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A SUTES CELJA, FELTETELE!I

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A pékségben a szakmai gyakorlatok soran, sokféle kenyér és péksitemény. készitésérdl
tanul. Barmely termék készitésérdl legyen is szd, ahhoz, hogy élvezhetévé, kénnyebben
emészthet6vé valjon, meg kell siitni a tésztat. Eppen ezért elengedhetetlen, hogy ismerje a
slités céljat és azokat a paramétereket (a sités feltételeit), amelyek fontosak ahhoz, hogy a
kilonb6z6 6sszetétell tésztak, j6 mindségl késztermékké valjanak

1. dbra Kistilt kenyér

Mi a sltés célja? Melyek a siités feltételei? Hogyan befolyasoljak a tészta tulajdonsagai a
sltés paramétereit?
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Figyelje meg, hogy a pékségben a kilonb6zé kenyérfélék és péksiitemények siitéséhez
milyen sitési paramétereket kell biztositani! Jegyzetelje le az 1kg-os fehérkenyér és a
péksiitemény csoportok vezértermékeinek (vizes zsemle - vizes tésztakbol készilt
péksiitemények; tejes kifli - tejes tésztabdl készilt péksiitemények; margarinos kifli -
dusitott tésztabdl késziilt péksitemények; brids kicsi - tojassal dusitott tésztabdl késziilt
finom pékaruk; margarinos pogacsa, édes - omlds tésztabdél késziilt finom pékaruk; taros
taska - leveles tésztabol késziilt finom pékaruk) stitési paramétereit!

Megfigyelése, és a paraméterek lejegyzetelését kdvetden, allitsa be (szakoktatojafelligyelete
mellett) a kivalasztott termékek stitési paramétereit!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A sités célja: A nyers, kelesztés soran szerkezetében. fellazult tészta, nyers jellegének
megsziintetése, emberi fogyasztasra alkalmassa tétele.

A 30-35°C-os tészta vetéskor a 200-300°C_hdémérsékletl sutdtérbe keril. A tészta a
kemence h6éhatasara melegszik fel. Mivel a tészta rossz hévezetd, kiviilrél befelé haladva,
lassan, rétegesen melegszik fel. Ha a tészta mértani kozepe eléri a 99°C-ot, a tészta
hémérséklete teljes keresztmetszetében kiegyenlitédott. A tészta bélzete nem éri el a
100°C-ot, mert kishlt allapotban is tartalmaz vizet (kb. 40% viztartalom). A siités végére a
termék bélzete teljes keresztmetszetében egyforma (99°C) hémérsékletl, a héjréteg teljesen
kiszarad, ezért a hémérséklete tovabb emelkedik. A héj hémérséklete a siités végére 160-
180°C.

A ho terjedése:

- A h6 atésztaba elsésorban hésugarzassal keriil (a h6mennyiség 80-85%-a)
- A hé6 atészta belsejében h6aramlassal terjed
- A'h¢ tészta sutéfeliilettel érintkezé részén hévezetéssel terjed

Ahhoz, hogy a tészta megsiiljon, egy meghatarozott hédmennyiségekre van sziikség,
amelynek wnagysdg attél fligg, hogy milyen terméket sitiink. Beszélhetiink elméleti
hésziikségletrél és gyakorlati hdszlkségletr6l.

Elméleti (kiszamitott) hdsziikséglet: az a h6mennyiség, amely az adott termék siitéséhez
sziikséges a veszteségek nélkiil.

Gyakorlati h6észiikséglet: az a h6mennyiség, amely a sttés kdzben fellépb veszteségeket (pl.
eltavozik hé a flistgazokkal, a kemence ajték nyitasakor stb.) is tartalmazza. A gyakorlati
hésziikséglet mindig nagyobb, mint az elméleti hésziikséglet.
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A siitésre forditott h6mennyiség megoszlasa a tésztaban

- A tészta teljes keresztmetszetének felmelegitéséhez sziikséges h6mennyiség, 30°C-
rél 99°C-ra

- A héjképzbdéséhez sziikséges hémennyiség, 100°C-rél 160-180°C-ra

- A tészta viztartalma egy részének elparologtatdsdhoz sziikséges hémennyiség

A sités feltételei

Megfeleld siitési h6mérséklet (200°C-300°C)

Megfeleld siitési id6 (12-70 perc)

Gbzzel telitett sttdtér, a siités elsd szakaszaban (kivéve a tojassal'lekent termékeknél)

A siutési paraméterek, csak szlik hatarok kozott valtoztathatok, egy-egy termékfajta
esetében!

A sutés paramétereit befolyasold tényezdk:

1. Sitési hdmérséklet:

a) A tészta Osszetétele: A nagy cukor tartalmu termékeket alacsonyabb hémérsékleten,
a nagy zsirtartalmu, sés izl termékeket, magasabb hémérsékleten kell siitni

b) A tészta tomege és lazitottsaga: A kenyérfélék a péksiteményekhez viszonyitva
nagyobb témeglek; kevésbé lazitottak, igy a megfelelé térfogat, kedvez6 héj és
bélzet tulajdonsdg csak ugy biztosithaté, ha a sités els6 harmaddban a héj
kialakulasaig magasabb hémérsékletd, a sités tovabbi szakaszaban alacsonyabb
hémérsékletd sttéteret biztositunk.

2. Sitési idé:

a) A tészta tdmege és keresztmetszete: Két azonos tomegl termék kozil a nagyobb
keresztmetszetli sil hosszabb ideig, hiszen a hének a termék feliiletétél, a
termék kézepéig hosszabb utat kell megtennie.

b) A tészta lazitottsaga: A tomor bélzet(i tészta lassabban sil, mint a jol lazitott.

