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MI TORTENIK A TESZTABAN? KELESZTES KOZBEN LEZAJLODO FOLYAMATOK

A KELESZTES CELJA, FELTETELEI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A pékségekben a szakmai gyakorlatok soran barmilyen terméket készitenek, a kelesztés
helyes vezetése nagyban befolyasolja a késztermék minéségét. Eppen ezért elengedhetetlen,
hogy ismerje a kelesztés céljat és azokat a paramétereket (a kelesztés feltételeit), amelyek
fontosak ahhoz, hogy a kilonb6z6 0sszetételli tésztak, j6 minéségl késztermékké valjanak.
Figyelje meg a gyakorlati helyén, hogy milyen paramétereket allitanak be a keleszté
berendezéséken a kiilonb6z6 termékek gyartasa soran (legalabb 10 féle termék), és hogyan
helyezik el a termékeket a kelesztében! Miért mondjak, hogy a kelesztés kdzben elkovetett
hiba, késztermék hiba? Milyen hibdk kovethetdk el a kelesztés miivelete kozben? Folytasson
szakmai beszélgetést szakoktatéjaval! Tapasztalatait jegyzetelje le!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A kelesztés célja:

A kelesztés soran folytatédnak az érési folyamatok a tésztdban, amelyet a tésztafeldolgozas
miiveletével szakitottunk meg. A tésztafeldolgozas soran, az osztds és az alakitas hatdsara a
tésztadarabok 6sszetomorodnek. A kelesztés célja, hogy a kiformalt tészta ismét fellazuljon,
és olyan sikérszerkezet alakuljon ki a kelesztési folyamat végére, amely kovetni tudja az
Ujratermelédott szén-dioxid gaz okozta térfogatnovekedést, képes visszatartani keletkezett
gazt, a sikérvaz sitéskor bekovetkezé megszilardulasaig. Tehat a kelesztés soran arra kell
torekedniink, hogy a tésztadarabok a kelesztés végén, az optimalis megkeltség allapotaban,
lehet6ség szerint atrakas nélkil keriiljenek a kemencébe.

A kelesztés célja: A tésztafeldolgozas soran roncsoldédott sikérvaz Ujrarendezddése és a
kipréselédott szén-dioxid gaz Gjratermel6dése
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A tésztadarabok a kelesztés alatt egyre érzékenyebbé valnak a mechanikai hatasokra és
egyre konnyebben deformalédhatnak. Ezért a kelesztés technikai megoldasat uagy kell
megvalasztani, hogy - az optimalis kelesztési paraméterek biztositasa mellett - a tésztat
megvédjiik a vetéssel jar6 nagyobb mechanikai hatasoktol. A kelesztés technikai
megoldasanak megvalasztasakor, természetesen figyelembe kell venni a tészta tulajdonsagai
mellett, az Uzemben rendelkezésre all6 kelesztési feltételeket és a rendelkezésre allo
kemencetipusokat.

A kelesztés eszkozei:

- Kenyértésztakhoz: szakajtok, siit6formak, sutélemezek
- Péksiteményekhez: kelesztéladak, stité6formak, sitélemezek

A kovetkez6 fotdkon a keleszté eszkdzoket tanulmanyozhatja.

- Az ]. dbra a keleszt6ladat mutatja be. Mérete 30x250x8 cm, anyaga fa. A kelesztés
ideje alatt a laddkat egymasra rakjak, igy a kelesztendé tészta darabok koril zart,
aramlasmentes, paradus légtér alakul ki, amely meggdatolja a tészta felliletének
kiszaradasat. A ladak aljara vékonyan belisztezett kelesztékend6t raknak, erre
helyezik a kelesztendd tésztadarabokat. A kelesztékendé a tésztadarabok kdnnyebb
mozgathatdsagat segiti vetéskor. Altalaban péksiitemények kelesztésére szolgélnak,
de 1/2 kg-os kenyeret is keleszthetnek benne. Ma mar csak ritkan hasznaljak, mert
mar szinte minden pékség kelesztéberendezésekben végzi a kelesztés miiveletét.

- A 2. dbra, 3. dbra és a 4. dbra, kiilonb6zé méretl és alaku szakajtékat mutat be. A
kenyértészta kelesztésének eszkozei. A szakajték anyagdval szemben tdmasztott
kovetelmény a j6 nedvszivo képesség, hogy a tészta ne ragadjon bele és a konnyd
tisztithatésag. Anyaguk régebben fonott nad, napjainkban rétegelt falemez.

