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A SUTOIPARI TERMEKEK SUTESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A sutbipar a sutés mdlveletérél kapta a nevét, ami nem véletlen, hiszen a siités soran valik a
tészta emberi fogyasztasra alkalmassa. A szakmai gyakorlat sordn megfigyelhette, hogy a
stités miuveletének elvégzése soran, nagyon fontos hogyan keril a megkelt tészta a
kemencébe, hogyan befolyasoljak a tészta tulajdonsagai a sités paramétereit és a kisult
termék fellileti kezelését. A szakmai gyakorlaton szakoktatdja felligyelete mellett végezheti
el a slitést. Helyezze el a megkelt tésztadarabokat a rendelkezésre allo6 kemencébe, végezze
el a tészta sutés el6tti feluleti kezelést, allitsa be a sitési paramétereket, végezze el a
késztermék feluleti kezelést, és figyelje meg, hogy miben tér el a kenyerek és a
péksiitemények sitése!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A SUTES ELMELETE

A nyers tészta alkotérészei a sités soran atalakulnak, a tészta jol emészthetd, élvezhetd
készterméké valik.

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

A tészta rossz hévezetd, a kemencehd hatdsara kivilrél befelé haladva, lassan, rétegesen
melegszik fel. Amikor a tészta mértani kdzepe eléri a 99°C-ot, a tészta hémérséklete teljes
keresztmetszetében kiegyenlitédott. A tészta bélzetének hdmérséklete nem emelkedik
tovabb, mert a bélzet kisilt allapotban is tartalmaz vizet (kb. 40% viztartalom). A siités soran
héjréteg teljesen kiszarad, ezért a hémérséklete tovabb emelkedik, a siités végére 160-
180°C-0s. Ez az oka, hogy héj és a bélzet szine, és ize eltér6. Mas-mas folyamatok
jatszdédnak le a siil6 tészta belsejében és a siil6 tészta feliiletén.

1. A sltés soran lejatszédé folyamatok
A siilé tészta belsejében lejatszodé folyamatok:

Térfogat névekedési szakasz
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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 héhatasara kitagulnak, és mert a tésztakészitéskor a
dagasztovizben elnyel6dott szén-dioxid gaz ezen a h6fokon felszabadul. Itt jatszik fontos
szerepet, hogy kelesztés sordn olyan sikérszerkezet alakuljon ki, amely koévetni tudja ezt a
térfogat novekedést és képes legyen a keletkezett szén-dioxid gdz visszatartasara. Ezt
szolgdlja a vetés el6tti tészta feliilet nedvesitése (vizzel, tojassal, tojas lével, kalacsfénnyel
valé lekenése), és a sités els6 harmadaban alkalmazott gézzel telitett sit6tér. A
hémérséklet emelkedésével az éleszt6gombak és a tejsavbaktériumok elpusztulnak, az
enzimek inaktivalodnak.

Bélzetkialakuldsi szakasz

50-80°C: 50°C korul a fehérjék denaturalédnak (kicsapédnak), vizet adnak le (elvesztik a
vizmolekulakbél allé6 burkot). A keményité elészor felveszi a tésztaban lévé szabad vizet,
majd a fehérje denaturalédasa soran felszabadult vizet és elcsirizesedik, kialakul a labilis
amorf szerkezete. A sikérvaz a tavoz6 gazbuborékok hatasara szivacsszerlen megszilardul.
A szilard, rugalmas sikérvaz lregeibe beéplil az elcsirizesedett keményits, és ezek
egyiittesen alkotjdk a termék bélzetét.

80-99°C: Az el6z6 héfokon lezajlédd folyamatok er6teljesebbé valnak, befejezédik a bélzet
kialakuldsa. A bélzet h6mérséklete nem éri el a 100°C-ot, mert a bélzet jelentés mennyiségli
vizet tartalmaz a sités végén is (kb 40 %; a héjhoz kozelebbi rétegek alacsonyabb
nedvességtartalmuak, a bélzet kozéppontja felé haladva magasabb a nedvességtartalom -
majd kiegyenlitédik)

A siil6 tészta feliiletén lezajlédé 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
kozvetlenil 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
karamellizalédik, és a fehérjékbdl leszakadt aminosavak a cukrokkal Maillard reakciéban
melanoidin héjt képeznek. Ezek egyiittesen adjak a termék barna szinét. A péksiitemények
hémérséklete nem emelkedik ennél a héfoknal tovabb.

160-180°C: Ezt a héfokot csak a kenyérfélék siitéfeliilettel érintkezé része éri el. A sités
utani mosdatassal a karamell réteg feloldédik, ami beszaradas utan fényes bevonatot képez
a termék fellletén. A siités soran keletkez6 vegyiiletek nem csak tetszetds feliiletet, hanem
kellemes izt és illatot is adnak a készterméknek.
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A hémérséklet tovabbi emelkedésével, kellemetlen iz(i és szagu poérkanyagok keletkezne,
megkezdddik az elszenesedés.