3. Goézzeltelitett siit6tér: A vetés el6tti felliletnedvesités és a g6zzel telitett siitétér nagyon
fontos, mert a siités elsé harmaddban bekdvetkezé térfogatndvekedéssel aranyosan kell
tagulni a sikérvaznak, és a tészta feliiletének. A gbzzel telitett sitStérben, a sutStér
hémérsékletéhez viszonyitva hidegebb tésztafeliiletre lecsapddé vizgdz biztositja, hogy
a termék héja ne szaradjon ki. A sUt6tér paratartalmat a harmatpont értékével fejezziik
ki. A harmatpont fogalma: az a hdmérsékleti pont, amelyen a stitétérben [évo
pdratartalom még lecsapodik a tészta feliiletére. A siités elsé 3-5 percében 97-98°C a
harmatpont a kemencében. A tojassal lekent fellileti tésztakat szaraz légtérben kell

sUtni, mert a tojasos felulet, g6zzel telitett [égtérben matta valik.
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TANULASIRANYITO

A szakmai gyakoriaton, a termékek siitése sordn gyakran hallja a kévetkezo fogalmakat: a
Stités feltételei; siitési homérséklet; siitési ido; gozzel telitett égtér, Elevenitse fel ismereteit,
a kovetkezo fogalmak megkeresésével (felen kiadvdny: szakmai informdciotartalom)!

Sorolja fel a siités feltételeit!

Mely tényez6k befolyasoljak a siitési hémérsékletet?

Mely tényezdék befolyasoljak a sutési id6t?
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Ismertesd a g6zzel telitett sutétér jelentgségét!

FOLYAMATOK

A szakmai gyakorlaton végzett megfigyelése alapjan, és a feladatként kapott termékekrdl
készitett jegyzete alapjan toltse ki a kovetkezo tabldzatot!

Termék megnevezése

Siitési hémérséklet

Sutési ido

Sutétér (légtér)

1kg-os fehérkenyér

Vizes zsemle

Tejes kifli

Margarinos kifli

Brids kicsi

Margarinos pogdcsa, édes

Turos taska

Az aldbbiakban. a Siitoipari Technologia I. tankdényv, siités fejezetének egyes részleteit

olvashatja. Olvassa-el figyelmesen, majd vdlaszoljon a feltett kérdésekre!

1" A “siités célja: a nyers, sitésre kész, szerkezetében fellazult tésztat a kemence

hékozlésének hatdsara fogyasztasra alkalmassa tenni. A kemence hdhatasara a tészta

felmelegszik. A tészta rossz hévezetd, ezért rétegesen melegszik fel. A felmelegedés kiviilrél

befelé fokozatos."

1 Werli Jézsef: SutGipari technoldgia I. Agrarszakoktatasi Intézet Budapest, 1998
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" A hémennyiségének a megoszlasa:

1. .Atészta tomegének felmelegitéséhez sziikséges hémennyiség (300-r6l 1000-ra),
2. .A héjképz6déshez sziikséges hémennyiség (100°C-r6l 170°C-ra),
3. .Aviz egy részének elparologtatasdahoz sziikséges h6mennyiség"

" A tészta siitéséhez sziikséges hé a kemence siutSterébdl a tésztaba:

- sugdarzassal (kb. 80-85%-a ilyen médon)
- vezetéssel
- aramlassal jut el.

A tészta fellletén a hé sugarzdssal, a tésztan bellil dramlassal, az@lsé lapjan vezetéssel
terjed"

Kérdések:

Mi a siités célja? Hogyan melegszik fel a tészta?

irja le a hémennyiségének megoszlasat a tésztaban!
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irjia le, hogyan jut el a tészta siitéséhez sziikséges hémennyiség, a kemence sutdterébdl a
tésztaba!




A SUTES CELJA, FELTETELEI HOGYAN SUL MEG A TESZTA? - SUTES KOZBEN LEZAJLODO
FOLYAMATOK

| 1. feladat

Hatdrozza meg a kovetkezé fogalmakat!

- Asités célja

- Elméleti (kiszamitott) hészikséglet
- Gyakorlati hésziikséglet

- Harmatpont

2. feladat

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

Allitds Igaz | Hamis

A tészta vetéskor 30-35°C-os

A siités végére a tészta bélzete és a héjréteg h6mérséklete megegyezé

A hé a tészta belsejében héaramlassal terjed

Az elméleti (kiszamitott) hdsziikséglet mindig nagyobb mint a gyakorlati
hdszlikséglet

A slitési hémérsékletet a tészta 6sszetétele, tdbmege és lazitottsaga befolydsolja
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A tomor bélzetli tészta gyorsabban sil, mint a jol lazitott tészta

A harmatpont értéke a sités teljes idétartama alatt 97-98°C

A tojasos feliilet(i tésztdkat g6zzel telitett légtérben siitjik

3. feladat

Az aladbbiakban a siités feltételeivel kapcsolatos kérdéseket lat. Jelolje «alahtuzassal a
megfelelé valaszokat!

