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TESZTAKESZITES KOZVETLEN TESZTAVEZETESSEL

A TESZTAKESZITES ELMELETE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A siitGipari termékek elGallitasanal el6szor mindig tésztat kell késziteniink. A" sitGipar
tobbféle tésztatipust ismer és hasznal. A tésztak készitéséhez kiilonféle tésztakészitési
eljarasokat alkalmazhatunk. El6szor a  tésztakészités elméleti  részével kell
megismerkednink, vagyis azokat a folyamatokat kell &sszefoglalni, amelyeknek
eredményeként a sutbipar nyersanyagaibol a dagasztds mechanikai hatasara kész tészta
lesz. Meg kell ismerkedni a kiilonb6z6 dagasztdsi médokkal, hiszen a dagasztasi mod
megfelel6 megvalasztasa nagymértékben befolyasolja a tészta érési folyamatat.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A TESZTAKEPZODES FOLYAMATA

A siitGipar alapvet6 nyersanyaga a liszt, amely bonyolult szerkezet( és 6sszetételd, kettds
rendszer. A kettés rendszerek, olyan heterogén rendszerek, amelyek szorosan egymdashoz
simuld, kilondllé részecskékbdl és az ezek kozeit kitdltd folyékony vagy légnemd
anyagokbdl alinak. Attdl fliggben, hogy a kettds rendszerek részecskéi kdézott milyen anyag
van , lehetnek szaraz kett6s rendszerek és folyadéktartalmu kettés rendszerek.

A liszt a szaraz kettds rendszerekhez tartozik, mert a részecskék kozeit levegé télti ki.

Ennek koszonhet6, hogy jo a liszt alaktartéssdga. A liszt ezen tulajdonsagat jél
medfigyelhetjiik akkor, amikor valamilyen eré hatasdra 06sszetomorodik vagy
0sszenyomodik. Ez a jelenség okozhatja a zsdkokban vagy a lisztsilokban a liszt
csomésodasat.
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]. dbra. Liszt

A dagasztas soran kolloid jellegii valtozasok mennek végbe, melyek a liszt alkotérészeinek
vizzel valé érintkezésével és 0sszekeveredésével kezdédnek.

A liszt keményit6bdl, celluldzbdl, sikérképzé fehérjékbdl és vizoldhaté anyagokbdl all. Ezek
az alkotérészek viz hatdsara mas és mas jellegli datalakulasokon mennek keresztil. A
tésztaképzés hémérsékletén (28-30 °C) a keményitészemcsék még nem duzzadnak meg,
csak sajat sulyuknak, mintegy 30 %- at kitevd vizet kotnek meg, "atnedvesednek".

A héjrészek, a korpa elsésorban cellul6zbdl all. A tésztaképzé viz a korpaszemcséket is csak
atnedvesiti, a keményit6hoz hasonldé aranyban (30 %-ban).

A legfontosabb atalakuldson a sikérképz6 fehérjék mennek at. Ezek a fehérjék ugyanis
(gliadin és glutenin 1:1) viz hatasara gyors duzzadasba kezdenek, mikozben sajat sulyuknak
mintegy 150-200 %- at kitevé vizet kotnek meg. Vagyis eredeti tomegiknek kozel
haromszorosdra duzzadnak. A sikérképz6 fehérjék duzzadasa, olyan erételjes, hogy
hatdsdra az eredeti lisztszemcsék teljesen szétesnek, majd a szomszédos szemcsékben lévé
fehérjerészek érintkezésbe keriilnek egymadssal és 0Osszetapadva létrehozzak a tészta
sikérhalézatat.

A liszt vizoldhat6 alkotérészei (a vizoldhat6 fehérjék, a cukrok, az asvanyi sék stb.) vizzel

részben kolloid, részben k6zénséges oldatot képeznek.

A bulzaliszt és a viz keverékének tésztava alakuldasa kozben kolloid szempontbdl a fenti
folyamatok eredményeként harom szakaszt figyelhetiink meg

- A tésztaképzés elsé szakaszaban a lisztszemcsék hézagait viz tolti ki és a szaraz
kett6s rendszer helyett, folyadéktartalmu kettds rendszer jon létre. Ez az allapot csak
a tésztaképzés elsé pillanataiban all fenn.
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2. dbra. A tésztakialakulds elsé szakasza

- A masodik szakaszban a viz hatasdra a vizoldhato ' alkotérészek kolloid ill.
kozonséges oldatot képeznek. A szemcsékben lév6 sikérképz6 fehérjék duzzadni
kezdenek melynek kovetkeztében a részecskék térfogata megnoévekszik, fellazul.

3. dbra. A tésztakialakulds mdsodik szakasza

- A harmadik szakaszban a sikérképz6 fehérjék duzzaddsa befejezddik. Az eredeti
lisztszemcsék teljesen szétesnek. A fehérjemolekulak szétnyilnak és kapcsolédnak a
szomszéd fehérjemolekuldkkal. Ezaltal Gj kotéseket hoznak létre és ennek soran
kialakul a térhalés sikérvaz.

A lejatsz6dé folyamatok sordn egy olyan rendszer alakul ki, amelyben a szilard fazist az
atnedvesedett keményit6szemcsék és korpaszemcsék képviselik, a kozottik 1évé hézagokat
pedig a rugalmas, jol nydjthatd, duzzadt sikér fehérjék toltik ki.
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Ennek az allapotnak a kialakuldasahoz a viz hozzaaddasatél szamitott 3-20 percre van
sziikség. Az id6 nagymértékben fligg a dagasztas intenzitasatol. Minél kisebb a
megmunkalas intenzitdsa, annal hosszabb, minél nagyobb a megmunkalds intenzitasa
annal rovidebb ez az idé.