2. A slités paraméterei és a paramétereket befolyasolo tényezd6k
A siités feltételei:

- Megfeleld suitési hémérséklet (200°C-300°C)
- Megfeleld siutési id6 (12-70 perc)
- Gobzzel telitett sttdtér, a siités elsé szakaszaban (kivéve a tojassal lekent termékeknél

J6 minGségl készterméket, a siitési paraméterek helyes beallitasaval tudunk eléallitani. A
slités paraméterei egy adott termékfajtanal csak szlk hatarok kozott valtoztathaték. Ha a
sitési hémérsékletet noveljiik, csokken a siitési id6, mert ezt altaldban a héj szinérél
allapitjuk meg (magasabb hémérsékleten hamarabb pirul), a bélzet nem siil at. Ha a siitési
hémérsékletet csokkentjilk, a siitési id6 meghosszabbodik (alacsonyabb hdémérsékleten
lassabban pirul), a termék bélzete kiszarad, a héj megvastagszik.

A siitési paramétereket befolyasold tényezok:

- Sutési hémérséklet:

o A tészta Osszetétele: A nagy cukor tartalmu termékeket alacsonyabb
hémérsékleten, a nagy zsirtartalmud, sés iz(i termékeket, magasabb
hémérsékleten kell sitni

e A tészta témege és lazitottsdga: A kenyérfélék a péksiteményekhez
viszonyitva nagyobb témegdek, kevésbé lazitottak, igy a megfelelé térfogat,
kedvezé héj és bélzet tulajdonsag csak ugy biztosithato, ha a sités elsé
harmaddban a héj kialakulasaig magasabb hémérsékletl, a sités tovabbi
szakaszaban alacsonyabb hémérséklet(i sit6teret biztositunk.

- Siatési idé:

o A tészta témege és keresztmetszete: Két azonos tomegli termék kozil a
nagyobb keresztmetszetl sil hosszabb ideig, hiszen a hének a termék
felGletétdl, a termék kozepéig hosszabb utat kell megtennie.

o A tészta lazitottsdga: A tomor bélzetl tészta lassabban siil, mint a jél lazitott.

- GO6zzel telitett siutétér:

o A vetés elotti feliiletnedvesités és a g6zzel telitett sitétér nagyon fontos, mert
a sités elsé harmadaban bekdvetkezé térfogatnovekedéssel ardnyosan kell
tagulni a sikérvaznak, és a tészta felliletének. A g6zzel telitett siit6térben, a
siit6tér hémérsékletéhez viszonyitva hidegebb tésztafeliiletre lecsapodé
vizg6z biztositja, hogy a termék héja ne szaradjon ki. A sUtétér pdaratartalmat
a harmatpont értékével fejezziik ki.

e A harmatpont fogalma: az a hémérsékleti pont, amelyen a sit6térben lévé
paratartalom még lecsapddik a tészta felliletére. A siités elsé 3-5 percében
97-98°C a harmatpont a kemencében.

e A tojdssal lekent feliiletd tésztakat szaraz légtérben kell siitni, mert a tojasos
felulet, g6zzel telitett Iégtérben elveszti fényét, matta valik.
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A FONTOSAB SUTOIPARI TERMEKEK OSSZETETELE

A sitési paramétereket legféképp a tészta 6sszetétele befolyasolja. Ezért fontos ismerniink a
kilonb6z6 kenyérfélék és péksiitemények anyagnormajat.

1. A fontosabb kenyérfélék anyagnormaja (100kg kenyérre vonatkoztatva):

Aszkorbinsav
, . (llls%tre Viz (lisztre
Eleszté Lo szamitva % .. .
, . . . So (lisztre szamitva % Egyéb (lisztre
Termék Liszt Liszt (lisztre ., m/m), vagy . A
. ) L, . szamitva , m/m a liszt szamitva %
neve (kg) Osszetétel szamitva adalékanyag a .,
% m/m) L L, minéség m/m)
% m/m) gyarté altal . L,
. fliggvényében)
javasolt
mennyiségben)
Fehér BL 80
75,23 1,00 2,00 0,004 56-58 =
kenyér (100%)
, BL112
Félbarna
Kenvér 74,19 (85%), RL 1,00 2,00 0,004 54-56 -
Y 90 (15%)
BL 55
Alfoldi 0,5 cukor, 1,0
cen é: 75,10 | (90%), RL 2,50 1,80 0,004 54-56 ma”r -
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%) gonyap y