1. Melyek az Tkg-os fehérkenyér sitési feltételei?
a) sltési homérséklet: vetési hémérséklet: 260-280°C (a_.siités elsé harmadaban),
atsiitési hémérséklet: 220-240°C; sutési id6: 35-40 perc; g6zzel telitett siit6tér
b) sitési hdémérséklet: vetési hdmérséklet: 260-280°C_(a 'siités elsé harmadaban),
atsiitési hémérséklet: 220-240°C; siitési id6: 35-40 perc; szaraz sutotér
c) sUtési hémérséklet: 280-300°C; sutési id6: 35-40 perc; gézzel telitett sttStér
2. Melyek a vizes zsemle siitési feltételei?
a) sltési hémérséklet: 220-260°C; sutési id6: 20-22 perc; szaraz sutétér
b) sttési hdmérséklet: 220-260°C; sitési id6: 13-17 perc; g6zzel telitett légtér
c) sUtési hémérséklet: 260-280°C; sutési id6: 10-12 perc; gézzel telitett légtér
3. Melyek a tejes kifli stitési feltételei?
a) sltési hémérséklet: 220-260°C; sutési id6: 13-17 perc; gbzzel telitett |égtér
b) sutési hdmérséklet: 280-300°C; siitési id6: 18-20 perc; gbzzel telitett légtér
c) sutési hdmérséklet: 200-210°C, sutési id6: 10-12 perc; szaraz légtér
4. Melyek a margarinos kifli stitési feltételei?
a) sltési hémérséklet: 220-260°C; sutési id6: 18-22 perc; g6zzel telitett égtér
b) sutési hdmérséklet::280-300°C; stitési idd: 20-22 perc; szaraz légtér
C) sUtési hdmérséklet: 220-240°C, sutési idé: 13-15 perc; gbzzel telitett légtér
5. Melyek a kis brids sitési feltételei?
a) sutési hémérséklet: 220-260°C; slitési idd: 20-25 perc; gb6zzel telitett |égtér
b) sttési hdmérséklet: 210-230°C; stitési id6: 13-15 perc; szaraz légtér
C) sUtési hémérséklet: 220-240°C, sutési idé: 10-15 perc; gbzzel telitett légtér
6. Melyek a margarinos édes pogacsa sitési feltételei?
a) sitési hémérséklet: 220-240°C; sutési id6: 13-15 perc; szaraz sutdtér
b) sltési hdmérséklet: 240-260°C; sitési id6: 13-15 perc; gbzzel telitett légtér
C) sUtési hémérséklet: 260-280°C; sitési idé: 10-12 perc; gbzzel telitett légtér
7. Melyek a turos taska sitési feltételei?
a) sutési hémérséklet: 220-240°C; sutési idd: 18-22 perc; g6zzel telitett stit6tér
b) siitési hdmérséklet: 260-280°C; siitési id6: 15-18 perc; szaraz légtér
C) sutési h6mérséklet: 260-280°C; sutési idé: 10-12 perc; gbzzel telitett légtér
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A sités célja: A nyers, kelesztés soran szerkezetében fellazult tészta, nyers jellegének
megsziintetése, emberi fogyasztasra alkalmassa tétele.

Elméleti (kiszdmitott) hdsziikséglet: az a h6mennyiség, amely az adott termék siitéséhez
sziikséges a veszteségek nélkiil.

Gyakorlati h6sziikséglet: az a h6mennyiség, amely a stés kdozben fellépb veszteségeket (pl.
eltavozik hé a flustgazokkal, a kemence ajték nyitasakor stb.) is tartalmazza. A gyakorlati
hésziikséglet mindig nagyobb, mint az elméleti hésziikséglet.

2. feladat
Allitas Igaz | Hamis
A tészta vetéskor 30-35°C-os X
A slités végére a tészta bélzete és a héjréteg h6mérséklete megegyezé X
A hé a tészta belsejében h6aramlassal terjed X

Az elméleti (kiszdmitott) hdszluikséglet mindig-nagyobb, mint a gyakorlati

hésziikséglet X

A slitési hmérsékletet a tészta 6sszetétele, tbmege és lazitottsaga befolydsolja X

A tdmor bélzetli tészta gyorsabban siil, mint a jél lazitott tészta X

A harmatpont értéke a sutés teljes idétartama alatt 97-98°C X

Atojasos feliiletli tésztdkat g6zzel telitett légtérben slitjuk X
3. feladat

1. Melyek az Tkg-os fehérkenyér sitési feltételei?
a) sutési hémérséklet: vetési hémérséklet: 260-280°C (a siutés elsé harmadaban),
atsitési hémérséklet: 220-240°C; siitési idd: 35-40 perc; g6zzel telitett sitdtér
b) sltési hémérséklet: vetési hémérséklet: 260-280°C (a sités elsé harmadaban),
atsiitési hémérséklet: 220-240°C; sutési id6: 35-40 perc; szaraz sutdtér
c) sutési hémérséklet: 280-300°C; sutési id6: 35-40 perc; gbzzel telitett sitStér
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Melyek a vizes zsemle sitési feltételei?

a) sltési hémérséklet: 220-260°C; sutési idG: 20-22 perc; szaraz sutdtér

b) siitési hdmérséklet: 220-260°C; siitési id6: 13-17 perc; gbzzel telitett Iégtér
c) sutési hémérséklet: 260-280°C; sttési idd: 10-12 perc; gbzzel telitett légtér
Melyek a tejes kifli siitési feltételei?

a) sutési hémérséklet: 220-260°C; sitési idd: 13-17 perc; gb6zzel telitett |égtér
b) siitési hdmérséklet: 280-300°C; suitési id6: 18-20 perc; gbzzel telitett l1égtér
c) sutési hémérséklet: 200-210°C, sitési idd: 10-12 perc; szaraz légtér
Melyek a margarinos kifli stitési feltételei?

a) sutési hémérséklet: 220-260°C; sttési idd: 18-22 perc; gbzzel telitett/légtér
b) siitési hdmérséklet: 280-300°C; suitési id6: 20-22 perc; szaraz légtér

c) sutési hémérséklet: 220-240°C, siitési id6: 13-15 perc; gbzzel.telitett l1égtér
Melyek a kis brids siitési feltételei?