4. abra. A tésztakialakulds harmadik szakasza

A buzatészta sikérvdza egyetlen driasmolekuldnak tekintheté. Ennek az éridsmolekulanak a
tulajdonsdgai hatarozzak meg elsésorban a liszt mindségét és a beldle késziilt siitSipari
termékek minéségét.

A rozstészta szerkezete eltér a blzatésztaétol.

A rozslisztben ugyanis a sikérképzé fehérjék nem képesek sikérvazza Osszekapcsolddni,
mivel a gliadin és glutenin aranya 2:1.

DAGASZTASI MODOK

A dagasztasi mivelet alatt kettés célt kell elérni:

- Osszekeverni a tésztaképzd anyagokat
- Mechanikai megmunkalassal (dagasztassal) elGsegiteni a sikér duzzaddsat és a
sikérszerkezet kialakulasat.
A dagasztas torténhet hagyomanyosan (kézzel) és géppel, gyors és intenziv dagasztassal.

1. Kézi vagy lassu fordulatszamu dagasztas

A tésztaképz6 anyagok Osszekeverése és a homogén (egynemi) allapot lassan kovetkezik
be. A sikérképzd fehérjék duzzaddsa a tészta kiilonbdzé, részeiben mas és mas stadiumban
van. Ez azt jelenti, hogy helyenként mar befejezédik a szemcsék teljes szétesése, masutt
még csak a lisztszemcsék nedvesedése kezd6dik meg.
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A kismértékii megmunkalas intenzitas kovetkeztében, még a dagasztas végén sem kielégitd
a fehérjemolekulak kozotti kapcsolat. Ez az oka annak, hogy a tokéletes sikérvaz
kialakitasdhoz -a dagasztas utan- még hosszu érlelésre és tobbszori megmunkalasra
(atgyurdsra) van sziikség.

A hagyomanyos dagasztds tésztaképzGdésére az a jellemz6, hogy az alkotorészek
keveredése és a sikérvaz kialakulasa, nagyon lassan jatszodik le.

A hagyomdnyos, lassu fordulatszamu dagasztas paraméterei:
- Dagasztasi idd: 15-20 perc

- Erésiidé: 60-90 perc
- Atgyurasok szama: 2
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5. dbra. Hagyomdnyos dagasztogép



TESZTAKESZITES KOZVETLEN TESZTAVEZETESSEL

Y

el

6. dbra. Kézi dagasztds

2. Gyors dagasztas

Jellegében megegyezik a hagyomanyos dagasztassal, de a karok gyorsabban forognak és
igy a tésztaképzéshez felhasznalt munka is jelent6sen tobb. Ezaltal a tésztat rovidebb id6
alatt sokkal erételjesebben dolgozzak meg. Az egynemdisités gyorsabban megy végbe, de a
sikérszerkezet kialakulasahoz ennél a dagasztasi médnal is elegend6 idé van

A gyors dagasztds paraméterei:
- Dagasztasi idé: 5-8 perc

- ErésiidS: 40 perc
- Atgydrasok szama: 0

A hagyomadnyos és gyors dagasztas esetén el6melegitett nyersanyagokkal dolgozunk.

3. Intenziv dagasztas

A tésztaképz6 anyagok nagyon gyorsan keverednek 0ssze. A tésztaképzés rovid id6 alatt és
szinte tokéletesen lejatszodik. Az intenziv dagasztas kézben még kialakult sikérvaz nincs.
Ezért lehetséges kdarosodas nélkiil rendkivil nagy fordulatszdmot és dagasztémunkat
alkalmazni ennél a dagasztasi médnal.

- Az er6teljes megmunkalas koévetkezményeként a fehérjemolekuldk szétbomldsa
nagyobb mértékd lesz, igy joval kedvez6bb feltételek alakulnak ki a sikérvaz
kialakuldsahoz.

- A dagasztéelemek gyors forgasuk sordn nagy mennyiségl leveg6ét kevernek a
tésztaba, amely a késébbi lazitdshoz nyujt nagy segitséget.

- Az intenziv dagasztasi eljaras mellett a liszt vizfelvev6-képessége is nagyobb lesz.
Joval nagyobb mennyiségi viz adhaté a tésztahoz dagasztas soran.

Az intenziv dagasztdsndl a dagasztdmunka nagy része a megmunkalas kézben hévé alakul.
Ezt feltétlentil figyelembe kell venni és a tészta nem kivdnatos nagymértékii
tilmelegedésének megel6zése érdekében a dagasztashoz hideg vizet kell haszndlni.
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Az intenziven dagasztott tészta feliilete, a sikérvaz hianyaban, nedves tapintasu, ragacsos,
erésen tapad a berendezéshez. A bedagasztott tésztdban csak néhany perc pihenés utan
kezdddik meg a sikérvaz kialakuldsa. A tészta hamarosan nemcsak utoléri, hanem felil is
miulja a hagyomanyos eljarassal dagasztott tészta tulajdonsagait. Révid érési id6 utan szaraz
tapintasu, rugalmas tésztat kapunk.
Az intenziv dagasztas paraméterei:

- Dagasztasi idé: 1-3 perc

- Erésiid6: 15-20 perc

- Atgyurasok szama: 0

A TESZTAERES FOLYAMATA

A bedagasztott, de még éretlen tészta atalakulasa érett tésztava, tébb parhuzamosan
lejatsz6do folyamat eredménye.