2. Péksutemények anyagnormaja (1000 db vezértermékre vonatkoztatva):

Aszkorbinsav
Lisztre
Liszt | Elesztd ) szamitva Margarin | Tejpor Cukor | Tojas Viz
5 ) i m/m), vagy . . . .
Termékcsoport | BL55 | Lisztre Lisztre , Lisztre Lisztre Lisztre | db/kg Lisztre
A .. adalékanyag a L, L, . . . .
(k@) | szamitva | szadmitva L szamitva | szamitva | szamitva | liszt szamitva
gyarto altal
javasolt
mennyiségben)
Vi
] IZ?S ) 56-58 %
tésztabol liszt
késziilt 42,80 | 4,00% 1,50 % 0,004 % 0,00 % 3,00 % 0,50 % - e
, mindségtdl
termékek fliggben
(vizes zsemle) 99
Tei
) ejelzs ) 54-56 %
tésztabol liszt
késziilt 34,50 | 4,00% 1,20 % 0,004 % 2,00 % 3,00 % 1,50 % - o
j minGségtdl
termékek fliggden
(tejes Kifli) 99
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Dusitott
tésztabol 54-56 %
Késziil I
eszdlt 26,50 | 4,00% | 1,20% 0,004 % 500% | 3,00% | 400% | - szt
termékek mindségtdl
(margarinos fliggden
kifli)
Tojassal
dusitott 50-54 %
tesztdbl | 560 | 5,00% | 1,00% 0,004 % 11,00% | 3,00% | 10,00% | 1,5 isze
késziilt mindségtdl
termékek fuggben
(kicsi brids)
Omlés
tesizta_l_:)ol 30-35 %
késziilt liszt
termékek 30,20 | 5,00% 0,80 % 0,004 % 35,70 % 2,00 % 10,00 % 1,0 o
, minGségtdl
(édes fliggben
margarinos 99
pogacsa)
Level
e 50-54 %
tésztabol liszt
késziilt 26,60 | 5,00% 0,80 % 0,004 % 56,00 % 3,00 % 8,00 % 1,0 s mson
. . min8ségtél
termékek (kis fliggben
turds taska) (]¢]

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

KEMENCEK

A sit6ipar technoldgiai midveleteinek "szlik keresztmetszete" a kemence, hiszen
kapacitasatol fligg az lzem termelése, és a kemence kapacitasahoz illeszkednek a
technolégia egyéb berendezései, gépei. A pékségekben sokféle kemencét hasznalnak. Ujra
reneszanszat éli az ési "magyar” kemence, de nagylizemekben taldlkozhatunk a folyamatos
miikodési, nagy teljesitményd alagutkemencével is. Ebben a kiadvanyban nem célunk a
kemencék felépitésének és miikodésének teljes korl ismertetése. Néhany - a pékségekben
gyakrabban haszndlt - kemence keril csak bemutatasra.

A kemencék csoportositdsa:
A kemencék csoportositasa tobb szempont szerint torténhet.

- A h6kozlés mddja szerint:
e kozvetlen flitésli kemencék
o kozvetett flitésli kemencék
- A miikodési mod szerint:
e szakaszos miikodési kemencék
e folytonos mikodési kemencék
- Szerkezeti felépitésik szerint.
o épitett (falazott) kemencék
e szerelt (fémszerkezetl) kemencék
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- Asitéterek szama szerint:
e egy sitdteres kemencék
e tObb sitdteres kemencék

- Asitofelilet szerkezete szerint:
e rogzitett (nem mozgo) sitéfeliletli kemencék
e mozg6 sutéfeliiletl kemencék

- Atilzel6anyag fajtaja szerint:
e szilard anyaggal (szén, fa) flitott kemencék
e cseppfolyds anyaggal (olaj) fltott kemencék
e légnemli anyaggal (gaz) flitott kemencék
e elektromos flitésli kemencék

"Magyar" kemence"

Kozvetlen fltésl kemence. A tliztér azonos a sitStérrel. Ebbdl kovetkezik, hogy tiizelés és a
sttés nem zajlédhat egy id6ben, tehat a két muvelet egymast koveti. A sutétérben el6szor
flitenek. A sitéshez sziikséges hdenergiat a sutétér anyaga (samott tégla, dongolt agyag)
elraktarozza, sitéskor leadja. A kemence felfiitésekor elészor a tliz kozvetlen kozelében
lévé rétegek melegszenek fel, a hé dramldasi irdnya a hétarolé rétegek mélyebb rétegei felé
mutat. A siitéskor a hétarold anyag rétegeinek hémérséklete kiegyenlitédik, és megfordul a
h6aramlas iranya, a sildé tészta altal lehitott rétegeket igyekszik felmelegiteni. A sttéfeliilet
hémérséklete folyamatosan csokken. A kilonbozdé sitési hémérsékleten suldé termékeket
ennek megfelelé sorrendben kell bevetni. Ahogyan csokken a siit6tér hémérséklete, tgy
egyre nagyobb egységtomegli, hosszabb siitési idét igénylS termékeket vetnek be. A magyar
kemence épitett, késziilhetnek egy vagy két stit6térrel. A kemence flitéséhez fat vagy szenet
hasznalnak (beépitheté égdbszerkezet is, és igy olajjal vagy gazzal is flithet6). A sités
szakaszos. A magyar kemencét kis pékségek hasznaljdk, hagyomanyos termékgyartasra.
(csaladi vallalkozasok, falusi turizmus). (7. dbra)
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1..dbra. "Magyar" kemence