a) sutési hémérséklet: 220-260°C; sutési idd: 20-25 perc; g6zzel telitett 1égtér
b) siitési h6mérséklet: 210-230°C; sutési id6: 13-15 perc; szdraz |égtér

c) sltési hémérséklet: 220-240°C, sutési id6: 10-15_perc; g6zzel telitett légtér
Melyek a margarinos édes pogacsa sutési feltételei?

a) sutési hémérséklet: 220-240°C; sutési id6: 13=15.perc; szaraz siutbtér

b) siitési hdmérséklet: 240-260°C; suitési id6: 13-15 perc; gbzzel telitett légtér
c) sutési hdmérséklet: 260-280°C; siitési id6::1.0-12 perc; g6zzel telitett légtér
Melyek a tirds taska sitési feltételei?

a) sutési hémérséklet: 220-240°C;sutési idd: 18-22 perc; gbzzel telitett stitétér
b) sutési hémérséklet: 260-280°C; siitési id6: 15-18 perc; szaraz légtér

c) sutési h6mérséklet: 260-280°C; sutési id6: 10-12 perc; g6zzel telitett légtér

11
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HOGYAN SUL MEG A TESZTA?-SUTES KOZBEN A

TESZTABAN LEJATSZODO FOLYAMATOK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A pékségben, a kovetkez6 szakmai gyakorlatokon, a siitést fogja gyakorolni. Feladata lesz a
kalonboz6é kenyérfélék és péksiitemények kistitése (a siitési paraméterek bedllitasa, a
megkelt tészta bevetése, a siitési folyamatok ellenérzése és a kisult termék felUletének
kezelése).

Eddigi tanulmanyai soran megismerte a sités céljat, a sutés feltételeit és a siitési feltételeket
befolyasolé tényez6ket. Ahhoz, hogy a siités miiveletét-helyesen - a tészta tulajdonsagait
figyelembe véve - végezze el, ismernie kell a termékek anyagnormait, és azokat a
folyamatokat, amelyek a kemence héhatasdara jatszodnak le.a tésztaban.

Figyelje meg, hogy milyen valtozasokon megy at a tészta a vetéstél, a kemencébdl vald
kiszedésig!

Allitsa be a tészta tulajdonsagait figyelembe véve a siitési paramétereket! Végezze el a
megkelt tészta bevetését, “a gyakorlati “helyén rendelkezésre all6 vet6szerkezetekkel!
Ellenérizze a sutési folyamatokat! Végezze el a termék tulajdonsdgait figyelembe véve a
kisilt termék fellleti_kezelést! A feladatokat szakoktatdja felligyelete mellett végezheti!

12
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2. dbra Siités elott (vizes zsemle)
o ‘ )

3. dbra Kistilt vizes zseml/e
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5. dbra Kisiilt fehér kenyér
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7. dbra Kisdlt finom fonott kaldcs
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A sltési

paraméterek helyes

beallitasahoz,

a sltés

elotti

feluletkezelés

helyes

alkalmazasahoz, fontos ismerni a siitendd tészta Osszetételét! Az alabbiakban, néhany
fontosabb kényérféle és a péksiitemény csoportok vezértermékeinek anyagnormadit taldlja

meg, tadblazatos formaban.

A fontosabb kenyérfélék anyagnormai (100kg kenyérre vonatkoztatva):

Aszkorbinsav

(lisztre L
" Y L. Viz (lisztre
Elesztd L szamitva % s "
, . . ) So (lisztre szamitva % Egyéb (lisztre
Termék Liszt Liszt (lisztre .. m/m), vagy . ..
. , L. szamitva . m/m a liszt szamitva %
neve (kg) Osszetétel szamitva adalékanyag a A V¥
% m/m) L L, minGség m/m)
% m/m) gyarté altal fliggvényében)
javasolt gaveny
mennyiségben)
Fehér BL 80
75,2 1, 2, ,004 - -
kenyér 5,23 (100%) 00 00 0,00 56-58
, BL112
Félbarna
Kenvér 74,19 (85%), RL 1,00 2,00 0,004 54-56 -
v 90 (15%)
BL 55
Alfoldi 0,5 cukor, 1,0
e | 7510 | G09,RL | 250 1,80 0,004 54-56 e
Y 60 (10%) 9
Soroksari BL 112
Kenvér 73,84 (30%), RL 1,00 2,00 0,004 54-56 =
Y 90 (70%)
Burgonyas BL 55 55
kenyér 71,00 (50%), BL 1,60 2,50 0,004 56-58 bur on’a chel
80 (50%) gonyapenely

Péksitemények anyagnormaja (1000 db vezértermékre vonatkoztatva):

Vezértermékek:

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények: vizes zsemle

Tejes tésztabol késziilt péksiitemények: tejes kifli

Dusitott tésztabol készilt péksiitemények: margarinos kifli

Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk: brids, kicsi

Omlés tésztabdl késziilt finom pékaruk: margarinos pogacsa, édes

Leveles tésztabol készult finom pékaruk: turds taska
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Aszkorbinsav
Lisztre
Liszt | Eleszté S6 szdmitva Margarin | Tejpor Cukor | Tojas Viz
5 . . m/m), vagy . . . .
Termékcsoport | BL 55 | Lisztre Lisztre . Lisztre Lisztre Lisztre | db/kg Lisztre
.. L. adalékanyag a .. . . . . . ‘.
(k@) | szamitva | szamitva L) szamitva | szamitva | szdmitva | liszt szamitva
gyarto altal
javasolt
mennyiségben)
Vizes 56-58 %
tésztabol liszt
esztabo 42,80 | 4,00% | 1,50% 0,004 % 0,00% | 3,00% | 0,50% v s
késziilt mindségtol
termékek fuggben
Tejes 54-56 %
tésztabol liszt
L 34,50 4,00 % 1,20 % 0,004 % 2,00 % 3,00% 1,50 % - o
késziilt mindségtol
termékek fliggden
Dusitott 54-56 %
tésztabol liszt
esztabo 26,50 | 4,00% | 1,20% 0,004 % 5,00% | 3,00%. | 4,00% - szt
késziilt minGségtdl
termékek fuggben
Tois
ojassal 50-54 %
dusitott liszt
tésztabol 32,60 5,00 % 1,00 % 0,004 % 11,00 % 3,00% 10,00 % 1,5 e w
- min8ségtél
késziilt fliggben
termékek g9
Omlés 30-35%
tésztabol liszt
esztabo 30,20 | 5,00% | 0,80% 0,004 % 35,70% | 2,00% | 10,00% | 1,0 sz
késziilt mindségtol
termékek fliggéen
Leveles 50-54 %
tésztabol liszt
esztabo 26,60 | 5,00% | 0,80 % 0,004 % 56,00% | 3,00% | 800% | 1,0 sz
késziilt mindségtol
termékek fuggben

Megjegyzés: A leveles tésztdkba 0,50% ecetet kell a tésztaba tenni, lisztre szamitval
A siilé tésztaban lejatsz6do folyamatok:

A megkelt tészta a sitési h6mérsékleten alakul at fogyasztasra alkalmas késztermékké. A
végbemend valtozasok, meghatarozott hémérsékletli és pdratartalmd sit6térben,
meghatarozott idétartam alatt mennek végbe. Ezek a valtozasok nem egyszerre jatszédnak
le, hanem Kkivilrél befelé rétegesen haladva, amikor a réteg eléri a valtozast el6idéz6
héfokot.

A siilé tésztaban lejatsz6do folyamatok a kdvetkezdé szakaszokbdl allnak:

1. asil6 tészta belsejében lezajlédoé folyamatok
a) térfogat novekedési szakasz
b) bélzetkialakulasi szakasz
2. asulé tészta feliletén lezajlodé folyamatok - héjkialakulasi szakasz
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Térfogat névekedési szakasz

30-40°C: Az élesztégombak, a tejsavbaktériumok aktivabbak, az enzimtevékenység
fokozodik.

40-50°C: A tészta térfogata rohamosan né, az el6z6 héfokon pluszban termelt szén-dioxid
gaz miatt, mert a gazbuborékok hdéhatasara kitagulnak, és mert a tésztakészitéskor a
dagasztovizben elnyel6dott szén-dioxid gaz ezen a héfokon felszabadul. Itt jatszik fontos
szerepet, hogy kelesztés sordn olyan sikérszerkezet alakuljon ki, amely kévetni_ tudja ezt a
térfogat novekedést és képes legyen a keletkezett szén-dioxid gdz visszatartasara. Ezt
szolgdlja a vetés el6tti tészta feliilet nedvesitése, és a sités elsé harmadaban alkalmazott
gb6zzel telitett suté6tér. A hémérséklet emelkedésével az élesztégombdk €és a
tejsavbaktériumok elpusztulnak, az enzimek inaktivalédnak.

Bélzetkialakuldsi szakasz

50-80°C: 50°C koril a fehérjék denaturalédnak (kicsapddnak), vizet adnak le (elvesztik
vizmolekulakbél all6 burkukat). A keményit6 el6szor felveszi a tésztaban lévé szabad vizet,
majd a fehérje denaturaléddsa soran felszabadult ‘vizet és. elcsirizesedik, kialakul a labilis
amorf szerkezete. A sikérvaz a tdvozo6 gazbuborékok hatdsdra szivacsszerlien megszilardul.
A szilard, rugalmas sikérvaz liregeibe beépiil 'az elcsirizesedett keményitd, és ezek
egyuttesen alkotjak a termék bélzetét.

80-99°C: Az el6z6 héfokon lezajlédo folyamatok erSteljesebbé valnak, befejezédik a bélzet
kialakulasa. A bélzet hémérséklete nem éri'el a 100°C-ot, mert a bélzet jelentés mennyiségu
vizet tartalmaz a siités végén.is (kb 40 %)

A siilo tészta feliiletén lezajlodo folyamatok (héj kialakuldsi szakasz)

100°C-ig ugyanazok a folyamatok jatszédnak le, mint a sil6 tészta belsejében, csak
erételjesebben és gyorsabban, valamint nagyobb vizveszteséggel, mert ez a réteg
kozvetleniil kapja a h6t.a kemence siitéterébdl.

100-120°C: A viz teljesen elparolog, szinvaltozas nincs.
120-140°C: A keményit6 dextrinesedik, sarga dextrinek keletkeznek.

140-160°C:. A keményité dextrinesedik, barna dextrinek keletkeznek. A cukor
karamellizalodik, és a fehérjékbdl leszakadt aminosavak a cukrokkal Maillard reakciéban
melanoidin héjt képeznek. Ezek egylttesen adjdk a termék barna szinét. A péksiitemények
hémérséklete nem emelkedik ennél a héfoknal tovabb.

160-180°C: Ezt a héfokot csak a kenyérfélék siit6feliilettel érintkez6 része éri el. A sités
utani mosdatdssal a karamell réteg feloldédik, ami beszaradas utan fényes bevonatot képez
a termék feliiletén. A siités soran keletkezé vegyiiletek nem csak tetszetés feliiletet, hanem
kellemes izt és illatot is adnak a készterméknek.