- Mikrobioldgiai
-  Enzimes
- Kolloid

1. Mikrobiolégiai folyamat

A mikrobioldgiai folyamatok koziil a tésztaérés soran az éleszt6gombak és a tejsavtermeld
baktériumok tevékenységének van donté szerepe. Az élesztégombdknak a kenyér
lazitottsagat, a tejsavtermelé baktériumoknak pedig a kenyér jellegzetes izét, aromdjat
kdszdnhetjuk.

- A tészta érése kozben az éleszt6 erjeszté tevékenysége a legfontosabb. Az
élesztésejtek Zimaz enzimrendszere a tésztaban taldlhaté cukrokat etil-alkoholra és
szén-dioxid gazra bontja. A keletkezé szén-dioxid gaz a tészta lazitasat végzi, a hé
pedig megemeli a tészta hémérsékletét.

C6H1206 Eleszté Zimaz enzimrendszere ZCHBCHZOH + 2 COZ + H6

etil-alkohol szén-dioxid

- A gabona héjarél elegendé szamu savtermeld baktérium keril a lisztbe. Ezek a
savtermeld baktériumok a cukorbél fleg tejsavat és ecetsavat termelnek, de ezeken
kivil mas szerves sav is keletkezik. A savanyitds nem csak a termék iz és aroma
kialakitdsdban jatszik szerepet, hanem nagy mértékben elGsegiti a fehérjelancok
duzzadasat, vizfelvételét is.

CeH1206 » 2CH3- CH - COOH + ecetsav
Tejsavtermeld baktériumok

OH (tejsav)




TESZTAKESZITES KOZVETLEN TESZTAVEZETESSEL

2. Enzimes folyamatok

Az enzimek olyan nagy molekuldju fehérjék, amelyek az él6 szervezet miikodésével
kapcsolatos kémiai folyamatokat katalizadljak. Egy bizonyos enzim csak egy meghatarozott
anyag bontdasat segiti elé.

- Amilazok (keményitébontd)
- Proteazok (fehérjebontd)
- Lipazok (zsirbontd)
A tészta érése kozben a keményitébonto és a fehérjebonté enzimeknek van nagy
szereplk.
Keményitébontas folyamata

Keményité bontas Kettés cukorbontas
Keményit6 _____, malatacukor » 2 szblécukor

Alfa+Béta amilazok maltaz enzim

A tésztaérése sordn a tésztaban lévé cukor hamar elfogy, igy a tovabbi cukor utanpoétlasrél a
keményitének kell gondoskodnia. Az amildzok lebontjak a keményitét Osszetett cukorra
(malatacukor). Mivel az éleszté Zimaz enzimrendszere csak egyszerld cukrot képes
erjeszteni, igy a kettéscukor bontd enzimeknek (maltdz) az oOsszetett cukrot egyszer(
cukorra kell bontani.

Fehérjebontas folyamata

A sikérképzé fehérjék érés kozbeni lebontddasa csak olyan mértéki lehet, hogy a sikérvaz
rendez6dését és Ujabb kotések kialakulasat segitse el6. Ekkor a tészta rugalmassa és
nyujthatéva valik. Tulzott lebontds esetén a sikérvdz elveszti rugalmassagat és
gdzvisszatarto-képességét.

Zsirbontas folyamata

A liszt avasoddsdban a lipdz és a lipoxidaz enzimek miikodnek kozre. A zsirokat bontjak,
melynek sordn né a liszt savfoka. A liszt savfoka jelent6sen befolydsolja a liszt tarolasi
idejét. Az avas lisztet felhasznalni szigorian tilos!

3. Kolloidalis folyamatok

Kolloidalis folyamatokon a liszt alkotéelemeinek valtozdasait értjuik. Ezek a valtozasok a
kovetkezbk:

- Aliszt vizzel valé érintkezésének hatasara,
- A mechanikai megmunkalds hatasara,
- Az enzimek és mikroorganizmusok hatasara bekdvetkezd valtozasok.
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TANULASIRANYITO

1. Gyakorlaton tegyen egy edénybe lisztet és gyors mozgatassal tdmoritse dssze! irja le a
kijel6lt helyre, hogy mit tapasztalt és magyarazza meg a térténteket!

2. Figyelje meg gyakorlaton, hogy milyen dagasztégéppel végzik a dagasztast! irja le a
dagasztds mérhet8, pontos paramétereit! Melyek az elkészitett tészta jellemzdi? Milyen
nyersanyag elGkészité miveleteket igényel az alkalmazott dagasztasi mod?
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| 1.feladat

Egészitse ki a kovetkez6 mondatokat

- Aliszt szemcséi kozott ............... talalhato.
- Dagasztas sorana .................... kiszoritjaa ...................
- Aliszt alkotoé elemei ...................... mennek keresztiil.

- Afehérjék ....................l. FESZE ot ,
MASTK r€SZe. .. .o alkot.

2. feladat

irja le az alkoholos erjedés folyamatat! Milyen szerepe van az alkoholos erjedésnek a tészta
érésében?

3. feladat

irja le az tejsavas erjedés folyamatat! Milyen szerepe van a tejsavas erjedésnek a tészta
érésében?

10
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4. feladat

Toltse ki a tdblazatot a megfelelé dagasztasi paraméterekkel!

Dagasztasi méd Dagasztasi id6 (perc) Tésztaérési id6 (perc) Atgyurdsok szima

Hagyomanyos

Gyors

Intenziv

5. feladat

Melyik dagasztasi médnal, hogyan valtoztatjuk a dagasztéviz h6mérsékletét, és miért?

6. feladat

irja le, milyen folyamatok jatszédnak le a liszt egyes alkotdelemeiben a tésztakialakulas
soran!