- Az 5. dbra, 6. dbra és a 7. dbra, kilonb6z6 alaki és méretl formakat mutat be.
Leginkabb kaldcsfélék kelesztésére hasznaljak, de néhany kenyérféle kelesztésére is
alkalmazhaté. A formak nem csak a kelesztés, hanem a siités eszkdzei is. Igy a
kelesztés utan a tésztak atrakasdnak mivelete elmarad, ami egyrészt id6-, és munka
megtakaritas, de elsésorban a megkelt tészta mindségének védelmét szolgalja. A
formdk anyaga vaslemez, 6énozott fellletli vaslemez, aluminium. Késziilhetnek
formdk tapadasmentes bevonattal (teflon-, szilikon bevonat), de ezek koltséges és a
bevonatok sériilékenyek. Kovetelmény, hogy a tészta ne ragadjon a formaba, amit
hagyomanyosa étolajjal, Ujabban porlasztva szért szilikonolajjal érnek el. A
bevonattal készilt formaknal, valaszté anyag hasznalata nem sziikséges.

- A 8 dbra a siutélemezt mutatja be. A lemezeket a kelesztékocsikra helyezve toljak a
keleszt6kamraba. A siutélemezek lehetnek sik-, hullamos-, és perforalt (lyukacsos)
lemezek. A formakhoz hasonléan nem csak a kelesztés, hanem a sutés eszkozei is,
amely a formdaknal leirt elényodkkel jar. A lemezek anyagaval szemben tamasztott
kovetelmény, hogy a tészta ne ragadjon a lemezre, amit a formakhoz hasonldan
étolajjal, porlasztva szért szilikonolajjal, vagy bevonatos lemezek hasznalataval érnek
el. A lemezek méretét a kemence sutéfelilete, illetve forgdallvanyos kemencéknél az
allvany mérete hatarozza meg.
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- A 9. dbra a gépi keleszt6ben talalhatd bolcséket mutatja be, amelyek a kelesztendé
tésztat szallitjdk a beadagolasi helytél az iiritési helyig. A bélcsék hossza megegyezik
a gépi keleszt6hoz csatlakozo siit6kemence siitészalagjanak szélességével, a bolcsé
szélességét és mélységét a kelesztendd termék egységtomege hatdrozza meg.

1. dbra. Kelesztoladak

2. dbra. Szakajtok
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3. dbra. Szakajtok

4. dbra. Szakajto
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5. abra. Siitéformak

Stitoformak
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7. abra. Stitoformak
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8. dbra. Siitolemezek (kelesztokocsi)
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9. dbra. Bolcsok (gépi keleszto)

2. A kelesztés feltételei:

A kelesztés paramétereit ugy kell megvalasztani, hogy az a kelesztés soran lejatszédo
folyamatok (mikrobioldgiai, enzimes, kolloid) szamara optimalis legyen és a kelesztés végére
a tészta nagy térfogatu, a tészta feliilete rugalmas lagy tapintasu legyen. Olyan
sikérszerkezet alakuljon ki, amely a siutés elején kovetni tudja a térfogatnovekedést és
biztositja a tészta alaktartasat a sikérvaz megszilarduldsaig.

A kelesztés feltételei: Megfelel6 hémérséklet (32-35°C), megfelelé paratartalom (70-95 %
relativ paratartalom), megfelel6 kelesztési idé (30-70 perc) és légmozgdsmentes légtér
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Kelesztési hémérséklet: A kelesztési h6mérséklet csak szlik hatarok kozoétt mozoghat (32-

35°C), mert a gaztermelés optimalis hémérséklete 35°C. A keleszté hémérsékletét, a tészta
héfokanal 3-4°C-al magasabbra kell Adllitani, hogy a keleszt6tér paratartalma
kondenzalédjon (lecsapddjon) a tészta feliiletén. Ez biztositja, hogy a tészta feliilete a
kelesztés alatt nedves, rugalmas maradjon. A kelesztés kozben bekovetkez6
térfogatnovekedést a szaraz rugalmatlan feliilet akadalyoznd, valamint a tészta feliilete
bebérosodne (kiszaradna), és megrepedezne.

A keleszt6étér pdratartalma (70-95%): A  kelesztés iddtartama alatt jelents
térfogatnovekedéssel kell szamolnunk, ezért a kelesztétér levegbjének vizgézzel csaknem

telitettnek kell lennie az adott hédmérsékleten. Ez alél kivételt képeznek a tojassal lekent
termékek, amelyeknél a feliilet rugalmassagat a tojas biztositja, és szarazabb légtérben kell
keleszteni.(Relativ pdratartalom fogalma. Megmutatjia, hogy a levegoben ténylegesen
jelenlévd pdra mennyisége, hdny %-a a telitési pdratartalomnak, az adott homérsékleten)

Kelesztési id6 (30-70 perc): A kelesztési idét ugy kell megvalasztani, hogy a tészta
tulajdonsagai a kelesztés végére a legkedvezébb tulajdonsdguak legyenek. Tehat a
lazitottsag, a gazvisszatartd képesség és az alaktarté képesség a legmegfelelébb legyen.

