S6 mérés, oldas (ha indokolt)

Zsiradékok mérés, homérséklet beallitas

Cukor mérés, oldas (ha indokolt)

Tej vagy tejpor mérés,

Tojas mérés, eldirasok szerint

crer

HIDEG TESZTAVEZETES.
A tészta idealis hOmérséklete: 15 — 20 C fok.

Ezért a nyersanyagokat (kiemelten a zsiradékot) alacsony hdmérsékleten kell adagolni.

Tésztakészités
Az omlos tészta késziilhet:
- gyurassal

- keveréssel.

A siitéiparban jellemzden a gyurt élesztds omlds tésztakbol késziilnek a termékek.

A gyurt omlos tészta készitésének miiveletei:

- liszt és a hideg zsiradék elmorzsolasa,

- a tobbi nyersanyaggal rovid 1d0 alatt tészta gytras
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Hideg tésztadssztevok

A liszt és zsiradék elmorzsolasa kézzel

Liszt és zsiradék elmorzsolasa géppel (lassu
fordulaton)

Liszt+zsiradék keverékhez a tobbi
tésztaalkoto hozzaadasa
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Tészta gylrasa

Tészta gytras befejezése

Gyurt omloés tészta allaga

Magas zsiradéktartalommal késziilt (¢lesztd nélkiili) omlos tészta szerkezete:
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Alkalmaznak még egyéb eljarasokat is:

- az omlos tésztat tobbszori rétegzésével (,,hajtasaval”) vékony lamelas szerkezet alakithato
ki. Ez az eljarés a krékerek készitésére jellemz6. A miivelet akar 5 x is megismételheto.

- a tészta készitéséhez vagy az eldzo tésztafeldolgozasabol megmaradt, vagy kiilon elkészitett
¢s hosszan 6 — 24 6ran at hiitében érlelt tésztat is felhasznalnak 10 -20 %-o0s mennyiségben.
(Ennek a célja, iz és aromaanyagok termelése, a késztermék iz vildganak gazdagitasa.)

- starter kultiras gyurt omlos tészta készitése. A tésztakészitésnél €16floras startert adagolnak,
¢és kb. 1-2 oran hiitében érlelik. Ennek az eljarasnak is az iz gazdagitasa a célja.

- hosszu érésti gyurt omlos tészta készitése. A hideg tésztat kb. 8 -24 6ran at hiitében kb. 0 —
4 fok kozott lassan érlelik. Ezalatt szintén az iz anyagok termelddésén a hangsuly.

4, Kelesztés

A pogécsak és a piték kelesztése paras kelesztd térben, a pozsonyi kiflik és a tekercsek
kelesztése szaraz helyen torténik.

Vetés elokészitési miiveletek:

Pogacsék, piték | tojasozas (sajtos pogacsa feliiletének reszelt sajttal szordsa)

Pozsonyi kiflik | tojasozas (marvanyos feliilethez sziikséges eljarassal)

Tekercsek tojasozas (marvanyos feliilethez sziikséges eljarassal) feliilet szrdsa

A pozsonyi kifli és a tekercsek feliilete jellegzetesen marvanyos. Ezt az alabbi 1épésekkel
lehet elérni:

1. Az elrakott termékek feliiletét gondosan lekenjiik tojassal (ha lehetdség van ra, eldszor
csak sargajaval)

2. Az elsé tojasréteget szaraz, huzatos helyen raszaritjuk.

3. A megszaradt termékeket meleg, szaraz helyen kelesztjiik, kb. 20-25 percig,
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4. A megkelt termékeket ujra lekenjiik (ha lehetdség van ekkor csak fehérjével) és szikkadas
utan vetjik.

A megszaradt tojas nem tudja kovetni a kel0 tészta térfogat novekedését, ezért vékonyan

megrepedezik, ez adja a marvanyos feliiletet.

A pozsonyi kiflit nem kell teljes mértékben megkeleszteni, kissé keletlen allapotba kell vetni.
Kelesztési hémérséklet: 35 °C
Kelesztési id6: 40-45 perc (technoldgiai mutatok és termék jellegébdl fliggden)

RPT: pogécsék és a piték esetében: 75-80%

5, Siités

Siitési homérsékletek:
Edes tésztak (pogacsa, édes , pozsonyi kifli, stb) 200-230 °C
Sos tésztak (pogacsa, soOs, s0s-sajtos teasiitemény) 240-250°C
Tepertds pogacsa 270°C

Siitési idok:
Zsurpogacsak, so0s-sajtos teasiitemény 8-10 perc
Pogacsak, pozsonyi kifli 13-15 perc
Piték 20-25 perc
250g-os termékek 22-25 perc
500 g-os termékek 28-30 perc

Siitotér: a termekek szaraz (gdzmentes) siitétérben siilnek meg.

6, Késztermékek kezelése
Miiveletei: hiités, tdrolas, csomagolas, szallitas

A termékek a siitélemezen hiilnek ki. A késztermékek mindségének ellendrzése és szallitasa,
kizarolag teljesen kihiilt allapotban torténhet. A késztermékek mindségének minden esetben
meg kell felelnie a Magyar Elelmiszerkonyv és a gyartmanylap eléirasainak. Csak olyan termék
hozhat6 forgalomba, amely ezeknek az eldirdsoknak megfelel. A pitét kihiilés utan éles késsel
6,5 * 6,5 cm-es méretli négyzetekre vagjuk. Megnevezés: A termékek megnevezése utaljon a
termék jellegére, tartalmazza a termék nevét és névleges tomegét. Pl. Pogécsa, sos 47,5 g,
Pozsonyi kifli, makos 50g
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