A hémérséklet tovabbi emelkedésével, kellemetlen izli és szagu porkanyagok keletkezne,
megkezddédik az elszenesedés.
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TANULASIRANYITO

Egészitse ki a kovetkezo tabldzatban a hidnyzo adatokat (Kenyérfélék anyagnormdja 100kg
kenyérre vonatkoztatva)! Haszndlja a szakmai informdciotartalom részben tanultakat!

Aszkorbinsav
, . (’Ils%tre Viz (lisztre
Elesztd Lo szamitva % .. .
, . . ) S6 (lisztre szamitva % Egyéb (lisztre
Termék Liszt Liszt (lisztre .. m/m), vagy . AP
. ) L. szamitva , m/m a liszt szamitva %
neve (kg) Osszetétel szamitva adalékanyag a Y
% m/m) L oL, mindség m/m)
% m/m) gyarté altal . L,
] fiiggvényében)
javasolt
mennyiségben)
BL 80
75,23 1 56-58
(100%)
Félb
i 28 T 2 0,004 -
kenyér
Alfoldi 0,5 cukor, 1,0
ol 2,5 0,004 cukor,
kenyér margarin
BL112
73,84 (30%), RL 1 2 54-56 -
90 (70%)
Burgonyas BL 55
kenyér (50%), BL 0,004 56-58
80 (50%)

Egészitse ki a kovetkezo tabldzatban a hidnyzo adatokat (a péksiitemények anyagnormadja,
1000 db vezértermékre vonatkoztatva)! Haszndlja a szakmai informdciotartalom részben

tanultakat!
Liszt Elesztd S6 Aszkorbinsav | Margarin | Tejpor Cukor Tojas Viz
Termékcsoport | BL 55 [ Lisztre Lisztre Lisztre Lisztre Lisztre Lisztre | db/kg Lisztre
(kg) | szamitva | szamitva szamitva szamitva | szamitva | szamitva | liszt szamitva
Vizes
tésztdbol
,z . 42,80 1,50 % 0,004 % 3,00 % 0,50 % -
késziilt
termékek
Tejes
tésztdbol
2tal 4,00 % 0,004 % 3,00 % -
késziilt
termékek
Dusitott 54-56 %
tésztdbol liszt
2tal 4,00 % 0,004 % 5,00 % sz
késziilt minGségtoél
termékek fliggéen
Tojassal 50-54 %
ddsitott 32,60 1,00 % 11,00 % liszt
tésztabdl mindségtdl
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késziilt fliggéen
termékek
Omlés
tésztabdl 0,80 % 2,00% | 10,00% | 1,0
késziilt
termékek
Leveles 50-54 %
tesztabdl 5,00 % 56,00% | 3,00% | 800% | 1,0 | &
késziilt minGségtél
termékek fliggéen

Megjegyzés: A leveles tésztakba 0,50% ecetet kell a tésztaba tenni, lisztre szamitval!

frjia be a termékcsoportok mellé, megfelelé vezértermék szamdt! -Hasznalja-a. szakmai
informdciotartalom részben tanultakat!

Termékcsoportok

A megfelelé vezértermék szama

vezértermékek

Vizes tésztabol késziilt
péksiitemények

1. turds taska

Tejes tésztabél készilt
péksiitemények

2. brids, kicsi

Dusitott tésztabol késziilt
péksiitemények

3. vizes zsemle

Tojassal dusitott tésztabol késziilt
finom pékaruk

4. margarinos pogacsa, édes

OmIGs tésztabol készilt finom
pékaruk

5. tejes kifli

Leveles tésztabol késziilt finom
pékaruk

6. margarinos Kkifli
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frja le a szakmai gyakorlaton végzett megfigyeléseit! Milyen vdltozdsokon megy dt a tészta a
vetéstol, a kemencébdl torténd kiszedésig? Indokolja, hogy véleménye szerint, milyen
folyamatok okoztdk a megfigyelt vdltozdsokat!

Irja le, hogy alibbi terméknél, milyen feliiletkezelést kell alkalmazni vetéskor és a siités
végén, a készterméken!

- zsemlecip6, vagott zsemle

- lisztes francia, szegedi vagott, fonott kis makos
- uzsonnarud, mindszenti kalacs

- finom fonott kaldcs, oroshazi banan, kuglof

- pozsonyi kifli

- kakads csiga, tiroli rétes, sajtos rud
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fria le a szakmai gyakorlaton szerzett tapasztalatait! Milyen hibdk keletkeznek a
készterméken, a stitési paraméterek helytelen bedllitisdval?
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A siités sordn a tésztdban lejdtszodo folyamatok elsé szakasza a térfogat novekedési
szakasz. A térfogat novekedést az élesztégombak mikddése idézi eld. Elevenitse fel az
élesztogombdkrol tanultakat. Olvassa el a Sttdipari technologia I. kétet 52-54 oldalin az
élesztogombadrol leirtakat! (Werli Jozsef Agrdrszakoktatdsi Intézet Budapest, 1998) Készitsen
egy rovid szoveges vdzlatot, a kévetkezo vdzlatpontok felhasznadldsdval

- Az éleszté fizikai tulajdonsagai

- Az éleszt6 kémiai dsszetétele

- Az éleszt6 technoldgiai jelentésége
- Az alkoholos erjedés egyenlete

- Felhajtéeré

- Az éleszt6é minGségi kovetelményei
- Széritott élesztd
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| 1. feladat

irja le a fehérkenyér és a félbarna kenyér anyagnormajat!

Nyersanyagok

Fehér kenyér

Félbarna kenyér

2. feladat

irja le a péksiitemény csoportok anyagnormait!

