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BUZAKENYEREK

BUZAKENYEREK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A kenyér alapvet6 élelmiszer. Egy-egy orszag kenyértipusait az uralkodé éghajlati és
talajviszonyok hatarozzdk meg. Ott ahol megterem a blza, altalaban buzakenyeret
gyartanak és fogyasztanak. A zordabb éghajlati orszdgokban viszont a rozskenyeret
kedvelik, mert ott rozsot termesztenek igen nagy mennyiségben. Hazank a buza 6vezetbe
tartozik, bar ma mar a rozsot is elényben részesitik. A Sutbipar elsésorban buzakenyeret
gyart, de nalunk is egyre tobb helyen készitenek rozskenyeret. A kovetkez6 informacio
tartalom segitségével, megismerheti a kenyerek fajtdit, és a legnagyobb mennyiségben

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A Magyar Elelmiszerkényv SiitSipari termékek fejezete (ME 2-81/01) alapjan a kenyér
meghatarozasa a kovetkezd:

1A kenyér: Donté részben gabonadrleményekbél tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal,,

Pl

majd siitéssel eléallitott élelmiszer.

- Tomege 250g-mal oszthaté, de legalabb 500g.

- Alapanyagokon kiviil, segédanyagokat és jarulékos anyagokat (fliszereket) is
tartalmazhat.

- Alakjuk és tomegiik valtozo lehet

- Anyagnormajukat 100 kg termékre adjuk meg.

A jol elkészitett kenyér konnyen emészthet6. Az emészthetdséget fokozza az a tény, hogy a
tésztaban fejl6dé szén-dioxid hatasara a kisult kenyér bélzete vékony fali hartydkra
tagozodik. Minél vékonyabbak ezek a hartyak, anndl konnyebben emésztheté a kenyér.
Magas szénhidrat forrasi és ennek koszonheté rendkivili szerepe a taplalkozasban.

! Forrds: Codex Alimentarius Hungaricus 2-81 szamu iranyelv, SutSipari termékek, Magyar Elelmiszerkényv
Bizottsag, 2004. 5 p.
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1. dbra. Buzakenyér

A KENYEREK CSOPORTOSITASA

1. A kenyerek alak szerinti csoportositasa

- Molnar kenyér: Hosszukas kézepén szélesebb (hasasabb), végei felé elkeskenyedd
- Kocsma kenyér: Hosszlkas, egyenletes vastagsagu, végein enyhén elkeskenyedd

- Bufé kenyér: Hosszukdas egyenletes vastagsagu, tompa végl

- Kerek kenyér (cipd): Kerek alsélapu, domboru

- Francia kenyér: Hosszlikas egyenletes vastagsagu

2. Kenyerek csoportositasa a felhasznalt liszt alapjan?

A buzaliszt aranya % A rozsliszt aranya % Megnevezés
100 - 85,1 0,0 - 14,9 Blzakenyér
100 0,0 Fehér kenyér*
85 15 Félbarna kenyér*
84,9 - 60,1 15,1 -39,9 Rozsos kenyér
0,0 - 60,0 40,0 - 100,0 Rozskenyér

* Védett termékek: Osszetételiiket és nevilket megvaltoztatni nem lehet. A fehér kenyér és
félbarna kenyér kifejezést mas kenyérfélék elnevezéséhez még szdosszetételben sem lehet

hasznalni.

Az Osszetételre utalé névvel ellatott kenyerek

2 Forras: Werli Jozsef: SutGipari Technoldgia |. Agrarszakoktatdsi Intézet Budapest,2001.8 p.
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Az alapgabonan (buza vagy rozs) kivil, mas anyagot is tartalmaz (széja, magkeverék,
blzacsira, buzakorpa, malata, kukorica, burgonya, olajos mag (tokmag, napraforgo)

Fajtai:

- Tobbgabonas kenyér
- Buzacsiras kenyér

- Malatas kenyér

- Szébjas kenyér

- Korpas kenyér

- Burgonyas kenyér

- Kukoricas kenyér

BUZA-ES FEHERKENYEREK GYARTASTECHNOLOGIAJA

Hazankban a buzakenyeret kedvelik a legjobban, ebbdl készitliink legtobbet és a legnagyobb
valasztékban.

Buzakenyérnek nevezziik azokat a termékeket, amelyek tisztan buzalisztbél késziilnek, vagy
olyan lisztekbdl, amelyben a rozsliszt ardnya 15% (m/m) alatt van.

A buzakenyerek jellegzetessége, hogy sulyukhoz viszonyitva nagy térfogatuak és laza
szerkezetliek. Ezek a kedvezd tulajdonsagok a buzatésztaban kialakulé sikérvaznak
kdszonhetbk, amely az éleszt6gombak altal termelt szén-dioxid gdazt visszatartja. Ennek
hatdsdra a tésztaban kisebb-nagyobb pérusok alakulnak ki. Az liregek szama és nagysaga a
stlés alatt novekszik. Mindezek kovetkeztében a kisiilt kenyér, a tésztanal még lazitottabb
lesz.