Tobbsiitoteres kiskemencék

Kozvetett flités(i kemence. Szakaszos mukodésl, szerelt fémszerkezetl, tobb sutéteres,
gazzal fitott kemence. A 2. dbrdn bemutatott kemence alsoventillatoros, 3 sitGterd
kiskemence, amely késziilhet 4 siitGteres valtozatban is. Cikloterm flitési rendszer(. Az
égésterméket ventilator keringteti a stit6teret koriilvevé csatornaban. A gazég6 a kemence
elején, a ventilator alul talalhaté. A tobbsiutéteres kiskemencék késziilhetnek felsé
ventilatoros valtozatban is (FNK kemence). Kenyérfélék és péksiitemények siitésére egyarant
alkalmas. A leggyakrabban 1kg-os kenyeret, kenyérjellegl péksiteményeket, zsemlét, kiflit
és kalacsféléket siitnek benne. A kemence kiszolgalasa lapattal, vetészalaggal torténik.
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2. dbra. Alsoventildtoros kiskemence

Forgdkocsis kiskemencék

Kozvetett flitésli kemence. A kemence elnevezése arra utal, hogy a sitélemezeket tartd kocsi
a siités ideje alatt forog. A forgokocsis kemencéknél a héenergiat a siitétér levegébje szallitja
és kozvetiti. A forrd leveg6 kozvetlenil érintkezik a siilé tészta felliletével. Ezt a h6kozlési
format dramldsos héatadasnak nevezziik. Készilhetnek egy vagy két siitéteres valtozatban.
A 3. dbra egykocsis forgoallvanyos kemencét mutat be. A flités gazzal (olajjal) torténik. A
siités szakaszos. A stitélemezekkel megrakott kocsit a stit6térbe toljuk, és az ajté bezarasat
kovetbéen az automata fltGszerkezet a siit6teret a bedllitott, kivant értékre felflti (4. dbra).
Kenyérfélék és péksitemények siitésére egyarant alkalmas. El6nye, hogy gyorsan felflithetd.
A leggyakrabban 1/2kg-os kenyeret, omlds, leveles péksiiteményeket, zsemlét, kiflit és
kalacsféléket siitnek benne.
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3. dbra. Forgokocsis kemence
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4. dbra. Forgokocsis kemence szabdlyozo egysége

Alagutkemence

Kozvetett flitési kemence. Az alaglitkemence egy sutéterli, folytonosan mozgo
stut6feliilettel, cikloterm flitési rendszerrel. Készilhetnek kenyértermelésre, illetve
stiteménytermelésre. Nagy lUzemekben alkalmazzak. Siut6képessége (50m2 -es siitéfeliilet
mellett) 1000kg kenyér/ora, illetve (25m2 -es sutdéfeliilet mellett) 10000db zsemle/6ra. (5.

dbra). A kemence kiszolgaldsa torténhet kézi munkaval, vetészalaggal, automata

vetOszerkezettel.

10
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5. dbra. Alagutkemence

A sutés technikai megoldasai kozott meg kell emliteniink a fank siitéséhez hasznalt
olajsiitét. (6. dbra) Manapsag egyre tobb pékség szinesiti a termékpalettijat, a kiilonbozé
izesitésu fankokkal. A toltelék kerlilhet hagyomanyosan a fankok k6zépére, ez a "nagymama
fankja" (7. dbra), illetve a fankok belsejébe. Ez utobbi esetben a tolteléket a sités utan, egy
specialis fanktoltével juttatjak a fankok belsejébe (8. dabra).

11
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6. dbra. Olajstito (fank stitésehez)

12
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7..dbra. "Nagymama fankja”

13
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8. dbra. Fanktolto

A TESZTAK FELULETKEZELESE SUTES ELOTT, A VETES MUVELETE

A tésztak feliileti kezelése, siités el6tt:

A kelesztési id6 alatt, kelesztés paramétereinek optimalis szabalyozasaval, a mikrobiolégiai,
enzimes és kolloid folyamatok kedvezé koriilmények kozott jatszédnak le a tésztaban, és igy
a kelesztés végére, a megkelt tésztadarabok tulajdonsagai megfeleléek, a tészta készen all a
vetés illetve a siités mdlveletére. A megkelt tészta nagy térfogatu, domboru fellletd,
rugalmas allomanyu és lagy tapintasu.