Tojassal .
. o Omlés Leveles
. L . d .. . Dusitott dasitott L, L
Vizes tésztabdl | Tejes tésztabdl L, L, tésztabol tésztabol
L. N . tésztabol tésztabol L. L
Nyersanyagok készilt készilt L L késziilt késziilt
L . D , készult késziilt . i
péksiitemények | péksitemények _ , ) finom finom
péksiitemények finom i L
L, pékaruk pékaruk
pékaruk
Megjegyzés:
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3. feladat

Sorolja fel a péksiitemény csoportok vezértermékeit és irja le milyen vetés el6készitési
miuveleteket kell végezni a termékeken!

VEZERTERMEKEK Feliiletkezelés (vetés el6készitési miveletek)

4. feladat

Egészitse ki a kévetkezd széveget! irja a szoveg alatt taldlhaté tablazatba, hogy a zaréjelben
[év6 szamok helyére, mely fogalmakat.illesztené!

A sutés soran lejatszdédé folyamatok:

Térfogat névekedési szakasz
30-40°C: Az (1), a tejsavbaktériumok aktivabbak, az enzimtevékenység fokozédik.

40-50°C: A tészta (2) rohamosan nd, az el6z6 héfokon pluszban termelt (3) miatt, mert a
gazbuborékok héhatasara kitdgulnak, és mert a tésztakészitéskor a (4) elnyel6dott szén-
dioxid gaz ezen a héfokon felszabadul. Itt jatszik fontos szerepet, hogy kelesztés soran
olyan (5) alakuljon ki, amely kovetni tudja ezt a térfogat novekedést és képes legyen a
keletkezett szén-dioxid gaz visszatartasara. Ezt szolgalja a vetés el6tti tészta feliilet (6), és a
siités els6' harmadaban alkalmazott (7) siit6tér. A hémérséklet emelkedésével az
élesztégombak és a tejsavbaktériumok elpusztulnak, az (8) inaktivalédnak.

(9) szakasz

50-80°C: 50°C korul a fehérjék (10) (kicsapddnak), vizet adnak le (elvesztik vizmolekulakbol
allé burkukat). A (11) el6szor felveszi a tésztdban lévé szabad vizet, majd a fehérje
denaturdlédasa soran felszabadult vizet és elcsirizesedik, kialakul a (12) szerkezete. A
sikérvaz a tavozo6 gazbuborékok hatasara szivacsszerlien megszilardul. A szilard, rugalmas
sikérvaz uregeibe beépill az elcsirizesedett keményitd, és ezek egyittesen alkotjak a termék
(13).
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(14) °C: Az el6z6 héfokon lezajlédo folyamatok erételjesebbé valnak, befejezddik a bélzet
kialakuldsa. A bélzet h6mérséklete nem éri el a 100°C-ot, mert a bélzet jelenté6s mennyiségli
vizet tartalmaz a siités végén is (kb 40 %)

A hémérséklet tovabbi emelkedésével, (15) izl és szagu porkanyagok keletkezne,
megkezdédik az elszenesedés.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

5. feladat

Jeldlje  X-el, "hogy ©On szerint hamisak vagy igazak az aldbbi, sutés soran lejatszodé
folyamatokra vonatkozoéallitasok!

Allitas Igaz | Hamis

A slilg tészta feliiletén ugyanazok a folyamatok jatszédnak le, mint a siilé tészta belsejében

A slild tészta feliiletén nagyobb a vizveszteség, mint a sl tészta belsejében

100-120°C-on sarga dextrinek keletkeznek
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100°C felett a keményité dextrinesedik

100°C felett a cukor karamellizalédik

140-160°C-on a fehérjékbdl leszakadt aminosavakkal és a cukrok melanoidin héjt képeznek

180°C felett kellemes iz és aroma anyagok keletkeznek a siités soran

27



A SUTES CELJA, FELTETELEI HOGYAN SUL MEG A TESZTA? - SUTES KOZBEN LEZAJLODO

FOLYAMATOK

MEGOLDASOK

| 1. feladat

irja le a fehérkenyér és a félbarna kenyér anyagnormajat!

Nyersanyagok Fehér kenyér Félbarna kenyér
Liszt 75,23kg liszt/100kg kenyér 74,19kg liszt/100kg kenyér
100% BL80 85%BL112 15%RL 90
Eleszté 1% (lisztre szamitva) 1% (lisztre szamitva)
S6 2% (lisztre szamitva) 2% (lisztre szamitva)

Aszkorbinsav vagy adalékanyag

0,004% (lisztre szamitva), vagy
adalékanyag a gyart6 dltal javasolt
mennyiségben

0,004% (lisztre szamitva), vagy
adalékanyag a gyart6 altal javasolt
mennyiségben

Viz

56-58% (lisztre szamitva)

54-56% (lisztre szamitva)

2. feladat

irja le a péksiitemény csoportok anyagnormait!