A siulé buzatésztaban jellegzetes pork-és aroma anyagok keletkeznek, amelyek a friss
buzakenyeret rendkiviil vonzéva teszik. A friss kenyerek aromaanyagai annyira illékonyak,
hogy kistités utan 10-12 o6raval jéforman mar nem is érezzik. Az elényos tulajdonsdgok
mellett kedvez6tlen sajatossdgai is vannak a buzakenyereknek. Az egyik, hogy kisttés utan
8-10 é6raval mar fel lehet az 6regedés jeleit fedezni rajtuk. Ezt megakaddlyozni nem tudjuk
csak bizonyos moédszerekkel esetleg késleltetni.

A kenyérkészités legjellemz6ébb sajdtossdaga a kodzvetett (kovaszos) tésztakészités. Kovasz
nélkal, csak akkor tudunk kifogastalan kenyeret késziteni, ha erGteljes dagasztassal
elésegitjiik a fehérjék duzzadasat, tobb élesztét hasznalunk, érett tésztara dagasztunk vagy
esetleg kovaszpétlé anyagot hasznalunk.
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Hyersamyagok
el Ok észitése

Kovaszkészités

Tésztaérés

Liszt,wiz, élesztd

Tésztafeldolgozas

-  Mérés
- Dsztas
- Alakitas

- Koztes
pihentetés

Kovas zéres

aryagok

Tésztakészités
(dagasztas)
Lisztviz,si,
Elesztd,egyéh

Kelesztés

Siités

A GYARTASTECHNOLOGIA SZAKASZAI

1. Nyersanyagok el6készitése

2. dbra

A felhaszndlasra keriilé anyagokat el6 kell késziteni.

Készarukezelés

Hiités Szeletal &<

Csomagol s,
Tarol as,ki=zallitas

Az elGkészités célja: szabalyozott hémérsékletd, tisztitott nyersanyagok biztositasa.

- Liszt: mérés, elémelegités, szitalas, keverés
- Viz: mérés, hémérséklet beallitas
- Elesztd: mérés, szuszpendalas

- SO6: mérés, oldas, llepités, szlirés, mérés (séoldat)
- Aszkorbinsav: mérés, oldas

- Adalékanyag: mérés

El6készit6 miveletek fontossaga:

- HOémérséklet

bedllitas:

lehet

elémelegités

felhasznalas el6tti napon bekészitjik az izembe.

vagy

hiités.

Kisfordulatszamu
dagasztogépekhez a lisztet és a vizet elémelegitjiik. Intenziv dagasztas esetén a vizet
6-8 °C- ra le kell hiteni. A lisztet elémelegités céljabél a hideg idészakban a
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3. dbra. Liszt

4. abra. Viz

- Mérés: Minden felhasznalasra keriilé nyersanyagot lemériink
- Keverés:
e Kiilonb6z6 fajtaju lisztek keverése (félbarna kenyér)
o Kiilonboz6 sutbipari értékd lisztek keverése (A, B)
e Gyenge sikér( lisztek keverése erds sikéri liszttel

Kisebb lizemekben a keverést A4ltaldban szitagéppel végzik. A nagylizemekben napi
tartalyokkal torténik a lisztek keverése.

- Szitalas célja:

e aszennyezG6dések eltavolitasa (madzag, papir)

e alisztcsomok fellazitasa (a liszt és a viz jobb keveredését biztositja)

e aliszt leveg6ztetése, atszell6ztetése (szitdlassal friss leveg6 keriil a szemcsék
kozé, és az idegen enyhe szag (dohos) megsziintethetd. A friss oxigén dus
levegd, kedvezben befolyasolja a kovasz és tésztaérés folyamatait.

- SO oldas, ulepités, szlirés: A konyhasé el6készité miivelete
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e Célja: A szennyezG6dések eltavolitasa. Biztositjuk az oldat egyenletes
eloszlasat a tésztaban

5. dbra. So

- Szuszpendalas: Az éleszt6t a dagasztéviz vagy kovaszviz egy részében
elszuszpendaljuk
e Célja: az éleszt6 egyenletes eloszlasanak biztositasa

6. dbra. Eleszté

2. Tésztakészités
A buzakenyerek tésztajat altalaban kozvetett (kovaszos) eljarassal allitjuk elé
Kovaszos (kozvetett) tésztakészités

- Kovasz nagysag: 40-50 %

- Kovasz slirliség: 60%

- Kovasz kezdeti h6mérséklete: 26-28 °C, Végsé hémérséklet: 28-30°C
- Eleszt6 felhasznalas: 50-100%

- Kovasz érési ideje: 5-8 ora
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7. dbra. Erett kovdsz

Kovaszmagot (érett kovaszdarabot) altalaban a buzakenyerek kovaszaihoz nem hasznalunk.
Ha rozslisztet is hasznalunk a kenyér készitéséhez, ligy azt mindig a kovaszoldshoz
hasznaljuk fel.