Kozvetleniil a sités el6tt végezziik a felllet bevagasat, szurasat, cimkézését és a felllet
nedvesitését. A felileti nedvesités biztositja, hogy a siités elején a tészta feliilete ne
szaradjon ki, és rugalmasan tudja kovetni a sités els6 szakaszaban bekoévetkezé
térfogatnovekedést. A feliilet bevagasanak célja egy részt a feliilet diszitése, masrészt a
vagas okozta térfogatndvekedés a siités alatt. A tészta a helyesen végzett bevagasok mellett,
a sUtés végére szépen kidomborodik. Ha a tészta keletlen még, de mégis vetniink kell a
tésztat, mélyebb bevagast kell alkalmaznunk. A tulkelt tésztat vékonyan (kisebb vagasi
mélységgel) kell bevagni. A feliilet nedvesitésekor lgyelnink kell arra, hogy a tésztat ne
mossuk ala, mert leragad.
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9. dbra. A feliilet bevdgdsa
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10. dbra. A feliilet nedvesitése (vizezés)

11. dbra. A feliilet nedvesitése (tojdsozds)

A vetés mivelete:
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A megkelt tésztadarabokat tobbféle médon vethetjiik a kemencébe.

- Lapatos vetés

- Vetés kézi vet6szalaggal

- Vetés félautomata vetGszerkezettel

- Automata vetészerkezet alkalmazasa

A /apdtos vetést a "magyar" kemencénél és a néhany kis kemencénél alkalmazunk, szabadon
vetett termékeknél, stitélemezen silt termékeknél, esetenként formaban sult termékeknél. A
lapatot a késztermékek kiszedésénél is alkalmazzuk.

12. dbra. Lapdtos vetés
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13. dbra. Lapdt haszndlata, késztermék kiszedésénél
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14. dbra. Lapdt haszndlata, késztermék kiszedésénél

A kézi vetdszalag, egy végtelenitett szalag, fémkeretre feszitve. A szalag a keret két végén
[évé gorgékon elmozdithaté. A kelesztett tésztadarabokat, 6vatosan, nem magasrol a
vetdszalagra ejtjuk. A tésztadarabok egymastol valé tavolsaga akkora legyen, ahogyan majd
a kemencében siilni fog. A szalagot a kemencébe toljuk, megfelel6en rogzitjiik, majd a vazat
kifelé huzzuk. A tésztakat a szalag a sutéfeliletre "ejti". A kézi vetészalag hasznalatat
kénnyitheti a vet6allvany haszndlata. A vet6allvannyal vetdszalagot abba a magassagba
emelhetjiik, amilyen magasan a sutétér van, amibe vetni fogunk. A vetéallvany hasznalatakor
elég egy ember, ellentétben a kézi vetészalag hasznalataval, amikor két ember sziikséges a
vetéshez.

Félautomata vetdszerkezetrol akkor beszéliink, ha a tésztadarabokat kézi erével helyezziik
el a vetO6szerkezet tartojara (a kemencéhez), majd gépi eré tovabbitja a kemence
sutofelliletére a tésztat.

Automata vetdszerkezetet akkor alkalmazunk, ha a tészta gépi kelesztébdél érkezik és
alagutkemencében fog megsiulni.
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15. dbra. Kézi vetoszalag haszndlata

A FONTOSABB SUTOIPARI TERMEKEK SUTESI PARAMETEREI, A KESZTERMEK
FELULETKEZELESE

A kovetkez6kben, néhdny a pékségekben leggyakrabban gyartott termék keril ismertetésre.

Kenyérfélék:
A kenyértészta minden kemence tipusban megsiithetd.

- Vetés el6készité miveletek:
e Fehérkenyér, Félbarna kenyér: mosdatas, vagas
e Bajor rozskenyér: vagas
e Rozskenyér (kerek): mosdatas, szuras
- A siités paraméterei: A kemence tipusatél fliggéen, valtozik.
e Siitési hémérséklet:
o  Fehérkenyereknél: vetési hémérséklet 260-280°C; atslitési hémérséklet
220-240°C

o Fehérkenyereknél, ha nem valtoztatunk a sitési h6fokon: 230-240°C

20



MIT KELL SUTNOM? - KENYERET VAGY PEKSUTEMENYT

o A rozskenyerek sitési hémérséklete kb. 10°C-al magasabb
e Sités idé:

o 1/2kg-os fehérkenyér 25-28 perc

o 1kg-os fehérkenyér 35-40 perc

o Arozskenyerek siitési ideje kb. 10 perccel hosszabb
o GOzzel telitett légtér a siités elsé harmadaban

A kenyérfélék fellleti kezelése siités utan: mosdatas (kivétel a lisztezett felllet(i kenyerek)

16. dbra. Fehérkenyér

Péksiitemények:

A péksiutemények, a kenyérfélékhez hasonléan barmely kemencében megsitheték. Vanak
kemencék, pl. visszahordé rendszerli kemence, amelyek sitéstechnikai okokbdél kevéssé
alkalmasak a péksitemények siitésére.

