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A SUTOIPAR SEGED- ES JARULEKOS ANYAGAI

SUTOIPARI NYERSANYAGOK - SEGEDANYAGOK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Azt a feladatot kapja gyakorléhelyén, hogy rendelje meg a pékség szamara azokat a
nyersanyagokat, melyek sziikségesek kenyérfélék, péksiitemények és finom péksitemények
készitéséhez.

A megrendelés el6tt irja 6ssze, milyen nyersanyagok kellenek. A lista Osszeallitisahoz
nézzen koril sajat gyakorléhelyén a kiilonb6z6é raktarakban. Szerezhet informacidkat
szaklapokbdl ( pl.: Pékmester ), és internetes szakmai honlapokrol.

Nyersanyagok:

Alapanyagok:

Segédanyagok:

Jarulékos anyagok
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1.  SUTOIPARI NYERSANYAGOK CSOPORTOSITASA

A sitbipar termékei szamos nyersanyagot tartalmaznak. A nyersanyagokat a termék
jellemzdinek kialakitdsaban bet6ltott szerepiik alapjan csoportositjuk.

A termékek tdmegének legnagyobb részét az alapanyagok alkotjdk. A sttdipar alapanyagai a
liszt és a viz.

N SHTOiPAI KSzENEX NYERSAATIGA

1. dbra Siitoipari nyersanyagok csoportositdsa

A segédanyagok az alapanyagokhoz képest kis mennyiségben keriilnek a termékbe, de a
termék jellemzdinek kialakulasat alapvet6en befolyasoljak.

A segédanyagok egy része kihagyhatatlan a termékekbdl. Ezek nélkiil sitSipari termék nem
készilhet. A segédanyagok masik része nélkiulozhetd, de hasznalatukkal eladhatébb,
tetszet6sebb, jobb technolégiai tulajdonsagu termékek készithet6k, gazdasdgosabba teszik
a termékek elGallitdsat. A nagylizemi termelés, a folyamatos tésztakészit6- és
feldolgozogépek egyenletes tésztaminGséget kovetelnek, mely adalékanyagokkal
biztosithaté.




A SUTOIPAR SEGED- ES JARULEKOS ANYAGAI

Tudni kell azonban azt, hogy egy jo pék, ha ismeri az alapanyagainak, nélkilozhetetlen
segédanyagainak tulajdonsdagait, viselkedését és hatasat, adalékanyag mentesen is tud
tetszetds és izletes terméket késziteni.

A nélkil6zhetetlen segédanyagok:
- az éleszt6 - a siitGipari tésztak lazitéanyaga,
- a s6 - izesit, tésztatulajdonsagokat javit.

A nélkiilozhet6 segédanyagok kiilonb6zé javitdhatasuak lehetnek:

- javithatjak a liszt tulajdonsagait,

- tartésitassal, vagy oregedés késleltetéssel javitjak a késztermék minéségét,
- gyorsithatjak, egyszerisithetik a gyartastechnolégiat,

- komplex javitéhatasuak lehetnek.

A termékekbe keriilnek olyan nyersanyagok, melyek hozzajarulnak az esztétikusabb
megjelenéséhez, valtozatosabb termékgyartast biztositanak, nagyobb tapértékd terméket
eredményeznek. A készitményekben valtozatos <mennyiségben taldlhaték a jarulékos
anyagok. Modositjak a tészta és a késztermék tulajdonsagait.

A jarulékos anyagok lehetnek:

- dusit6é anyagok, melyek a tészta alakithatdsagat, formalhatésagat valtoztatjak meg,

- toltelékek, melyek a sit6ipari termékek tapértékét novelik, tetszetGssé teszik a
terméket,

- izesit6k, melyek a tésztdba dagasztva a tészta izét, élvezhetdségét javitjak, novelik,

- technikai segédanyagok nem keriilnek bele kdzvetlenil a tésztaba, felhasznalasukkal
azonban a termék tobb tulajdonsagat képesek javitani ( pl. megvéd a sit6lemezre
letapadastol).