A kelesztési idot a kovetkezo tényezok befolydsoljdk:

- A liszt enzimes és sikértulajdonsagai: az erésebb enzimmiikodés gyorsitja a
kelesztést, az erds, szivos nehezen taguld sikér késlelteti a kelesztést

- A tészta technoldgia mutatdi: a tészta dsszetétele (az éleszt6 és a cukor gyorsitja, a
sO és a zsiradék lassitja a kelesztést), a tészta sidrtsége (a lagyabb tészta
gyorsabban, a keményebb tészta lassabban kel); a tészta hémérséklete (a melegebb
tészta gyorsabban,a hlivosebb tészta lassabban kel);

- A tésztadarabok nagysaga és alakitottsdga: a kisebb, o6sszetettebb alakitottsagu
tésztadaraboknal jobban eltavolitottuk a tészta érésekor keletkezett szén-dioxid
gazt, jobban igénybevettiik a sikérszerkezetet, ezért hosszabb ideig kelnek, mint az
egyszer( alakitassal készitett vagy a nagyobb tomeg( termékek.

Légmozgdsmentes légtér: a légmozgads a tésztafelllet kiszaradasat okozza (kirepedezett
tésztafelllet), ezért a keleszt6térnek légmozgasmentesnek kell lenni

A kovetkez6 két foton (10. -11. abra) egy egyszerl kelesztékamrat és a kelesztétér
paramétereinek bedllitdsat szolgald egységet lathatja.

10
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10. abra. Egyszerd kelesztokamra

11. abra. Kelesztotér paramétereinek bedllitisa

11
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TANULASIRANYITO

A szakmai gyakoriaton, a termékek kelesztése sordn gyakran hallfa a kévetkezd fogalmakat:
a kelesztés feltételei; kelesztési homérséklet, kelesztotér pdratartalma, kelesztési ido;
léegmozgdsmentes [égtér, Elevenitse fel ismereteit, a kovetkezd fogalmak megkeresésével
(jelen kiadvdny.: szakmai informdciotartalom)!

Sorolja fel a kelesztés feltételeit!

irja le, hogy miért végezzik a kelesztést 32-35°C-on?

irja le miért fontos a paradus kelesztétér?

12
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irja le, hogy mely tényezék befolydsoljak a kelesztési idét?

irja le miért fontos a légmozgasmentes légtér a kelesztés soran?

Toltse ki az alabbi tablazatot!

A kelesztés eszkozei Mely termékek kelesztésére szolgalnak?

Kelesztélada
Szakajtd
Sutéforma
Sutélemez

A szakmai gyakorilaton végzett megfigyelése alapjdn, és a megfigyelt termékekrol készitett
Jjegyzete alapjdn toltse ki a kbvetkezo tabldzatot! Tapasztalatai szoban is ismertesse!

Megfigyelt termékek Kelesztési A kelesztGtér Kelesztési id6 A termékhez hasznalt
hémérséklet paratartalma kelesztGeszkdz

13
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| 1. feladat

Egészitse ki a kovetkezd szoveget! irja a szoveg alatt talalhaté tablazatba, hogy a zardjelben
lévé szamok helyére, mely fogalmakat illesztené!

A (7) soran folytatddnak az érési folyamatok a tésztaban, amelyet a tésztafeldolgozds
mlveletével szakitottunk meg. A tésztafeldolgozas soran, az (2) és az (3) hatasara a
tésztadarabok 6sszetomorodnek. A kelesztés célja, hogy a kiformalt tészta ismét (4), és
olyan (5) alakuljon ki a kelesztési folyamat végére, amely kovetni tudja az Ujratermelédott
szén-dioxid gaz okozta (6), képes visszatartani keletkezett (7), a sikérvaz (8) bekovetkezd
megszilardulasdig. Tehat a kelesztés soran arra kell térekedniink, hogy a tésztadarabok a
kelesztés végén, az (9) megkeltség allapotaban, lehetdség szerint atrakas nélkil kertiljenek a
(10).

10.

2. feladat

Sorolja fel a kelesztés eszkdzeit!

15
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Kenyértésztakhoz:

Péksliteményekhez:

3. feladat

Valaszoljon az alabbi kérdésekre!

Milyen elényokkel jar a kelesztéladak hasznalata?
Melyek a szakajték anyagaval szemben tamasztott kovetelmények?
Milyen anyagokbdl késziilhetnek a siut6formak?