1. Vizes tésztabdl késziilt péksutemények

-  Vetés el6készit6 miuveletek: mosdatas a zsemlénél, mosdatas és vagads a vagott
zsemlénél, mosdatds és szUrds a zsemlecipénal és zsemle vekninél.
- A sités paraméterei: A kemence tipusatoél fligg6en, valtozik.
e Sitési hémérséklet: 210-240°C
e Sités idé:
o Vizes zsemle: 12-14 perc
o 1/4kg-o0s zsemlecipd, zsemle vekni:18-23 perc
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o 1/2kg-os zsemlecipd, zsemle vekni:28-30 perc
e GOzzel telitett l1égtér

Vizes tésztabol készilt péksiitemények feliileti kezelése siités utan: mosdatas

17. abra. Vizes zsemle

A vizes tésztabol készilt péksitemények kozott meg kell emliteni a perecet, amely
Osszetételét tekintve ebbe a csoportba sorolhato, de a tésztaja keményebb. A siités kozben a

pereceket kivessziik a kemencébdl, "panccsal" beszérjuk, majd készre sutjiuk. A perecet
220-240°C-on sitjuk, 5-6 percig.
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19. dbra. Készre siilt perec

2. Tejes tésztabodl késziilt péksiitemények
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- Vetés el6készité miiveletek: mosdatas a tejes kiflinél, mosdatas és vagas a szegedi
vagottnal, nedvesités a fonott makosnal, vagas a lisztes francianal, mosdatas és
s0zas a soskalacsnal

- A sltés paraméterei: A kemence tipusatol fiiggéen, valtozik.

e Siitési h6mérséklet: 220-240°C
e Sités idé:

o Tejes kifli:13-15 perc

o Szegedi vagott: 20-22 perc

o  Fonott kis makos, lisztes francia, soskaldcs: 13-15 perc
e GOzzel telitett légtér

Tejes tésztabodl késziilt pékstitemények feliileti kezelése siités utdn: mosdatas

20. dbra. Tejes kifli
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21. dbra. Szegedi vdgott

22. abra. Fonott kis mdkos
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23. dbra. Lisztes francia
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24. dbra. Soskaldcs

3. Ddusitott tésztabdl készilt péksitemények

- Vetés el6készité miiveletek: mosdatds a margarinos kiflinél, mosdatas és szuras az
uzsonnarudnal, tojasozas a mindszenti kalacsnal
- A siités paraméterei: A kemence tipusatol fiiggéen, valtozik.
e Siitési hémérséklet: 210-230°C (Tojasozott termékeknél 180-210°C)
e Siités idé6:
o Margarinos kifli: 12-13 perc
o Uzsonnarud (1/4kg): 20-22 perc
o Mindszenti kalacs (1/2kg): 28-30 perc
o GOzzel telitett légtér, kivétel a mindszenti kaldcs, ami szdraz sutétérben sl

Dusitott tésztabol készilt péksitemények feliileti kezelése siités utan: mosdatas (a
tojasozas nélkuli termékeknél)
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25. dbra. Margarinos kifli

26. dbra. Uzsonnarud
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27. dbra. Mindszenti kaldcs

4. Tojassal dusitott tésztabdl készilt finom pékaruk

- Avetés el6készité miiveletek:
- A siités paraméterei: A kemence tipusatol fiiggéen, valtozik.

Sutési hdmérséklet: 180-220°C
Siités ido:

Kicsi briés: 13-15 perc
Finom fonott kalacs (1/4kg): 20-25 perc
A formaban silt termékeknél a sitési id6 mindig hosszabb 2-5 perccel,

mint a lemezen silé termékeknél (egyenld tomeg esetén)
Szaraz telitett légtér (kivétel bukta, kuglof)

Tojassal dusitott tésztabol készilt finom pékaruk feliileti kezelése siités utan: -
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28. dbra. Brios (kicsi)

29. dbra. Finom fonott kaldcs

5. Omlds tésztabdl készilt finom pékaruk

30



MIT KELL SUTNOM? - KENYERET VAGY PEKSUTEMENYT

- Avetés el6készité miiveletek: -
- A slités paraméterei: A kemence tipusatol fiiggéen, valtozik.
e Siitési h6mérséklet:190-220°C
e Siités id6:
o Margarinos pogacsa, édes: 12-15 perc
o Pozsonyi kifli: 12-15 perc
e Szaraz sUtétér