11



TESZTAKESZITES KOZVETLEN TESZTAVEZETESSEL

Keményitd

Celluléz

Fehérje

7. feladat

Hany szakaszban torténik a tészta kialakuldasa és milyen rendszer alakul ki a tésztakészités
végére?

12
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8. feladat

Mi a kiilonbség a bluzatészta és a rozstészta sikérvaza kozott?

9. feladat

Miért nem hasznaljdk napjainkban a hagyomanyos dagasztasi médot? Melyek a dagasztasi
méd f6bb jellemzgi?

10. feladat

Melyek az intenziv dagasztasi méd elényei ? Jellemezze a dagasztas utani tészta
szerkezetét!

13
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

- Aliszt szemcséi kozott levegd talalhaté.

- Dagasztas soran a viz kiszoritja a levegét.

- Aliszt, alkot6é elemei valtozasokon mennek keresztil.

- A keményité atnedvesedik.

- A celluléz atnedvesedik.

- A fehérjék oldhaté része felolddédik, masik része sikérvazat alkot.

2. feladat

C6H1206 Eleszté Zimaz enzimrendszere 2CH3CH20H + 2 CO2 + HG

»

etil-alkohol szén-dioxid

Az éleszt6sejtek Zimaz enzimrendszere a tésztaban taldalhaté cukrokat etil-alkoholra és
szén-dioxid gazra bontja. A keletkezé szén-dioxid gaz a tészta lazitdsat végzi, a hé
pedig, megemeli a tészta h6mérsékletét.

3. feladat

C6H1206 . 2CH3- CH - COOH + ecetsav

Tejsavtermeld baktériumok
OH tejsav

A savanyitds nem csak a termék iz és aroma kialakitdsaban jatszik szerepet, hanem a
fehérjeldancok duzzadasat, és vizfelvételét is elésegqitik.

4. feladat
Dagasztasi mod Dagasztasi id6 (perc) Tésztaérési id6 (perc) Atgytrasok szama
Hagyomanyos 15-20 60-90 2
Gyors 5-8 40 0
Intenziv 1-3 15-20 0
5. feladat

Intenziv dagasztasnal: A dagasztomunka jelent8s része a megmunkalas kézben hévé alakul.
Ezt figyelembe kell venni és a tészta tllmelegedésének megel6zése érdekében a
dagasztashoz mindig hideg vizet kell hasznalni!

15
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Lassu fordulatszamu és gyors dagasztasnal a tésztaképzé vizet elé kell melegiteni!

| 6. feladat

KEMENYITO: A tésztaképzés hémérsékletén a keményitészemcsék nem duzzadnak meg,
hanem sajat sulyuknak, mintegy 30 %- at kitevé vizet kotnek meg, tehat csak
"atnedvesednek”.

CELLULOZ: A tésztaképzd viz a korpaszemcséket is csak atnedvesiti, a keményit6hoz
hasonlé aranyban, tehat mintegy 30 % vizet kdtnek meg.

FEHERJE: A fehérjék viz hatasara gyors duzzadasba kezdenek, mikézben sajat sulyuknak kb.
150-200 %- at kitevé vizet kdtnek meg, és eredeti tomegiiknek kdzel haromszorosara
duzzadnak. A duzzadas hatasara az eredeti lisztszemcsék szerkezete teljesen szétesik, majd
a szomszédos szemcsékben [évé fehérjerészekkel érintkezésbe kerilve (6sszekapcsolédva)
létrehozzdak a tészta sikérhalézatat.

7. feladat

Harom szakaszban torténik.

A dagasztas végére olyan folyadékot magdaban zaré kettés rendszer alakul ki, amelyben a
szilard fazist az atnedvesedett keményit6szemcsék és korpaszemcsék képviselik. A kozottik
lévé hézagokat pedig a rugalmas, jél nydjthaté, duzzadt sikér fehérjék toltik ki.

8.
- A blzatésztaban a sikérvazat alkoté fehérjék (gliadin és glutenin aranya 1:1)- igy
ebben a tésztaban kialakul a sikérvaz.
- A rozstésztdban a sikérvazat alkotd fehérjék (gliadin és glutenin ardnya 2:1)- igy
ebben a tésztaban nem alakul ki sikérvaz
9. feladat

Elavult dagasztdsi mod és nagyon lassu.

A dagasztas soran a tésztaképz6 anyagok o6sszekeverése és megmunkalasa nagyon lassan
kovetkezik be. A sikérképzé fehérjék duzzaddsa a tészta kiilonb6zdé részeiben mas és mas
stddiumban van. Ez azt jelenti, hogy helyenként mar befejez6dik a szemcsék teljes
szétesése, masutt még csak a lisztszemcsék nedvesedése kezdédik meg. Az alkotérészek
keveredése és a sikérvaz kialakuldsa lassan jatszodik le.

10. feladat

- A tésztaképzd anyagok nagyon gyorsan keverednek 6ssze.
- A tésztaképzés rovid id6 alatt (1-3 perc) és tokéletesen lejatszadik.
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- A fehérjemolekulak szétbomlasa nagyobb mértékl lesz, ezaltal igen kedvezé
feltételek alakulnak ki a sikérvaz képzédéséhez.

- A dagasztéelemek a nagy fordulatszamnak kdszénhet6en igen sok levegét kevernek
a tésztaba. Ez a késébbi lazitashoz nyujt nagy segitséget.