DAGASZTAS: érett kovaszra torténik

e Célja: A nyersanyagok Osszekeverése és a tészta mechanikai megmunkaldsa
(dagasztasa).

A hagyomdanyos, lassu fordulatszama dagasztas:
- Dagasztasi id6: 15-20 perc

A gyors dagasztas:
- Dagasztasi id6: 5-8 perc

Az intenziv dagasztas:

- Dagasztasi id6: 1-3 perc
A TESZTA TECHNOLOGIAI MUTATOI
1. A tészta O0sszetétele: anyagnorma szerinti
100 kg Fehér kenyér anyagnormaja

- BL 80 liszt: 75, 23 kg
- Eleszté: 1-3%

- S6: 2%

- Adalékanyag: 0-1%-ig
- Vagy
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- Aszkorbinsav: 0, 004%
- Viz: 57-60 %

2. Tészta slirliség: 57-60%
Tészta h6mérséklete: 28-30 °C:
4. Tészta érési ideje és az atgyurasok szama, az alkalmazott dagasztasi madtdl fiigg

w

8. dbra. A tészta dagasztdsa

9. dbra. A tészta dagasztds utdn

Kovasz nélkiili (kozvetlen) tésztakészités
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10. abra

Ritkdbban alkalmazott tésztakészitési eljaras

A nagy idémegtakaritds ellenére sem alkalmazzuk szivesen kenyereknél ezt a készitési
modot, mert az igy eldallitott termék rosszul ~tarolhatd, gyorsan romlik, izetlen és
hianyoznak bel6le azok az aroma anyagok, amelyeket mar a kenyerektél elvarunk.

Kozvetlen tésztakészités esetén a tésztaképz6 anyagok aranya valtozik. A kovasz nélkiil
dagasztott tészta kevesebb vizet vesz fel, mint a kovaszos eljarassal készitett. A viz
aranyanak csokkentését az indokolja, hogy a kovasz nélkiili tésztdk jobban ellagyulnak.

Eleszt6bél lényegesen tobbre van sziikség, mert ennél a tésztakészitési eljarasnal elmarad
az élesztégombak szaporitasat szolgalo kovaszérlelési szakasz.

A s6 felhaszndlas aranya nem valtozik. A kenyérkészités szokasos nyersanyagain kivil (liszt,
viz, élesztd, s6) a kovasz nélkiili tésztakészitésnél savanyité hatasu anyagot is kell adagolni.
A savanyité anyaggal jelentésen novelni lehet a tészta és a beléble siilt kenyér savfokat. Az
igy megsavanyitott kenyér nem lesz azonos a kovaszos eljarassal készilt kenyérrel. A
savanyité hatdsu anyagok adagolasa a gyartd utasitasa szerint torténik.

A kovasz nélkil dagasztott kenyértészta homérséklete és érési ideje is kiilonbozik a
kovaszos tésztaétél. Az érés gyorsitasa érdekében a tészta hémérsékletét 1-2 °C kal
melegebbre allitjuk be. Az atgydrasok szamat is meg kell novelni, vagyis a tésztat érés alatt
atszell6ztetjiik, atdagasztjuk.

100 kg Fehér kenyér anyagnormaja

- BL 80 liszt: 72, 00 kg

- Elesztd: 2,5-4%

- S6:2%

- Adalékanyag: 0-1%-ig
Vagy

- Aszkorbinsav: 0, 004%
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- lIpari kovasz: 0,1% a gyarto utasitasa szerint.
- Viz: 54-56 %

3. Tésztaérés

A mikrobioldgiai folyamatok kozil 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
koszonhetjik. A tészta érése kozben az éleszté erjeszt6 tevékenysége a legfontosabb. Az
élesztOsejtek Zimaz enzimrendszere a tésztaban talalhatd cukrokat etil-alkoholra és szén-
dioxid gazra bontja. A keletkezé szén-dioxid gaz a tészta lazitdsat végzi, a hé pedig
megemeli a tészta h6mérsékletét.

A tészta érése kozben lejatszodé folyamatoknak az eredménye a jol lazitott, rugalmas, jol
nyujthatd, tagulékony, jé gdzvisszatarté-képességl sikér. A ‘talérett tészta elveszti a
rugalmassagat, és alakitasa kézben a sikérszalak szakadoznak.

Az érett tészta jol lazitott, rugalmas, jol nydjthaté, tagulékony, j6 gazvisszatarté—képességd,
amely alkalmas a feldolgozasra.