Tojassal
L gjalssa Omlés Leveles
. L, . — Dusitott dusitott L L
Vizes tésztabol Tejes tésztabol L, L, tésztabol tésztabol
L. L. tésztabol tésztabdl L. L
Nyersanyagok késziilt késziilt L L késziilt készult
- . ., U . késziilt késziilt . .
péksilitemények pékstlitemények L , ¥ finom finom
péksiitemények finom L, L,
L pékaruk pékaruk
pékaruk
34,50 26,50 32,60 30,20 26,60
. 42,80kg/10000db
Liszt (BL 55) i , kg/10000db kg/10000db kg/10000db | kg/10000db | kg/10000db
vezértermék . . . . . . . . . .
vezértermék vezértermék vezértermék | vezértermék | vezértermék
Eledzts 4,00 % lisztre 4,00 % lisztre 4,00 % lisztre S,OO % 5,00 % 5_'00 %
szamitva szamitva szamitva lisztre lisztre lisztre
szamitva szamitva szamitva
B 1,50% lisztre 1,20% lisztre 1,20% lisztre 1,'00% 9'80% 9’80%
S6 L, L, L, lisztre lisztre lisztre
szamitva szamitva szamitva L. ., ..
szamitva szamitva szamitva
Aszkorbi ,004 ,004 ,004
szkorbinsav 0,004% lisztre 0,004% lisztre 0,004% lisztre 900 % 900 % 900 %
vagy ‘. .. L. lisztre lisztre lisztre
, szamitva szamitva szamitva L, L, L.
adalékanyag szamitva szamitva szamitva
11, 7 s
. 2,00% lisztre 5,00% lisztre ) 00% ?5 0% 5_6 00%
Margarin - L, L, lisztre lisztre lisztre
szamitva szamitva L. ., iy
szamitva szamitva szamitva
Tejpor - 3,00% lisztre 3,00% lisztre 3,00% 2,00% 3,00%
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szamitva szamitva lisztre lisztre lisztre
szamitva szamitva szamitva
10,00% 10,00% 8,00%
0,50% lisztre 1,509% lisztre 4,00% lisztre ) . X
Cukor L L L lisztre lisztre lisztre
szamitva szamitva szamitva .. .. ..
szamitva szamitva szamitva
TOjanb/kg _ _ _ 15 1.0 1.0
liszt
Viz

Megjegyzés: A leveles tésztakba 0,50% ecetet kell a tésztaba tenni, lisztre szamitva!

3. feladat

Sorolja fel a péksiitemény csoportok vezértermékeit és irja le" milyen vetés el6készitési
miuveleteket kell végezni a termékeken!!

VEZERTERMEKEK Feliiletkezelés (vetés el8készitési miiveletek)
Vizes zsemle mosdatas
Tejes kifli mosdatas
Margarinos kifli mosdatds

Brios, kicsi tojdsozas, (cukrozas)
Margarinos pogdcsa, édes tojdsozas
Turés taska mosdatas

4. feladat

Egészitse ki a kovetkezdé szoveget! rja a széveg alatt talalhaté tablazatba, hogy a zardjelben
[év6 szamok helyére, mely fogalmakat illesztené!

A sutés sordan.lejatszddé folyamatok:

Térfogat novekedési szakasz

30-40°C:n Az (] élesztogombdk), a tejsavbaktériumok aktivabbak, az enzimtevékenység
fokozadik.

40-50°C: A tészta (2 térfogata) rohamosan nd, az el6zé héfokon pluszban termelt (3 szén-
dioxid gdz) miatt, mert a gazbuborékok héhatasara kitagulnak, és mert a tésztakészitéskor a
(4 dagasztovizben) elnyel6dott szén-dioxid gaz ezen a héfokon felszabadul. Itt jatszik
fontos szerepet, hogy kelesztés soran olyan (5 sikérvdz) alakuljon ki, amely kévetni tudja ezt
a térfogat novekedést és képes legyen a keletkezett szén-dioxid gaz visszatartasara. Ezt
szolgalja a vetés elGtti tészta felllet (6 nedvesitése), és a sités elsé harmadaban alkalmazott
(7 gozzel telitett) sit6tér. A hémérséklet emelkedésével az élesztégombdk és a
tejsavbaktériumok elpusztulnak, az (8 enzimek) inaktivalédnak.
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(9 bélzetkialakuldsi) szakasz

50-80°C: 50°C koril a fehérjék (70 denaturdlodnak) (kicsapddnak), vizet adnak le (elvesztik
vizmolekulakbél allé6 burkukat). A (77 keményitd) elb6szor felveszi a tésztaban |évé szabad
vizet, majd a fehérje denaturdlédasa soran felszabadult vizet és elcsirizesedik, kialakul a (72
labilis amorf) szerkezete. A sikérvdz a tavoz6 gazbuborékok hatdsdra szivacsszer(ien
megszilardul. A szilard, rugalmas sikérvaz lregeibe beépiil az elcsirizesedett keményitd, és
ezek egylttesen alkotjak a termék (73 bélzetét).

(14 80-99) °C. Az el6z6 héfokon lezajlédd folyamatok erdteljesebbé vdalnaky befejezédik a
bélzet kialakuldsa. A bélzet hémérséklete nem éri el a 100°C-ot, mert a' bélzet jelentSs
mennyiségli vizet tartalmaz a sités végén is (kb 40 %)

A hémérséklet tovabbi emelkedésével, (75 kellemetlen) iz és " szagld porkanyagok
keletkezne, megkezdddik az elszenesedés.

5. feladat

Jelolje X-el, hogy o6n szerint hamisak vagy igazak az aldbbi, siités soran lejatszodo
folyamatokra vonatkozoéallitasok!

Allitas Igaz | Hamis
A slild tészta feliiletén ugyanazok a folyamatok jatszédnak le, mint a siilé tészta belsejében X
A sl tészta feliiletén nagyobb a vizveszteség, mint a suld tészta belsejében X
100-120°C-on sarga dextrinek keletkeznek X
100°C felett a keményit6é dextrinesedik X
100°C felett a cukor karamellizalédik X
140-160°C-on a fehérjékbdl leszakadt aminosavakkal és a cukrok melanoidin héjt képeznek | X
180°C felett kellemes iz és aroma anyagok keletkeznek a siités soran X
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