- Aliszt vizfelvev6-képessége is nagyobb lesz.
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A TESZTAKESZITES GYAKORLATA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A tésztakészitési eljarasok koziil a leggyakoribb és legegyszerlibb a kozvetlen (kovasz
nélkuli) tésztakészitési eljaras, amelynek sordn az 6sszes tésztaképzdé anyagot egyszerre
keverjik 0ssze és dagasztjuk egynem( tésztava. Elsésorban fehértermékek gyartasanal van
jelent6sége, ritkdbban kenyerek esetében is haszndljdk, abban az esetben, ha az atlagosnal
rovidebb idd all a kenyérkészitéshez rendelkezésiinkre. A kovetkezd fejezetben a kézvetlen
tésztakészités gyakorlati tudnivaloival és a tészta technoldgiai mutatéival ismerkedhet meg.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Kozvetlen kenyérkészités

A kozvetlen tésztakészitést kenyerek esetében akkor haszndljak, ha kevés id6 all
rendelkezésre a kenyérkészitéshez, vagy nagy mennyiségi terméket kell késziteni.

A nagy idémegtakaritas ellenére sem alkalmazzak szivesen kenyereknél ezt a készitési
médot, mert az igy elbéallitott termék rosszul tarolhatd, rovid ideig eltarthato, izetlen és
hianyoznak beléle azok az aroma anyagok, amelyeket a kovasszal késziilt kenyereknél mar a
vevék megszoktak.

Kozvetlen tésztakészités esetén a tésztaképz6 anyagok aranya. megvaltozik A kovasz nélkul
dagasztott tészta kevesebb vizet vesz fel, mint a kovaszos eljarassal készitett. A viz
aranyanak csokkenését az indokolja, hogy a kovasz nélkiili tésztak jobban ellagyulnak.

Eleszt6b6l is Iényegesen tobbre van sziikség, mert ennél a tésztakészitési eljarasnal elmarad
az éleszt6gombak szaporitasara szolgalo kovaszérlelési szakasz.

A sé felhasznalds ardnya viszont nem valtozik. A kenyérkészités szokdsos nyersanyagain
kival (liszt, viz, élesztd, sO) a kovasz nélkili tésztakészitésnél savanyité hatasu anyagot is
kell adagolni. A savanyité anyag hasznalataval jelentésen novelni lehet a tészta és a beldle
sult kenyér savfokat. Az igy megsavanyitott kenyér azonban még mindig nem lesz azonos a
kovaszos eljarassal késziilt kenyérrel. A savanyité hatasu anyagok adagolasi aranya, a gyarto
utasitasa szerint torténik.
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A kovasz nélkil dagasztott kenyértészta hémérséklete és érési ideje is kiilonbozik a
kovaszos tésztdétél. Az érés gyorsitasa érdekében a tészta hdémérsékletét 1-2 °C kal
melegebbre allitjuk be. Az atgyurasok szamat is célszerli névelni, vagyis a tésztat érés alatt
atszell6ztetjik, atgyarjuk

Az atgyurassal mindig Ujabb erjesztheté tapanyagokat és levegdt juttatunk a tésztdba,
ezaltal csokkenthetjik a tészta érési idejét.

2. Kozvetlen fehértermék készités

A hazankban gyartott (vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott tésztabol késziilt) termékeket
szinte kivétel nélkiil, kozvetlen tésztakészitéssel allitjuk el6. Vannak olyan termékcsoportok
(vizes és tejes tésztabdl késziilé termékcsoport), melynek termékeit készithetjiik kovasszal
és kovasz nélkil is. Kozvetlen tésztakészités alkalmaval minden nyersanyagot egyszerre
dagasztunk tésztava. A tészta szerkezetének kialakuldsaban itt is a sikér vizfelvételének, a
sikérhalé kialakulasanak van jelentdés szerepe. Az omlds és a leveles tészta készitése
jelent6sen eltér a tobbi termékcsoporttol.

Az omlés tészta készitésénél a lisztet elmorzsoljuk a zsiradékkal, igy meggatoljuk a
sikérszerkezet kialakuldsat. A leveles tészta készitésénél a margarint behajtogatjuk a
tésztaba és igy leveles szerkezetet alakitunk ki

A tészta tulajdonsagai a dusitéanyagok aranyatél fliggenek. A tészta tulajdonsagait a
technolégiai mutatokkal jellemezhetjiik.

7. dbra. Nyersanyagok a dagasztocsészében
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8. dbra. Liszt bemérése

9. dbra. Minden nyersanyag a csészében

A TESZTA TECHNOLOGIAI MUTATOI

- Osszetétel
- Slrdség
- Hbmérséklet

—  Erésiid6
1. A tészta Osszetétele

A termékek Osszetételét az anyagfelhaszndldsi normativikban rogzitik. A normativaban
szerepl6é anyagok egy részének mennyisége irdnyszam (liszt, élesztd). A segédanyagok
mennyisége azonban valtoztathato. A jarulékos anyagok adagolasakor viszont a normativak
betartasa kotelezé. A normativak a sziikséges nyersanyagok mennyiségét 100 kg kenyérre
és 1000 db péksiiteményre vetitve tartalmazzak. Az anyagnorma a lisztet mindig kg-ban a
tobbi nyersanyagot pedig lisztre vonatkoztatott szazalékban tartalmazza.
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2. A tészta sliriisége

A tészta slrliségén a tésztaképzéshez adagolt folyadék mennyiségét értjik a felhasznalt
liszt %- ban kifejezve. Minden tésztahoz, olyan keménységet valasztunk, amely a legjobban
biztositja a termék lazitottsagat és tetszetds alakjat és feldolgozhatésagat. A tészta
slirlisége széles skalaban valtozhat 30-60 % kozott

A tészta suruségét befolyasolo tényezdok:

- Aliszt vizfelvev6-képessége

- Avizfelvétel gyorsasaga

- Aliszt viztart6-képessége

- A disitéanyagok mennyisége

- A mechanikai megmunkalds intenzitasa

3. A tészta hGmérséklete

A tésztak hémérséklete altalaban 25-32°C. A péksiitemények hilivosebbek 25-28°C, mig a
kenyértésztak melegebbek 28-32°C. A melegebb tésztdban nagyobb mértékd a savtermelés.
A tészta hémérsékletétdél nagymértékben fligg a tészta érése kozben lejatszodd enzimes,
mikrobiolégiai és kolloidalis folyamatok alakulasa és sebessége. A tészta hémérsékletét
elsésorban a dagasztéviz hémérsékletével allithatjuk be. Természetesen mindig figyelembe
kell venni a nyersanyagok és az iizem hémérsékletét is.