Tészta érési ideje és az atgyurasok szama, az alkalmazott dagasztasi madtél fiigg

A hagyomanyos, lassu fordulatszamu dagasztas paraméterei:

- Erésiid6é: 60-90 perc
- Atgyuarasok szama: 2

A gyors dagasztas paraméterei:

- ErésiidS: 40 perc
- Atgydrasok szama: 0
Az intenziv dagasztds paraméterei:
- Erésiid6: 15-20 perc
- Atgydrasok szama: 0

10
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el ok észitése
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Tésztakészités
idagasztas)Liszt,
iz, =0, élesztd,
egyéb amyagok

Tésztaéras
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Kelesztés

Siltés

4. Tésztafeldolgozas

Készarukezelés: Hites,
™ (szelerelés),Csomagolis,
Tarol as, Kiszallitas

11. dbra. A tészta érése tablan

A tésztafeldolgozas mdveletei

1. Osztas

L

Tésztafeldolgozas

MErés
Dszris
Al akitas

Kdzres
pihentetés

e Ezt a technoldgiai szakaszt kézi munka esetén csipésnek nevezziik, amely a

szakma egyik legnehezebb miuvelete. A bluzatészta sikérvdza ugyanis, olyan

szivés, hogy nagy erékifejtésre van sziikség egy-egy tésztadarab csipésénél a

sikérhalo szétszakitasahoz.

Egyszerti osztdsi mivelet: egyszerre 1 db termékhez szikséges tésztdt osztunk Kki.

Kézzel akkora darabot csiplink ki, hogy tomege jol megkdézelitse az elbirt értéket. A

méréssel azutan ezt a tésztadarabot pontosan olyan tomeglire egészitjitik ki vagy

csokkentjik le, mint amennyibdl egy-egy eléirasnak megfelelé tomegl termék sil.
Az osztast végezhetjik géppel is (Kamras osztogép, Dugattyls osztogép)
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12. dbra. Kenyértészta csipése

2. Mérés

Méréssel az osztds pontossagat ellenérizzik. Jelentds ellenérz6 mivelet, mert ha
elhanyagoljuk a termékiink tomege nem lesz az érvényes elGirasoknak megfeleld,
(tdmeghianyos) selejt lesz.

Az el6irtndl kisebb tésztasily (témeghiany) a vevé megkarositidsahoz vezet, a nagyobb
tésztasuly pedig rontja az Uzem, gazdalkodasi mutatéit.

A tésztadarabok feladasi tomege mindig nagyobb a késztermék tomegénél. Ennek oka, hogy
a silés és hiilés kozben vizgdéz és egyéb illbanyagok tdvoznak a tésztabdl, illetve a
termékbdl-és igy tomegveszteség jelentkezik.

Feladasi tomeg= a termék tomege+siilési, hiilési veszteség

A buzakenyerek feladasi tomegei:

Névleges (késztermék) tomeg Feladasi tomeg
0,5 kg-os termékek 0, 58 kg
0,75 kg-os termékek 0, 87 kg
1,00 kg-os termékek 1,15 kg
2,00 kg-os termékek 2, 25 kg

12
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13. dbra. Tészta mérése

3. Alakitas

Az alakitasi mivelettel tetszetdssé tessziik a terméket és a bélzet szerkezetét is javitjuk.

Alakitasi miveletek:

Gombdlyités: A gombolyités a tovabbi alakitas alapjat képezi. A gombolyités
soran a tésztdban a sikérvaz a feliilettel parhuzamos rétegekben rendezédik,
és ez daltal megnodvekszik a tészta gazvisszatarté-képessége.

A gombolyités torténhet kézzel és géppel (Kupos - és Szalagos gombolyitd)

A kenyértészta gombolyitést "virgolasnak" nevezziik

14. dbra. Gémbolyités

Hosszformdzds: A felgdbmbolyitett tésztat ellapitjuk és egyszeres vagy
kétszeres hajtogatassal alakitjuk ki a végleges format.

13
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15. dbra. Hosszformdzds

- A kialakitott forma lehet:
- Két vége felé hegyesedd

e Molnar kenyér: Hosszlkas, kozépen vastagabb, végei felé hegyesedd

e Kocsma kenyér: Hosszukas, egyenletes vastagsagu, végein enyhén hegyesedé
A hosszformazas torténhet kézzel és géppel: Hosszformazo gép, Nyujtdohengeres
hosszformazé

16. abra. A kialakitott forma

14
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17. dbra. A tészta szakajtoba helyezése

4. Koztes pihentetés

A gombolyités és a hosszformazas kozott a tésztat pihentetni kell, mert osztaskor a
sikérhalé6 megrongalédik, a sikérszerkezet szétszakadozik, 0Osszekuszalédik, majd
pihentetés alatt Gjra rendezdédik. A tésztabol kinyomott gazok helyett Gjabb szén-dioxid
termelédik, ezaltal a tészta fellazul és alkalmassa valik a feldolgozasra.

A pihentetés rendszerint a tablan toérténik (10-15 perc idétartamban).

18. dbra. Tészta pihentetése

5. Kelesztés

e C(Célja: CO2 gaz termelésével novelni a tészta térfogatat (a tészta lazitasa).
Alaktartd, tagulékony sikérszerkezetet kialakitani, amely a képzéd6é gazokat
képes a tésztaban tartani.