Melyek a sutélemezek anyagaval szemben tamasztott kovetelmények?
Mely tényezb6k hatarozzak meg a bolcs6k méreteit?

vl D W N —

16
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4, feladat

Sorolja fel a kelesztés feltételeit!

5. feladat

Jeldlje X-el, hogy 6n szerint hamisak vagy igazak az alabbidllitasok!

Allitds Igaz | Hamis

A kelesztési hémérséklet tag hatdrok kdzétt mozoghat (30-60°C)

A giztermelés optimalis hémérséklete 20°C

A kelesztGtér paratartalma (70-95%)

A kelesztdtér leveg8jének vizgzzel csaknem telitettnek kell lennie az adott hmérsékleten. Ez alél
kivételt képeznek a tojassal lekent termékek

Az erés, szivos nehezen tagulé sikér gyorsitja a kelesztést

Az éleszt6 és a cukor gyorsitja, a s6 és a zsiradék lassitja a kelesztést

A kisebb, 6sszetettebb alakitottsagi tésztadarabok hosszabb ideig kelnek, mint az egyszerii
alakitassal készitett vagy a nagyobb tomegi termékek.

A légmozgés a tésztafeliilet kiszaradisit okozza

17
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Egészitse ki a kovetkezd szdveget! irja a szoveg alatt talalhaté tablazatba, hogy a zardjelben
lévé szamok helyére, mely fogalmakat illesztené!

A (1 kelesztés) sordn folytatddnak az érési folyamatok a tésztaban, amelyet a
tésztafeldolgozds miiveletével szakitottunk meg. A tésztafeldolgozas sordn, az (2 osztds) és
az (3 alakitds) hatdsara a tésztadarabok 0Osszetomorodnek. A kelesztés célja, hogy a
kiformalt tészta ismét (4 fellazuljon), és olyan (5 sikérszerkezet) alakuljon ki a kelesztési
folyamat végére, amely kovetni tudja az udjratermelédott szén-dioxid gdz okozta (6
térfogatndvekedést), képes visszatartani keletkezett (7 gdzt) a sikérvaz (8 siitéskor)
bekovetkezé megszilarduldasdig. Tehat a kelesztés soran arra kell térekedniink, hogy a
tésztadarabok a kelesztés végén, az (9 optimdlis) megkeltség allapotdaban, lehetéség szerint
atrakas nélkul keriiljenek a (70 kemencébe).

2. feladat

Sorolja fel a kelesztés eszkozeit!
A kelesztés eszkozei:

- Kenyértésztadkhoz: szakajtdk, siit6formak, sutélemezek
- Péksiteményekhez: kelesztéladak, stité6formak, sitélemezek

3. feladat

Valaszoljon az alabbi kérdésekre!

1. Milyen elényokkel jar a keleszt6ladak hasznalata?

A kelesztes ideje alatt a kelesztoldddkat egymadsra rakjdk, igy a kelesztendd tészta darabok
kortiil zdrt, dramldsmentes, pdradus légtér alakul ki, amely meggdtolja a tészta feliiletének
kiszdraddsdt.

2. Melyek a szakajtok anyagdval szemben tdmasztott kovetelmények?

A szakajtok anyagdval szemben tdmasztott kévetelmény a jo nedvszivo képesség, hogy a
tészta ne ragadjon bele és a kénnyd tisztithatosdg.

3. Milyen anyagokbdél készilhetnek a siit6formak?

A formdk anyaga vaslemez, onozott feliiletii vaslemez, aluminium. Készilhetnek formdk
tapaddsmentes bevonattal (teflon-, szilikon bevonat), de ezek koltséges és a bevonatok
sériilékenyek.

4. Melyek a sutélemezek anyagaval szemben tamasztott kovetelmények?

18
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A siitolemezek anyagdval szemben tdmasztott kévetelmény, hogy a tészta ne ragadjon a
lemezre, amit a formdkhoz hasonloan étolajjal, porlasztva szort szilikonolajjal, vagy

bevonatos lemezek hasznadlatdval érnek el.
5. Mely tényezG6k hatarozzak meg a bolcs6k méreteit?

A bblcsék hossza megegyezik a gépi kelesztohdz csatlakozo siitékemence stitoszalagjanak

szélességével, a bolcso szélességét és mélységét a kelesztendd termék egységtomege

hatdrozza meg.

4, feladat

Sorolja fel a kelesztés feltételeit!

A kelesztés feltételei:

- Maegfelel6 h6mérséklet (32-35°C)

- Maegfelel6 paratartalom (70-95 % relativ paratartalom)
- Maegfelel6 kelesztési id6 (30-70 perc)

- légmozgdasmentes légtér

5. feladat

Jeldlje X-el, hogy 6n szerint hamisak vagy igazak az alabbiallitasok!