4. A tészta érési ideje

A tészta érési ideje igen tag hatarok kozott valtozik. Az érési idét nagymértékben
befolyasolja a dagaszté munka intenzitdsa. A hagyomanyos és gyors dagasztds hosszabb
tésztaérést igényel. Az intenziv dagasztégéppel készitett tészta az erGteljes mechanikai
megmunkalas kovetkeztében rovidebb tésztaérést igényel, gyorsan beérik. A tészta érése
kdézben enzimes, mikrobiolégiai, de féleg kolloidalis folyamatok jatszodnak le, amelynek
eredményeként az érett tészta feldolgozasra alkalmassa valik.

A tészta érését befolyasolé tényezdk

- A tészta slrlsége

- A tészta hémérséklete

- A tészta Osszetétele

- Az alkalmazott dagasztasi mod

Az érett tészta jellemzdi: jol nyujthatd, kelléen rugalmas, domboru feliiletii, alaktarté, nem
teriilékeny, nem szakadozd, sima tapintasu, kellemes, és aromas illata.
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A TESZTAKESZITES GEPEI ES A BIZTONSAGOS UZEMELTETES FELTETELEI
1. HAGYOMANYOS DAGASZTAS:

A tészta, a kézi dagasztast utdnzd, lassu fordulati gépeken késziil.

2. GYORSDAGASZTAS:

A dagasztoelemek a tésztat rovid id6 alatt erételjesen és egyenletesen megdolgozzak.

3. INTENZiV DAGASZTAS:

- Tovabb né a dagasztasi fordulatszam, ezzel aranyosan csokken a dagasztasi idé.
- Az er6s mechanikai hatas tokéletesen homogenizal, és apritja a lisztszemcséket.
- Tobb vizet és leveg6t tudunk a tésztaba vinni.

- Nagy az energiaigénye, nagy mennyiségi hé keletkezik.

FAJLAGOS DAGASZTOMUNKA

MOTORTELJ .(kW) e IDO(s)

FAJL.DAG.M.(kJ/kg) = ;
TESZTAMENNY .(kg)

1. KEVERO-HABVEROGEP

10. dbra. Keverdo-habverogép

Részei:
-  Géptorzs
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- Ust

- Fétengely

- Melléktengely

- Keveréelemek: habverd, krémkeverd, dagaszto
- Usttartovilla

- Ustemeldkerék

- Sebességvaltokar

A dagasztoelem kettés mozgast végez:

- korpalyan halad (fé6mozgas)
- forog sajat tengelye koriil (mellékmozgas)

Ezt a kett6s mozgast a dagasztdelem az listben végzi.

[n

g

kezelbgombok 4 - sebességvaité kar

segédgép-csatlakozé l /géptérzs
)

fétengely

/ﬁstemelﬁ kézikerék

astrogzité

Gst . i~ {isttartdvilla

dagasztéelem I —vezetdsin

{abazat

[ — \

11. dbra. Kevero-habverogép szerkezete’

! Forras: Tasnadi Endre: SutGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 63p.
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Miikoédése: A leengedett (sttartd villara helyezziik az Ustét a bemért anyagokkal, majd
rogzitjuk. A kézikerékkel a dagasztéelem magassagaba emeljik. Sebességvaltdé karral
bedllitiuk a dagasztdsnak megfelel6 legalacsonyabb fordulatszamot. Nagyobb
fordulatszamot krém keveréskor és habveréskor hasznalunk. Bedllitjuk a dagasztasi idét.
Inditds utdn a dagasztéelem korpalydn haladva és kézben sajat tengelye koril forogva
kidolgozza a tésztat. A tészta, a keverbelem és a csésze fala kozott képzbédik. A dagasztasi
id6 letelte utan a motor leall, az (stot leengedjiik. Krém keveréshez, habveréshez a
megfelel6 keverbelemet rogzitjiik a gépre.

Karbantartas:
- Csapdgyak félévenkénti vizsgdlata, cseréje.
- Ustemeld szerkezet menetes orsdjanak tisztitasa,
- Orsbéhaz kimosasa, tiszta gépolajjal feltoltése.

Balesetet okozhat, ha az st cseréjénél vagy a dagasztéelem kicserélése soran a gép beindul.
Ezt elkeriiljiik, ha a gépet el6zetesen aramtalanitjuk. A sebességvalté karral fordulatszamot
valtoztatni csak ledllitott gépnél szabad.

2. SPIRAL KISDAGASZTO

12. dbra. Spirdl kisdagaszto

24




TESZTAKESZITES KOZVETLEN TESZTAVEZETESSEL

szabadonfuté
lassitd tanchajtas
ekszijhajtas

dagasztospiral

/L

motor

kozidtengely csésze
<X o mEEETE P

lanchaijtas

2

13. dbra. Spirdl kisdagaszto szerkezete?