15
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Eszk6ze:

- Szakajtok: ovalis vagy kerek kosarak. Kenyerek kelesztésére szolgalnak. Anyaguk
valamilyen nedvszivé anyag (afrikai nad vagy funérlemez). A szakajtékat vékonyan
lisztezzlik.

T———

19. dbra. Kelesztés szakajtoban

A kelesztés paraméterei:

- Kelesztés hémérséklete: 32-35°C
- Relativ paratartalom: 75-85%
-  Kelesztési idé: 50-60 perc

A megkeltség jelei:

- Atészta nagy térfogatu
- Rugalmas

- Lagy tapintasu

- Domboru feliletd

Adalékanyagok hasznalataval nyujthaté az, az idétartam, amikor a tészta optimalisan
megkelt allapotban van.

16
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. .
i

21. dbra. Kenyerek vetdszalagra igazitdsa

Vetés eldtt a kenyerek felliletét mosdatjuk.
A mosdatassal:

- A termék feliiletére tapadt lisztet lemossuk
- Elésegitjiik, hogy a siités elsé szakaszaban a termék feliilete ne szaradjon ki és a
térfogat névekedéssel aranyosan tudjon tagulni

17
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22. dbra. Kenyértészta mosdatdsa

23. dbra. Nedvesitett feltilet

Fontos vetés el6készit6 mivelet a kenyér cimkézése és vagasa, szurasa (bokodése), a
megkeltség mértékének aranyaban. A keletlen terméket mélyebben vagjuk, a tulkelt tésztat
pedig nem vagjuk meg, nehogy elteriljon.

18
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24. dbra. Feliilet vdgdsa

25. dbra. Vdgott feliilet

26. dbra. A kenyér cimkézése

19
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6. Sutés

e Célja: A nyers sitésre kész, fellazult tésztat, a kemence hd6kozlésének
hatasara fogyaszthatéva tenni.

A sltési eljaras a kemence tipusatél fligg:

- kétszakaszos (gézcsoves, FNK)
- folyamatos (alagut kemence)
A siités paraméterei
- Sitési id6: 1kg- os kenyérnél36-40 perc, 2 kg- os kenyérnél 55-60 perc
- Gbzzel telitett légtér:
e Harmatpont: az a hémérséklet, amelyen a levegbében lévé para még lecsapodik
(97-98°C)
- Sutési hémérséklet: 240-310 °C

27. dbra. Kisiités

Kisités utan a kenyér feliletét mosdatjuk. Siitéskor a cukor karamellizdlédasa a héj
szinezddését, barnuldsat segiti el6. Amikor a kisllt termék fellletét vizzel nedvesitjiik a
karamell, feloldodik és a termék forré feliiletén beszaradva fényes bevonatot, képez.

Az atsliltség megallapitasa:
Erzékszervi vizsgalattal

- A héj szine aranysdrga, vildgosbarna vagy sotétbarna
- Atermék alja megkopogtatva dongd hangot ad

Mdszeres vizsgalattal

- Bélzet hémérséklet ellen6rzése (99°C)
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- Tomegmérés: a tomeg az elGirt két szélsé, érték kozott legyen, vagy a nagyobb érték
kozelében.

- Bélzet rugalmassag mérése,(Penetrométerrel, Elasztigraffal) Azt mérik, hogy a
merilétest milyen mélyen nyomédik a bélzetbe. A kenyérbél rugalmassagabodl az
atsultségre kovetkeztetiink.

28. dbra. Kenyér kocsira helyezése

7. Készarukezelés
Készarukezelés szakaszai
1. Hutés: Készaru raktarban torténik. Mielébb 25 °C ala kell hiiteni a terméket.

A forro kenyér hiitott raktarba keril, ahol a hémérséklet 15-20 °CA termékek azon a helyen
hiilnek ki, ahol szallitasig taroljuk 6ket. Nagyobb lizemekben hiitéalaguton hitheté le a
termék. A forr6 termék konnyen sériil. Egy kenyér 2-3 6ra alatt hiil le.

A buzalisztbél késziilt kenyerek héja hiilés kdzben kicserepesedik. A héj repedezését az
okozza, hogy a héj gyorsabban hiil, mint a bélzet, igy gyorsabban h(zédik dssze.

2. Tarolas: Szaraz, hlvos, jél szell6ztethetd helyen
e EszkoOzei: konténer, tarold kocsi (kisiuté kocsi), miianyag rekeszek
A késztermék tarolasnal, fontos eldirasok:

- Frissen silt termékeket lehtilésig, egymasra rakni tilos!
- Rekeszekbe, ladakba annyi termék rakhatd, hogy a feliilete ne karosodjon
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A termékeket, tartalmazo ladakat, rekeszeket kozvetlenul a foldre lerakni tilos! A
rekeszeket, ladakat a féldon hazni tilos! (faracs, raklap, miianyag racs, Ures rekesz
legyen alul).