Allitds Igaz | Hamis
A kelesztési h6mérséklet tag hatarok k6zétt mozoghat (30-60°C) X
A gaztermelés optimalis h6mérséklete 20°C X
A kelesztGtér paratartalma (70-95%) X
A keleszt6tér levegGjének vizg6zzel csaknem telitettnek kell lennie az adott h6mérsékleten. Ez aldl X
kivételt képeznek a tojassal lekent termékek
Az er(s, szivos nehezen taguld sikér gyorsitja a kelesztést X
Az éleszt és a cukor gyorsitja, a s6 és a zsiradék lassitja a kelesztést X
A kisebb, 6sszetettebb alakitottsagu tésztadarabok hosszabb ideig kelnek, mint az egyszer( X
alakitassal készitett vagy a nagyobb tomegi termékek.
A légmozgas a tésztafelilet kiszaradasat okozza X

19
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KELESZTES KOZBEN LEJATSZODO FOLYAMATOK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Figyelje meg, hogy milyen valtozasokon megy keresztil a tészta a kelesztés soran!
Jegyzetelje le a tészta érzékszervi tulajdonsagait a kelesztés muvelete el6tt és a kelesztés
miuivelete utan! Folytasson szakmai megbeszélést szakoktatéjaval, milyen folyamatok
okozhatjak a valtozasokat?

12. abra. Mj torténik a tésztdban?

20
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Kelesztés kdzben a tésztaban mikrobioldgiai, enzimes és kolloid folyamatok jatszédnak le.

1. Mikrobiolégiai folyamatok:

- Elesztégombdk: A éleszté nélkiilozhetetlen segédanyag a sitSipari technoldgia
soran. Drapp szinl, rugalmas tapintdsu, kagylés torésd, élesztére jellemzé izl és
szagu.

13. dbra. Elesztd

- A tésztdban szdmukra kedvezé korilmények kozott szaporodnak, és erjesztd
tevékenységet folytatnak. Az élesztégombdk sarjadzassal szaporodnak. A sitéipari
technoldgia szempontjabdl az éleszt6 zimaz enzimrendszere a legfontosabb, amely
az alkoholos erjesztés folyamatat katalizalja. Az alkoholos erjedés soran a
sz6lécukrot bontja az élesztdé zimdz enzimrendszere, etil-alkohol és szén-dioxid
keletkezik. A folyamat soran hdé termelddik. A keletkezett szén-dioxid aproé
buborékokat alkot, és ezek a buborékok noévelik a tészta térfogatat, lazitjak a tésztat
a kelesztés soran.

- CeHi206= 2 CH3; - CH, - OH + 2 CO; - HO

- Szo6l6cukor (gliik6z) = Etil-alkohol + Szén - dioxid + Energia (h6) termelddik

2. Enzimes folyamatok:
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- Az enzimes folyamatok biztositjdk a cukor utanpétlasat a tésztaban. A kelesztés
szempontjabol fontosak a keményit6bonté enzimek (amilazok) és a kettds cukrokat
(diszacharidokat) bonté enzimek. A keményitét az amilaz enzimek malatacukrokka
bontjak, a kettdés cukrokat bonté enzimek (pl. maltaz enzim) a kettdés cukrokat
egyszerl cukrokka (monoszacharidokka) bontjak. Ez azért fontos, mert az éleszté
zimdz enzimrendszere c¢sak az egyszerl cukrokat (sz6lécukor - glikoz;
gylimolcscukor - fruktdz) képes erjeszteni.

3. Kolloid folyamatok:

- Kelesztés soran az optimalis (alaktarté, tagulékony) sikérvaz kialakulasat
eredményezik. Ennek hatdsdra olyan kedvezé tulajdonsagu sikérvaz alakul ki, amely
képes visszatartani a keletkez6 szén-dioxid gdzokat, kovetni tudja a
térfogatnovekedést és megdérzi a tészta alakjat a siités elsé szakaszdban
bekovetkezé megszilardulasig.

A kelesztési id6 alatt, kelesztés paramétereinek optimalis szabalyozasa mellett (a kelesztés
paramétereinek bedllitasa, a tészta tulajdonsdagainak figyelembevételével), a mikrobiolégiai,
enzimes és kolloid folyamatok kedvezé korilmények kozott jatszodnak le. igy a kelesztés
végére, a megkelt tésztadarabok tulajdonsagai megfeleléek, a tészta készen 4all a vetés
illetve a stités muveletére.

A megkeltség jelei: A megkelt tészta nagy térfogatu, domboru feliiletl, rugalmas allomanyu
és lagy tapintasu.