Részei:

- géptest,

- dagasztécsésze,

- motor,

- ékszijhajtas szabadonfuté tarcsaval a spirdl hajtasahoz,
ldnchajtas a csésze forgatasahoz

Mikédése: A motor ékszijjal forgat egy fliggdleges kozlStengelyt. Innen felilrdl lassité
lanchajtassal kapja a dagasztéspirdl a hajtast. A fliggbleges tengelyrél alul lanchajtas
forgatja a csészét. El6szor lassu fordulattal kever, majd gyors fordulattal dagaszt. A
biztonsagi racs felemelésekor meg kell alini a csészének. Dagasztasi id6: 8-15perc. Max.:
12kg tésztat dagaszt.

2 Forras: Tasnadi Endre: SitGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 68p.
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3. SPIRAL GYORSDAGASZTOGEP

14. dbra. Spirdl gyorsdagaszto

szabadon futd tarcsa

hajtotarcsa
dagasztotarcsa
dagasztétengely
spiral —
csesze M : _ biltendfej
R I { i
\f\ > ™ géptorzs
i Q \\ dagasztémator
e — ™ piflanis pont
forgatoperem 71 A ~-~csészeforgatd motor
(O &)
v

cseszetengely  gumikorong  forgatétarcsa lassitod csigahajtdmd

15. dbra. Spirdl gyorsdagaszto mikdédési elve3

3 Forras: Tasnadi Endre: SutGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 77p.
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Miikoédése: A géptorzs hordozza a gépfejet, a hajtdszerkezettel. A dagasztomotor forgatja a
dagasztéspiralt szijhajtas segitségével, egy szabadonfuto tarcsa kozbeiktatasaval. A csésze a
géphez rogzithet6 a dagasztas idejére, majd a gépfej felbillentése utan cserélheté. Egy
géphez tobb csészét is hasznalhatnak. Inditas el6tt beallitjuk a keverési id6t és a dagasztasi
id6t. Betoljuk a csészét a bemért anyagokkal.

A betolt csészét egy csészeérzékel6 rudazaton keresztul végallas kapcsolé és egy
nyomaskapcsolé ellenérzi, igy ha a csésze nincs betolva és rendesen rogzitve, akkor nem
lehetséges az inditas.

A gép mas tipusi dagasztdocsészével nem indithaté! A billend fejbe szerelték a
dagasztémotor, a dagasztéhajtémii, és a meghajtds nagyteljesitményli ékszijakkal. A fej
emelése és leengedése hidraulikusan torténik. Elinditjuk a dagasztémotort. El6szor lassu
fordulattal kever, majd gyors fordulattal dagaszt. Befogott csészénél a dorzskerék a csésze
dorzsgylirijéhez nyomddik, és igy meghajtja a csészét. A hozzdnyomas erdsségét egy
rugéval kell beallitani. A dagasztasi idé letelte utdn leall a f6 és a csészemeghajtas, majd a
hidraulika felemeli a fejet.

A csészekioldis nyomégombjanak folyamatos nyomasdval a hidraulikus csészerdgzités
kiold, ezutdn a dagasztécsésze kihtizhaté a gép alél. Dagasztas végén felemeljik a
véddracsot,majd a fej felbillentése utan csészét cserélink.

A csészeforgaté motorlassitd csigahajtomivon at mldkodteti a forgato-tarcsat. A csésze alsé
pereméhez egy keménygumi korong nyomaédik, amelyet a forgatétarcsa mozgat.

A csésze rozsdamentes acélbdl, hegesztett kivitelben késziilt. Harom részbdl all:

- Csésze: Az csészére egy ,dorzsgylrd” van hegesztve, amihez a dorzskerék
hozzanyomadik, és igy torténik a csésze meghajtasa.

- Alsé rész, kocsi: Két nagy, mlianyagbdl készilt futékerékkel van ellatva; elol talalhaté
egy kisebb futékerék, ami szintén miianyagbodl késziilt.

- Fogantyu

A dagasztocsészét a gép csészebehlizé karokkal hizza be és rogziti.

Karbantartas:

A tésztaval érintkez6 fellileteket miianyag kaparéval letisztitjuk, és nedves, majd

étolajos ruhaval attoroljik.
- Hajtészijak rendszeres ellenérzése
- Csapdagyak kenése
- A biztonsagi funkcidkat és végallas-kapcsolékat ellendrizni
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4. SZAKASZOS UZEMU INTENZiV DAGASZTOGEP

ékszijhajtas
\

gépte _ .
ékszijfeszitd s

csavar \qpﬁ—\ ‘

dagasztomotor—__ |

csészerdgzité kar

Q/bizmnésgi keret

~hoérzékeld

dagasztdszerkezet

dagasztocsésze

/régzitépedél

orsh anva  billentdszerkezet gépalivany alaplap

16. dbra. Intenziv dagasztogép szerkezete?

Részei:

- Alaplap

- Géptorzs billenté motorral és billent6é szerkezettel
- Gépfej dagasztémotorral és a dagasztészerkezettel
- Csészerogzitékar, biztonsagi keret

- Dagasztécsésze

- Vezérl6szekrény

Miikoédése: A csészét peddlos szerkezettel rogzitjiik az alaplapon. Kapcsoldszekrényen
bedllitjuk a dagasztasi idét és a tészta végsé hémérsékletét. Nyomdgombbal inditjuk a fej
billentését. “A billent6 motor forgat egy csavarorsét, amin egy anya mozog, mikoézben
magaval viszi a rugds kart. A forgasiranytdl fiigg, hogy a gépfej felnyit vagy lezar. Ha gépfej
lezart, akkor el6érehtzzuk a csészerdgzitd kart, ezzel egyidében elinditjuk a dagasztémotort.
A tengelyre szerelt keveréelemek a csésze aljahoz préselik a tésztat. Ha letelt a dagasztasi
id6, vagy a tésztahdmérséklete elérte a megadott értéket, akkor a motor leall. A
csészerogzitd kart Utkdzésig hatranyomjuk, majd a gépfejet felemeljiik. 2 perc dagasztas
utan 3 perc hdlési idét kell hagyni.