A raktarhelyiség tiszta, fert6tlenitett és hlivos legyen

Selejtet, rossz élelmiszert elkiilonitve kell tarolni

A dolgoz6knak munkaruha viselése kotelez6

3. Csomagolas, Szeletelés

Higiéniai csomagolds: papir, nejlon zacské, selyempapir
Kiulon kotelezé csomagolas

e tartos vagy féltartés termékeknél

e szeletelt termékeknél

A csomagolas szerepe:

Védi a terméket a szennyezddéstdl és a mikrobioldgiai fert6zésektél
Védi a terméket a fizikai behatasoktdl

Hosszabb ideig tarolhaté a termék

Vonzobba, tetszetdssé teszi a terméket

Az 6nkiszolgalast segiti el

Fokozott figyelmet kell forditani a szeletel6 gépek tisztasagdra és a személyi higiénia
betartasara! Szeletelni és csomagolni csak kihilt terméket szabad

Kenyér cimke jel6lése

Termék neve

Termék tomege

Min6ség megGrzés lejarati ideje:(Pl. kedd - csitortok -ig) a gyartas napja nem
kotelezé.

Gyarté neve, telephelye

4, Szdllitds: Tiszta fert6zésmentes zart szallitbeszkoz hasznalhaté. A termék, szallitas
kozben, nem sérilhet.

Szennyezett, nyitott mds anyagok fuvarozasara is szolgdlé jarmdlvet sitdipari szallitisra
hasznalni tilos!

A tarolds kdzben keriil sor a termékek minGség ellenérzésére
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A KENYEREK MINOSEG!I KOVETELMENYEI

29. dbra. Fehér kenyér

A kenyér minéségi kovetelményeit a ME 2-81 szdmd irdnyelv valamint a gyartmanylap
tartalmazza.3

Erzékszervi jellemz8k

- Alak: kenyértipusra jellemzd, szabalyos, aranyosan domboru, ne legyen torz alaku

- Héj: A kenyértipusra jellemz6 szini, fényes, sima vagy cserepes esetleg szort vagy
vagott, ne legyen végig repedt, kormos, szennyezett, égett, azott, sérilt

- Bélzet: Atsiilt, a héjtél nem elvald, a liszt jellegének megfelelé egyenletes szind,
rugalmas, csomdémentes. Ne legyen szalonnds, ragacsos, morzsalédd, szétesd, ne
tartalmazzon idegen anyagokat.

- iz, szag: Kenyértipusra jellemz6 aromdju, ne legyen idegen izii és szagu.

Fizikai és kémiai jellemzdk

- Konyhasé tartalom legaldbb 1, 5% -legfeljebb2, 5 %

- Homoktartalom: legfeljebb 0, 04 %

- Savfok: legalabb 3, legaldbb 50% BL55 tipusi lisztet tartalmazé kenyerek esetén
legaldbb (2, 5) , ebben az esetben a min6ségmegdbrzési id6 24 6ra

Toémegtlirés

- Egyedi mérés alapjan:
e 10009 és anndl, kisebb termékeknél + 4 %
e 1000g-ndl nagyobb termékeknél + 3 %

3Forras: Codex Alimentarius Hungaricus 2-81 szami irdnyelv, SitSipari termékek, Magyar Elelmiszerkényv
Bizottsag, 2004. 9 p.

23




BUZAKENYEREK

- 30 db atlag tomege esetén
e 500-750g -os termékeknél = 2 %
e 1000g-o0sés anndl nagyobb = 1 %

Jel6lés, megnevezés

- A kenyér neve a termék nevébdl és névleges tomegébdl all.
- A kenyér jelolésére kenyér cimkét kell hasznalni

Nem hozhaté forgalomba a termék:

- Torz alaku

- Végig repedt

- A feliiletén kormos vagy egyéb anyaggal szennyezett
- Fellilete 1/3-nal nagyobb része égett

- Azott vagy atnedvesedett

- ldegen izl és szagu

- Penészes, nyulos

- Szalonnas, ragacsos

- ldegen anyagot tartalmaz

A kenyerek a siités napjatol szamitott 3 napon til nem hozhaték forgalomba!

1. Tanulétarsa fehér kenyeret készitett, de valahol a technolégia folyaman hibat kovetett el.
Nézze meg alaposan a képet és gyakorlati tapasztalatai alapjan irja le, hol kovetett el tarsa
hibakat!

30. dbra
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2. Gyakorlati foglalkozas keretében egy kozvetlen tésztakészitéssel elSallitott Fehér kenyeret
kell készitenie. A termék készitése soran szerzett tapasztalatai alapjan toltse ki az alabbi
megfigyelési lapot.

MEGFIGYELESI LAP A TERMEK NEVE: FEHER KENYER

Utasitasok Feladatok megoldasa

a kézvetlen gyartastechnolégia szakaszai?

100 kg Fehér kenyér anyagnormdja
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Szamitsa ki a készitend6 termékmennyiség
nyersanyagsziikségletét! Mennyi a tésztas(rliség?

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

Mérje meg a tészta hGmérsékletét!

Meddig érleljiik a tésztat? Mi jellemzé az érett tésztara?