Kelesztés kozben végezheté miveletek:

- Fellleti diszités
- A felilet nedvesitése
- A feliilet bevagasa, szurasa, cimkézés

A fellleti diszités (izesités) miuveletét végezhetjuk cukorral, makkal, soéval, sos
kdménymaggal, egyéb magvakkal. A mdveletet a kelesztési id6 utolsé negyedére kell
Utemezni, hogy a tészta a széras hatasara esetlegesen bekovetkezé deformaciot
"kipihenhesse". A tészta feliiletének tojaslével valé lekenését szintén a kelesztési id6 alatt
végezzik el (kétszer tojasozunk, egyszer a kelesztés elején és egyszer a kelesztés végén).
Kozvetlentl a sités elétt végezzik a fellilet bevagdsat, szurasat, cimkézését és a felllet
nedvesitését. A felileti nedvesités biztositja, hogy a siités elején a tészta fellilete ne
szaradjon ki, és rugalmasan tudja kovetni a sltés elsé szakaszaban bekovetkezé
térfogatnovekedést.

A kovetkezé fotdkon (14.-27. dbra) néhdny termék lathatd a kelesztés el6tt és a kelesztés
végén, valamint bemutatasra keril néhany fellletkezelési mivelet.
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14. dbra. Kelesztés elott (tejeskifl)

15. dbra. Kelesztés végen (tejeskifli)
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16. abra. Kelesztés elott (finom fonott kaldcs)

17. dbra. Kelesztés végén (finom fonott kaldcs)
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18. dbra. Kelesztés elott (fehér kenyér)

19. dbra. Kelesztés végén (fehér kenyér)
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20. dbra. Feliileti nedvesités
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21. abra. Cimkézés
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22. abra. A feliilet bevdgdsa
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23. dbra. A feltilet szurdsa
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24. dbra. Tojdsozds
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25. dbra. A feliilet szordsa (makozds)
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26. dbra. A feliilet szordsa (sozds)
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27. dbra. A feltilet szordsa (cukrozds)

TANULASIRANYITO

Irja le a szakmai gyakorlaton végzett megfigyeléseit! Milyen vdltozdsokon megy dt a tészta a

kelesztési ido alatt? Indokolja, hogy véleménye szerint, milyen folyamatok okoztik a
megfigyelt valtozasokat!
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Elevenitse fel az éleszt6rél, a mikrobioldgia, enzimes és kolloid folyamatokrél tanultakat és
oldja meg a kovetkezé feladatokat!

Irja le az élesztd fizikai tulajdonsdgait!

Irja le az alkoholos erjesztés egyenletét!
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Sorolja fel, hogy milyen folyamatok jatszodnak le a tésztdaban, a kelesztés sordn!

Jellemeze az enzimes és kolloid folyamatokat!

Egészitse ki a kévetkezé mondatot!

A megkeltség jelei: A megkelt tészta térfogatu, fellletd,
allomanyu és tapintasu.

A kovetkezo tdbldzatba, a szakmai gyakorlaton szerzett tapasztalatai alapjan irjon példikat
a feliiletkezelési mdveletekre!

Feluletkezelési miivelet Termékek
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A kbvetkezdkben irja le, hogy a szakmai gyakorlaton hol taldlkozhat még a kelesztésen
kiviil, az éleszto erjeszto tevékenységével? Kérje szakoktatdja segitségét!
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| 1.feladat

Egészitse ki a kovetkezd szoveget! irja a szoveg alatt talalhaté tablazatba, hogy a zardjelben
lévé szamok helyére, mely fogalmakat illesztené!

Elesztégombdék: A élesztd (7) segédanyag a siitSipari technoldgia soran. (2) szind, rugalmas
tapintasu, (3)torésl, (4) jellemz6 izl és szagl. A tésztaban szamukra kedvez6 korilmények
kozott szaporodnak, és (5) tevékenységet folytatnak. Az élesztégombdk (6) szaporodnak. A
sUtéipari technoldgia szempontjabél az éleszt6é (7) enzimrendszere a legfontosabb, amely az
(8) erjesztés folyamatat katalizalja. Az alkoholos erjedés soran a (9) bontja az éleszté zimaz
enzimrendszere, (70) és (7117) keletkezik. A folyamat soran (72) termelédik. A keletkezett
szén-dioxid apré (73) alkot, és ezek a buborékok (74) a tészta térfogatat, (75) a tésztat a
kelesztés soran.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
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2. feladat

Egészitse ki a kovetkez6 egyenletet!