Omlods tésztabol készilt finom pékaruk fellleti kezelése siités utan: -

30. dbra. Margarinos pogdcsa, édes
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31. dbra. Dios, makos pozsonyi kifli

6. Leveles tésztabdl készilt finom pékaruk

- A vetés el6készité miiveletek: mosdatas a turds taskanal, az izes taskanal, a
burkiflinél, a croissantnal, tojasozas a tiroli rétesnél, sajtos radnal
- A siités paraméterei: A kemence tipusatél fliggéen, valtozik.

Sutési hémérséklet: 200-220°C; sos tésztaknal 230-240°C; (tiroli rétes 180-
200°0)

Sutés ido:

o Turds taska, buarkifli, izes taska: 15-18 perc

o Kakaods csiga: 12-14 perc

o Tiroli rétes: 22-25 perc

G6zzel telitett légtér, a tojasozott feliiletl termékeket szaraz légtérben siitjiik

Leveles tésztabol készult finom pékaruk felileti kezelése sutés utan: mosdatas (kivétel a
tojasozott termékek)
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32. dbra. Turds tdska

33. dbra. Kakaos csiga
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34. abra. Tiroli rétes

TANULASIRANYITO

1. A szakmai gyakorlaton megfigyeltek alapjdn, irja le, hogy miben tér el a kenyérfélék és a
pékstitemények siitése!

34




MIT KELL SUTNOM? - KENYERET VAGY PEKSUTEMENYT

2. A szakmai gyakorlati helyén vdlasszon ki egy tetszoleges terméket! Figyelje meg, milyen
vdltozdson megy keresztiil a tészta a siités sordn! lrja, hogy mit tapasztalt!
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3. Vdlasszon ki a gyakorlati helyén egy kenyérfélét és egy péksiiteményt! lrja le a két
termék siitési paramétereit! Amennyiben kiilonbéznek a siitési paraméterek, irja le, hogy
mivel magyardznd a kiilonbségeket!
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Sutési paraméterek:

Péksiitemény:

Sitési paraméterek:

Magyarazat:

4. Sorolja fel, milyen vetési modokkal taldlkozik a szakmai gyakorlata sordn! Irja le, hogyan

hasznaljdk!
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5. Sorolja fel, milyen kemencéket haszndlnak a szakmai gyakorfaton!

6. Vdlassza ki az egyik kemencét, irja le a mikodését és a biztonsdgos mukodtetés
szabdlyait! Készitse el a kemence vdzlatos rajzat!
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| 1. Feladat

irja le a siités céljat!

2 Feladat

Sorolja fel a siilé tésztaban lezajlédé folyamatok szakaszait! irja le a bélzet kialakuldsanak
folyamatat!
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3. Feladat

irja le, hogyan alakul ki a termék szine a siités soran!

4. Feladat

Ismertesse a sutés feltételeit!

5. Feladat

Talalja ki, melyik kemencérél szélnak a kovetkezd szovegrészletek!

Egy sutéter(, folytonosan mozgo sutéfeliilettel, cikloterm fltési rendszerrel. Készilhetnek
kenyértermelésre, illetve siiteménytermelésre. Nagy tizemekben alkalmazzak.
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Kozvetett flités(i kemence. Szakaszos mukodésl, szerelt fémszerkezetl, tobb sutéteres,
gazzal fatott. Cikloterm flitési rendszerli. Az égésterméket ventilator keringteti a sutéteret
korilvevd csatornaban. A gazégd a kemence elején, a ventilator alul talalhato.

Kozvetett flitésl kemence. A kemence elnevezése arra utal, hogy a sitélemezeket tartd kocsi
a sités ideje alatt forog. A héenergiat a siit6tér levegdje szallitja és kozvetiti. A forré levegé
kozvetlenil érintkezik a sulé tészta fellletével. Ezt a hdékozlési format aramlasos
héatadasnak nevezziik.

6. Feladat

irja le a kdvetkezd termékek siitési paramétereit!

Termék Sitési hdmérséklet Satési id6 Satétér

Fehérkenyér (1kg)

Vizes zsemle

Zsemlecip6 (1/4kg)

Tejes kifli

Szegedi vagott

Margarinos karika

Mindszenti kalacs

Brids, kicsi

Finom fonott kaldcs
(1/4kg)

Margarinos pogdcsa, édes

Tarés taska

7. Feladat

Sorolja fel a vetési modokat, és ismertesse a kézi vetészalag hasznalatat!
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

irja le a siités céljat!