A tésztafeldolgozasa sordn , milyen feladasi tomeggel
dolgozik és milyen alakitasi m(iveleteket alkalmaz?

Mi a szerepe a kdztes pihentetésnek és mennyi a
pihentetési id6?

Valassza ki a megfelel$ keleszté eszkozt és irja le a
kelesztési id6t!
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Valassza ki a megfelel6 kemencét és irja le a kelesztés
paramétereit!

Miért kell a kistilt termék feltiletét mosdatni?

Mérje meg, mennyi id6 alatt hiilt ki a termék ladazhaté
allapotba! Hany darab termék h(itheté egyszerre tgy a
kocsin, hogy sériilés mentes maradjon és hany darab
rakhaté egy ladaba?

3. A termékgyartas késztermékkezelés szakaszaban végezze el a kiadott munkamenet
alapjan az elkészitett Fehér kenyér 20 pontos érzékszervi vizsgdlatait! A mindsités
eredményeit rogzitse jegyzékényvbe! Ismertesse a forgalombél kizaré mindségi hibakat !

MUNKAMENET:

1. A kenyér érzékszervi vizsgalatat végezze el a biralati kovetelmény alapjan. Az értékmérd
tulajdonsagokat a megadott sorrendben értékelje!

2. A birdlati tablazatba rogzitse a sulyzofaktorokat, a birdlat soran adott pontszamokat! A
megjegyzés rovatba az észlelt értékcsokkentd hibakat szovegesen irja be!

3. A kenyér felvagasa utan az alaki hanyadost szamszerlien hatarozza meg! Az alaki
hanyadosra vonatkozé kévetelmény: AH legfeljebb 2,2 lehet.

4. A mellékelt pontszam-tablazat alapjan sorolja a kenyeret minéségi kategériaba!

Mérési eredmények:
Alaki hanyados:
Legnagyobb hosszlsag: .................. mm (L)

Legnagyobb magassag: ................... mm (M)
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Mindsités alaki hanyados alapjan: megfelelé / nem megfelel6 (tul lapos)

ERZEKSZERVI BiRALATI LAP

Tulajdonsag Adhaté Sulyozé Adott Sulyozott Megjegyzés
pontszam. faktor. pontszam. pontszam.
Osszesen: .................. pont

Mindsités: a kenyér mindségi kategoridja: ..c..........cooceviiiiiniiein.l.

Soroljon fel kereskedelmi forgalombél kizaré minéségi hibakat!

4. Figyelje meg és irja le a kijelolt helyre, hogy gyakorl6 helyén milyen tésztakészité és
feldolgozégépek segitik munkajat!
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5. Véleménye szerint, miért nem hasznalnak a kenyerek osztasdhoz és alakitasahoz
gépeket? Miért a kézi feldolgozas terjedt el?

6. Milyen kenyérhibdkat eredményez, ha nem helyesen végzi el a nyersanyagok
el6készitését?

7. Véleménye szerint a kelesztésnél elkdvetett hibakat tudja-e javitani, és ha igen hogyan?
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8. Figyelje meg, hogy gyakorlé helyén milyen kovaszp6tlé anyagot haszndlnak! irja le a
kijelolt helyre a kovaszpdétld anyag Osszetételét és adagolasi aranyat! Haszndlja a
kovaszpé6tlé csomagolé anyagan feltiintetett adatokat!
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| 1. feladat

Készitse el a kdzvetett tésztavezetéssel késziilt Fehér kenyér technoldgiai folyamatabrajat!

2. feladat

Milyen esetekben végezziik el a liszt keverését?
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3. feladat

Mi a liszt szitalasanak célja?

4, feladat

Mi hatdrozza meg a fehér kenyér tésztdjanak érés idejét és mennyi az értéke?

32



BUZAKENYEREK

5. feladat

Sorolja fel a kenyerek feladasi tomegeit!

6. feladat

Mit értliink a kenyér egyszerd osztdsa alatt, és hogyan torténik?
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| 7. feladat

irja le a Fehér kenyér kelesztési paramétereit!

8. feladat

Melyek a kenyerek legfontosabb vetés el6készité muiveletei? Mely esetekben kell a kenyeret
vagni?

9. feladat

Miért kell a kenyerek feltletét vetés el6tt és kislités utan is mosdatni?
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10. feladat

Mitél cserepesedik ki a Fehér kenyér héja?

11. feladat

Melyek a késztermék tarolasanak legfontosabb feladatai?
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12. feladat

Mikor nem hozhaté forgalomba a Fehér kenyér?