- CeH1206 = +2CO; - HO
- = Etil-alkohol + + Energia (h6) termelédik

3. feladat

Helyettesitse be a kovetkez6 fogalmakat

Fogalmak: szén-dioxid, enzimes, amilaz enzimek, sikérvaz, mikrobioldgiai, maltaz enzim,
térfogatnovekedést, megszilardulasig, megkelt tésztadarabok, egyszerl cukrokka, Kolloid
folyamatok

Enzimes folyamatok: Az enzimes folyamatok biztositjak a cukor utanpétlasat a tésztaban. A
kelesztés szempontjabdl fontosak a keményit6bonté enzimek (amilazok) és a kettds
cukrokat (diszacharidokat) bont6 enzimek. A keményitét az

malatacukrokka bontjak, a kettés cukrokat bontd enzimek (pl. ) a
kett6és cukrokat (monoszacharidokkd) bontjak. Ez azért fontos,
mert az éleszté zimaz enzimrendszere csak az egyszer(i cukrokat (szél6cukor - gliikéz;
gylimolcscukor - fruktoz) képes erjeszteni.

Kelesztés soran az optimalis (alaktarté, tagulékony) sikérvaz
kialakulasat eredményezik. Ennek hatasara olyan kedvezé tulajdonsagu alakul ki,
amely képes visszatartani a keletkezdé gazokat, kovetni tudjaa

és megOlrzi a tészta alakjat a sités elsé szakaszaban bekdvetkezé

A kelesztési id6 alatt, kelesztés paramétereinek optimalis szabalyozasa mellett (a kelesztés
paramétereinek bedllitasa, a tészta tulajdonsagainak figyelembevételével), a

, enzimes és kolloid folyamatok kedvezé korilmények kozott jatszodnak le. igy a
kelesztés végére, a tulajdonsagai megfelel6ek, a tészta készen all a
vetés, illetve a siités mlveletére.

4. feladat

irja le a megkeltség jeleit!
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| 5. feladat

Sorolja fel milyen folyamatok jatszédnak le a kelesztés soran a tésztaban!

6. feladat

Toltse ki a kovetkez6é tablazatot! Milyen feliileti kezelést kell alkalmazni a megadott

termékeknél?

TERMEK

FELULETI KEZELES

Fehér kenyér

Rozskenyér

Vizes zsemle

Vagott zsemle

Zsemlecipd

Tejes kifli

Soskalacs

Szegedi vagott

Margarinos Kkifli

Mindszenti kaldcs

Brids

Finom fonott kalacs

Bukta

Kugléf

Pogacsdk
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Pozsonyi kifli

Tarés taska

{zes taska

Barkifli

Tiroli rétes

7. feladat

Jeldlje X-el, hogy 6n szerint hamisak vagy igazak az alabbi allitasok!

Allitas Igaz | Hamis

Az éleszt6 nélkulozhetd segédanyag

Az alkoholos erjesztés hét von el a kornyezetétdl

Az alkoholos erjesztés soran etil-alkohol és szén-dioxid keletkezik

Kelesztés sordn a mikrobioldgiai folyamatok biztositjdk a cukorutanpétlast a tésztaban

Kelesztés soran az enzimes folyamatok biztositjdk a cukorutanpétlast a tésztaban

Az éleszt6 nélkulozhetelen segédanyag

Az alkoholos erjesztés sordn hé termel6dik

Kelesztés soran alaktarto, tagulékony sikérvaz

A keletlen tészta nagy térfogatu

A feliileti nedvesités biztositja, hogy a sités elején a tészta feliilete ne szaradjon ki
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MEGOLDASOK

| 1.feladat

Egészitse ki a kovetkezd szdveget! irja a szoveg alatt talalhaté tablazatba, hogy a zardjelben
lévé szamok helyére, mely fogalmakat illesztené!

Elesztégombak: A éleszté (7nélkiilozhetetlen) segédanyag a sitdipari technolégia soran. (2
Drapp) szin(i, rugalmas tapintasu, (3kagy/los) torési, (4 élesztore) jellemzé izl és szagu. A
tésztdban szamukra kedvezé korilmények kozott szaporodnak, és (5 erjesztd)
tevékenységet folytatnak. Az élesztégombdk (6 sarjadzdssal) szaporodnak. A sutdipari
technoldgia szempontjabol az éleszté (7 zimdz) enzimrendszere a legfontosabb, amely az (8
alkoholos) erjesztés folyamatat katalizalja. Az alkoholos erjedés soran a (9 szdé/6cukrot)
bontja az éleszt6 zimaz enzimrendszere, (70 etil-alkohol) és (11 szén-dioxid) keletkezik. A
folyamat soran (72 hd) termelédik. A keletkezett szén-dioxid apré (13 buborékokat) alkot,
és ezek a buborékok (74 novelik) a tészta térfogatat, (75 lazitjdk) a tésztat a kelesztés soran.