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

2 Feladat

Sorolja fel a siilé tésztaban lezajlédé folyamatok szakaszait! irja le a bélzet kialakulasanak
folyamatat!

1. A sild tészta belsejében lejatsz6dé folyamatok:

- Térfogat névekedési szakasz
- Bélzetkialakuldsi szakasz

2. Asiil6 tészta feliiletén lezajlédo folyamatok (héj kialakulasi szakasz)
- Bélzetkialakuldsi szakasz

Bélzet kialakulds: (50-80°C): 50°C koriil a fehérjék denaturdlédnak (kicsapoédnak), vizet adnak
le (elvesztik a vizmolekuldkbodl allé burkot). A keményité el6szor felveszi a tésztaban lévé

szabad vizet, majd a fehérje denaturdlédasa soran felszabadult vizet és elcsirizesedik,
kialakul a labilis amorf szerkezete. A sikérvdz a tavozé gazbuborékok hatdsara
szivacsszerlien megszilardul. A szilard, rugalmas sikérvaz lregeibe beépiil az elcsirizesedett
keményitG, és ezek egyittesen alkotjdk a termék bélzetét.

3. Feladat

irja le, hogyan alakul ki a termék szine a siités soran!

- 100-120°C: A viz teljesen elpdrolog, szinvaltozas nincs.

- 120-140°C: A keményité dextrinesedik, sarga dextrinek keletkeznek.

- 140-160°C: A keményité dextrinesedik, barna dextrinek keletkeznek. A cukor
karamellizalédik, és a fehérjékbdl leszakadt aminosavak a cukrokkal Maillard
reakciéban melanoidin héjt képeznek. Ezek egyiittesen adjdk a termék barna szinét.

4. Feladat

Ismertesse a sutés feltételeit!

A sutés feltételei:
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1. Megfelel6 sitési hémérséklet (200°C-300°C)
2. Megfelel6 sitési id6 (12-70 perc)
3. GObzzel telitett stt6tér, a siités els6é szakaszaban (kivéve a tojassal lekent termékeknél

5. Feladat

Taldlja ki, melyik kemencérél szélnak a kovetkezd szévegrészletek!

1. Alagitkemence

2. | Alséventilatoros kiskemence

3. Forgokocsis kiskemence

6. Feladat

irja le a kovetkezé termékek siitési paramétereit

Termék Sutési hémérséklet Sutési idd Sutdtér

230-240°C;( vagy vetési
Fehérkenyer (1ko) stimes nomérséier 20, || 35-40perc Siés 158 harmagéban

240°C)

Vizes zsemle 210-240°C; 12-14 perc GG6zzel telitett légtér
Zsemlecip6 (1/4kg) 230-2407C; 18-23 perc GG6zzel telitett légtér
Tejes kifli 220-240%; 13-15 perc Gézzel telitett l1égtér
Szegedi vagott 220-240°C; 20-22 perc Gézzel telitett 1égtér
Margarinos karika 220-230°C; 12-13 perc GG6zzel telitett légtér
Mindszenti kalacs 180-210°C; 28-30 perc Szdraz légtér
Brids, kicsi 180-220°%; 13-15 perc Szaraz légtér
::]ir;zr;gm)‘onott D 180-220°C; 20-25 perc Szdaraz légtér
Margarinos pogacsa, édes 190-220°C; 12-15 perc Szaraz légtér
Tarés taska 200-220°C; 15-18 perc GG6zzel telitett légtér

7. Feladat

Sorolja fel a vetési modokat, és ismertesse a kézi vetészalag hasznalatat!

Vetési modok:

- Lapatos vetés

- Vetés kézi vet6szalaggal
- Vetés félautomata vetdszerkezettel

- Automata vetészerkezet alkalmazasa
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A kézi vetészalag hasznadlata: A kéz/ vetdszalag, egy végtelenitett szalag, fémkeretre

feszitve. A szalag a keret két végén lév6 gorg6kon elmozdithaté. A kelesztett
tésztadarabokat, ovatosan, nem magasroél a vetészalagra ejtjik. A tésztadarabok egymastol
valé tavolsdga akkora legyen, ahogyan majd a kemencében silni fog. A szalagot a
kemencébe toljuk, megfeleléen rogzitjilk, majd a vazat kifelé hizzuk. A tésztakat a szalag a
sutéfeliiletre "ejti". A kézi vet6szalag hasznalatat konnyitheti a vetdallvany hasznalata. A
vetéallvannyal vetészalagot abba a magassagba emelhetjiik, amilyen magasan a stt6tér van,
amibe vetni fogunk. A vet6dllvany haszndlatakor elég egy ember, ellentétben a kézi
vetészalag hasznalataval, amikor két ember sziikséges a vetéshez.
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Kiadja a Nemzeti Szakképzési és FelnGttképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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