Karbantartas

- Liszt és tésztamaradvanyok eltavolitasa

4 Forras: Tasnadi Endre: SutGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 79p.
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- Dagasztomotor hiitéborddinak portalanitasa

- Billentd orsé olajozasa naponta
- Ekszijak ellenérzése
- Csapagyak félévenkénti cseréje

TANULASIRANYITRO

7 7

1. Valasszon ki gyakorlati foglalkozas keretében egy kdzvetlen tésztakészitéssel elSallitott
terméket. Kisérje végig figyelemmel a termék tésztakészitését és a tapasztaltak alapjan

toltse ki az alabbi megfigyelési lapot!

MEGFIGYELESI LAP

A TERMEK NEVE:

Utasitdsok

Feladatok megoldasa

Nézziik at a valasztott termék gyartastechnolégidjat!
Melyek a gyartastechnolégia szakaszai?

1000 db termék anyagnormdja

Szamitsa ki a készitend6 termékmennyiség
nyersanyagsziikségletét. Mennyi a tésztas(irliség?

Jegyezze fel a dagasztogép tipusat és irja le a dagasztds
paramétereit.

Mérje meg a tészta hGmérsékletét.
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Meddig érleljuk a tésztat? Mi jellemzd az érett tésztara?

2. Végezzen gyijtémunkat! Informdalédjon, interneten, katalégusokbodl, szakoktatdjatol,
hogy milyen savanyité hatasu anyagok (kovaszpétlok) vannak forgalomban? Milyet hasznal a
gyakorléhelye? [rja le az anyag 6sszetételét és adagolasi aranyat!

Savanyit6 hatast anyagok:

Gyakorlohelyen hasznalt:

Osszetétele:

Adagolasi aranya:
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| 1. feladat

Sorolja fel a kdzvetlen és a kovdszos tésztakészités kozotti kiilonbségeket!

2. feladat

Melyek a tészta technoldgiai mutatoi?

3. feladat

Mit tartalmaz az anyagfelhaszndldsi normativa?
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4. feladat

Mit értiink tésztasdrliség alatt?

5. feladat

Mitél fligg a tésztaérési ideje?

6. feladat

Melyek az érett tészta jellemzéi?
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7. feladat

Mennyi a kenyerek tésztdajanak és a péksitemények tésztijanak a hémérséklete? Mivel
tudjuk bedllitani a kivant tésztahémérsékletet?

8. feladat

Hol torténik a tésztaképzés Kever6-habverdgép és Intenziv dagasztégép mikodése soran?
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| 9. feladat

Hogyan miikodnek a Spirdl gyorsdagaszté biztonsagi berendezései?
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TESZTAKESZITES KOZVETLEN TESZTAVEZETESSEL |

MEGOLDASOK

| 1 feladat

- A kovasz nélkiil dagasztott tészta kevesebb vizet vesz fel, mint a kovasszal készitett.

- Elesztébél is 1ényegesen tobbre van sziikség,

- A kovasz nélkili tésztakészitésnél savanyité hatasi anyagot is kell adagolni.

- A kovasz nélkil dagasztott kenyértészta h6mérséklete és érési ideje is kiillonbozik a
kovaszos tésztaétdl.

2. feladat

- Osszetétel

- Sdrliség

-  HOmérséklet
- Erésiidé

3. feladat

A sziikséges nyersanyagok mennyiségét 100 kg kenyérre vagy 1000 db péksiiteményre
vetitve tartalmazzak.

4, feladat

A tészta slrliségén a tésztaképzéshez adagolt folyadék mennyiségét értjiik a felhasznalt
liszt %- ban kifejezve.

5. feladat

- Atészta slirlisége

- Atészta hémérséklete

- Atészta 0sszetétele

- Az alkalmazott dagasztasi mod

6. feladat

- jol nydjthato,

- kell6en rugalmas,

- domboru fellletd,

- alaktarto,

- nem terilékeny,

- nem szakadozé,

- sima tapintasu,

- kellemes, aromas illatu.
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| 7. feladat

- A péksitemények hiivosebbek 25-28°C

- A kenyértésztak melegebbek 28-32°C.

A tészta hémérsékletét a dagasztoviz hémérsékletével allithatjuk be, természetesen a
nyersanyagok és az lizem hémérsékletének figyelembevételével.

8. feladat

Kever6-habverégép

- Atészta, a keverbelem és a csésze fala kozott képzddik.

Intenziv dagasztogép

- Atengelyre szerelt kever6elemek a csésze aljahoz préselik a tésztat

9 feladat

A betolt csészét egy csészeérzékel6 rudazaton keresztil végalldas kapcsoldo és egy
nyomaskapcsold ellenérzi, igy ha a csésze nincs betolva és rendesen rogzitve, akkor nem
lehetséges az inditds. A csészekioldas nyomégombjanak folyamatos nyomdsaval a
hidraulikus csészerogzités kiold, ezutdn a dagasztocsésze kihuzhatd a gép alél. Dagasztas
végén felemeljiuk a védbracsot, majd a fej felbillentése utan csészét cseréliink.
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