13. feladat

Milyen tomegtlirés megengedett a kenyerek esetében?
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14. feladat

Miben kiilonbozik a Fehér kenyér kozvetlen tésztakészitése a nyersanyagok
felhasznaldsanak mennyisége alapjan a kozvetett tésztakészitést6l?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

s Tésztakészitds
Kovaszkészite ;
Nyersanyagok 2 (dagasztas)
el Gkéczitécp T Lisztywizg, élesztd * Koviszérss ® Lisztwiz,so,
élesztd,egyéb
armyagok
Tésztafeldolgozas Készarukezelés
Tésztaérés Kelesztés Sités
! o - Mérés di ! ’ Hités,Szeletel és
-  Osztas Csomagol s,
- Alakitas Tarolds,kiszallitis
- Kdoztes
pihentetés
31. dbra
2. feladat

- Kiilonbo6z6 fajtaju lisztek keverése (félbarna kenyér)
- Kiilonbo6z6 sitGipari értéki lisztek keverése
- Gyenge sikérl lisztek keverése erds sikérd liszttel

3. feladat

- aszennyezdbdések eltavolitasa (madzag, papir)

- alisztcsomok fellazitasa (a liszt és a viz jobb keveredését biztositja)

- a liszt levegbztetése, atszell6ztetése (szitalassal friss levegd keriil a szemcsék kozé,
és az idegen enyhe szag (dohos) megsziintetheté6. A friss oxigén dis levegd,
kedvezben befolydsolja a kovasz és tésztaérés folyamatait

4, feladat

Tészta érési ideje és az atgyurasok szama, az alkalmazott dagasztasi modtél fiigg

A hagyomanyos, lassu fordulatszamu dagasztas paraméterei:
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- Erési idé: 60-90 perc
A gyors dagasztds paraméterei:
- ErésiidS: 40 perc

Az intenziv dagasztis paraméterei:
- Erésiid6: 15-20 perc

5. feladat
Névleges (késztermék) tomeg Feladasi tomeg
0,5 kg-os termékek 0, 58 kg
0,75 kg-os termékek 0, 87 kg
1,00 kg-os termékek 1,15 kg
2,00 kg-os termékek 2,25 kg
6. feladat

Egyszer(i osztdsi miivelet: egyszerre 1 db termékhez sziikséges tésztat osztunk ki. Kézzel
akkora darabot csipiink ki, hogy tomege megkozelitse az elGirt értéket. A mérés keretében
azutdn ezt a tésztadarabot pontosan olyan témeglre egészitjiik ki vagy csokkentjiik le, mint
amennyibdl egy-egy elGirasnak megfelel6 tomegi termék siil.

7. feladat

- Kelesztés hémérséklete: 32-35°C
- Relativ paratartalom: 75-85%
- Kelesztési idé: 50-60 perc

8. feladat
Mosdatas, vagas, cimkézés

A megkeltség mértékének aranyaban. A keletlen terméket mélyebben vagjuk, a tulkelt
tésztat pedig nem vagjuk meg, nehogy elteriljon.

9. feladat

Vetés el6tt

- Atermék felliletére tapadt lisztet lemossuk
- Eléseqitjuk, hogy a sités elsé szakaszaban a termék fellilete ne szaradjon ki.
- Afeliilet a térfogat novekedéssel aranyosan tud tagulni

Kisttés utan
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Sutéskor a cukor karamellizalédasa a héj szinez6dését barnulasat segiti el6. Amikor a kisiilt
termék fellUletét vizzel nedvesitik a karamell, feloldédik és a forrd fellileten beszaradva
fényes bevonatot, képez.

10. feladat

A héj repedezését az okozza, hogy a héj gyorsabban hiil, mint a bélzet, igy gyorsabban
hlzédik 6ssze. Osszehizddas kozben a feluleten apro repedések keletkeznek.

11. feladat

- Frissen siilt termékeket lehlilésig, egymasra rakni tilos!

- Rekeszekbe, ladakba annyi termék rakhato, hogy a feliilete ne karosodjon

- A termékeket, tartalmazo ladakat, rekeszeket kozvetleniil a foldre lerakni tilos! A
rekeszeket, ladakat a foldon hizni tilos! (faracs, raklap, miianyag racs, Ures rekesz
legyen alul).

- Avraktarhelyiség tiszta, fertétlenitett és hlvos legyen

- Selejtet, rossz élelmiszert elkiilonitve kell tarolni

- A dolgozéknak munkaruha viselése kotelezé

12. feladat

- Torz alaku

- Végig repedt

- Afellletén kormos vagy egyéb anyaggal szennyezett
- Felilete 1/3-ndl nagyobb része égett

- Azott vagy atnedvesedett

- ldegen izl és szagu

- Penészes, nyalos

- Szalonnas, ragacsos

- ldegen anyagot tartalmaz

13. feladat

Egyedi mérés alapjan:

- 1000g és annal, kisebb termékeknél + 4 %
- 1000g-nal nagyobb termékeknél + 3 %
30 db atlag tomege esetén

- 500-7509g -os termékeknél + 2 %

- 1000g-o0sés annal nagyobb + 1 %

14. feladat

- Aviz ardnya csokken
- Elesztébél 1ényegesen tobbre van sziikség,
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- Tésztakészitésnél savanyitd hatdsi anyagot is kell adagolni.
- A s6 felhasznalas aranya nem valtozik.
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