2. feladat

Egészitse ki a kovetkezd egyenletet!

- CgHi206= 2 CH3 - CH2 - OH + 2 CO, - HO
- Sz6l6cukor (gliikéz) = Etil-alkohol + Szén - dioxid + Energia (h6) termelédik

3. feladat

Helyettesitse be a kévetkez6 fogalmakat

Fogalmak: szén-dioxid, enzimes, amilaz enzimek, sikérvaz, mikrobioldgiai, maltdz enzim,
térfogatnovekedést, megszilardulasig, megkelt tésztadarabok, egyszerd cukrokkd, Kolloid
folyamatok

Enzimes folyamatok: Az enzimes folyamatok biztositjdk a cukor utanpdtlasat a tésztaban. A
kelesztés szempontjabél fontosak a keményit6bonté enzimek (amildzok) és a kettds
cukrokat (diszacharidokat) bont6é enzimek. A keményitét az amildz enzimek malatacukrokka
bontjak, a kettds cukrokat bonté enzimek (pl. maltdz enzim) a kettés cukrokat egyszerd
cukrokkd (monoszacharidokkd) bontjak. Ez azért fontos, mert az éleszt6 zimaz
enzimrendszere csak az egyszeri cukrokat (sz6l6cukor - gliikéz; gylimoélcscukor - fruktéz)
képes erjeszteni.

Kolloid folyamatok. Kelesztés soran az optimalis (alaktartd, tagulékony) sikérvaz kialakulasat
eredményezik. Ennek hatasara olyan kedvezé tulajdonsagu sikérvdz alakul ki, amely képes
visszatartani a keletkez6 szén-dioxid gazokat, kovetni tudja a térfogatnévekedést és
megdbrzi a tészta alakjat a siités els6é szakaszaban bekévetkezé megszildrduldsig.
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A kelesztési id6 alatt, kelesztés paramétereinek optimalis szabdlyozasa mellett (a kelesztés
paramétereinek beallitdsa, a tészta tulajdonsagainak figyelembevételével), a mikrobiologiai,
enzimes és kolloid folyamatok kedvezé kériilmények kozétt jatszédnak le. igy a kelesztés
végére, a megkelt tésztadarabok tulajdonsagai megfelel6ek, a tészta készen all a vetés,
illetve a siités muveletére.

4, feladat

irja le a megkeltség jeleit!

A megkeltség jelei: A megkelt tészta nagy térfogatu, domboru feliiletd, rugalmas dallomanyu
és ldgy tapintdsd.

5. feladat

Sorolja fel milyen folyamatok jatszodnak le a kelesztés soran a tésztaban!

1. Mikrobiologiai folyamatok
2. Enzimes folyamatok
3. Kolloid folyamatok

6. feladat

Toltse ki a kovetkezdé tablazatot! Milyen feliileti kezelést kell alkalmazni a megadott
termékeknél?

TERMEK FELULETI KEZELES
Fehér kenyér mosdatds, vagas
Rozskenyér mosdatas, szuras
Vizes zsemle mosdatds
Vagott zsemle mosdatds, vagas
Zsemlecip6 mosdatas, szuras
Tejes kifli mosdatas
Séskalacs mosdatdas, s6zas
Szegedi vagott mosdatds, vagas
Margarinos kifli mosdatds (makozas)
Mindszenti kalacs tojdsozds
Brios tojasozas, cukrozas
Finom fonott kalacs tojasozas
Bukta mosdatds (tojasozas)
Kuglof mosdatas
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Pogacsak tojdsozas (sajtozas)
Pozsonyi kifli tojasozas (marvanyos feliilet)
Turos taska mosdatas
{zes taska mosdatas
Burkifli mosdatas
Tiroli rétes tojdsozds
7. feladat

Jelolje X-el, hogy 6n szerint hamisak vagy igazak az alabbi allitasok!

Allitas Igaz | Hamis
Az éleszt6 nélkildzhetd segédanyag X
Az alkoholos erjesztés hét von el a kdrnyezetét6l X
Az alkoholos erjesztés soran etil-alkohol és szén-dioxid keletkezik X
Kelesztés soran a mikrobiolégiai folyamatok biztositjak a cukorutanpétlast a tésztaban X
Kelesztés soran az enzimes folyamatok biztositjak a cukorutanpétlast a tésztaban X
Az éleszt6 nélkilozhetelen segédanyag X
Az alkoholos erjesztés sordn hé termel6dik X
Kelesztés soran alaktarto, tagulékony sikérvaz X
A keletlen tészta nagy térfogat( X
A feliileti nedvesités biztositja, hogy a sités elején a tészta feliilete ne szaradjon ki X
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