2. dbra Tésztaképzo anyagok a dagasztocsészében
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2. NELKULOZHETETLEN SEGEDANYAGOK

2.1. SO AMISO

A konyhasé, késé, tengeri s6, kémiai néven natrium-klorid. A Fold felszinén, a
vildigtengerekben, éceanokban nagy mennyiségben fordul el6. Kristalyos, szintelen,
szagtalan vegyiilet, jellegzetes iz(. Vizben jol oldddik, vizes oldata semleges kémhatasu,
kivalo dramvezetS. Erdsen higroszkdpos (nedvszivé). Vizelvond tulajdonsaga adja tartdsitd
hatasat.

A novényi és az allati szovetekbdl elvonja a vizet, igy gatolja élettevékenységiiket. Az
élelmiszerek szerves anyag tartalma vizelvonds hatadsara kicsapodik, a korokozék és a ronté
mikroorganizmusok szdmdra hozzaférhetetlenné valik. A tartositdé hatds csak elegendd
s6koncentracio - 25 (m/m)% - felett érvényesil. A so6 - vizelvonasanak hatasara
életképtelenné valhatnak a mikroorganizmusok, nagyobb soékoncentracié esetén el is
pusztulnak.

3. dbra Konyhaso

A so technoldgiai hatasai (hatasa a tésztaszerkezet kialakuldsara, a technolégia folyamataira,
a késztermék mindségére):

- izesiti a terméket,

- higroszképos tulajdonsdga miatt gatolja a mikroorganizmusok miikodését, ezzel
csokkenti az élesztégombak és a tejsavképzd baktériumok szaporodasat, erjesztd
tevékenységét,

- gatolja az enzimtevékenységet, e miatt csokken a lisztben a keményitébdl lebomlé,
az éleszt6 szamara erjesztheté cukor,

- a fehérje szerkezetébe épiilve stabilizdlja a sikért, ezzel javitja a tészta alaktarté
képességét, a jobb alaktartassal a gaztarté képességet is.
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A s6 adagolasanak mértéke

- kenyérhez 2-2.5 (3) %(m/m),
- édes péksiteményekhez 0,8 - 1,5 % (m/m)
- sOs péksiiteményekhez 3,5 - 4,0 % (m/m).

A so technoldgiai hatasai miatt az adagolas kismérték( valtoztatasa a tészta minéségének
javitasara alkalmas:

- A nagy sikértartalmu, szivos sikérd liszthez 0,5 %-kal kevesebb so adagolhato, a jé
alaktartas, megfeleld térfogat biztositasara.

- A kisebb sikértartalom, vagy teriilékeny sikér esetén sikérjavitds érheto el 0,5 %-kal
tébb so adagolasaval. Tudni kell azonban, hogy az igy késziil6 tészta lassabban érik,
nehezebben kel, kevésbé pirul.

- Ha a tésztdba a kelleténél kevesebb so keriil, vagy egyaltalan nem keril bele sé, a
tészta gyorsan érik, gyorsan kel, a kevésbé stabil sikérszerkezet miatt teriilékeny. A
szakad6zo sikér miatt a termék lapos, tomor lesz. Sutésnél erésen pirul, a héj foltos
lesz. A készitmény jellegtelen iz(i.

- Ha a tésztiba a sot tuladagoljuk, szivés, lassan ér6, lassan kel6. A gatolt
keményit6bomlas és a csokkent élesztétevékenység miatt a térfogatnovekedés kicsi.
Sutés kozben a tészta nehezen fejlédik, nem pirul. Kis térfogatu, vildgos szind, tomor
bélzet(, élvezhetetlenil sés terméket kapunk.

- Technologiai hiba, ha a bélzetben s6csomé marad amiatt, hogy nem volt megfelel$ a
dagasztaskor az adagolt s6 egyenletes eloszlatdsa. A s6csomdé magahoz szivja,
megkoti a bélzet nedvességtartalmat, ragacsossd, nedvessé teszi mag korul a
bélzetet. Ennek elkeriilésére célszeri a s6 oldasa. A séoldat készitésének elénye,
hogy az esetleges szennyezd anyagok is eltavolithatok.

- A sUtGipari séoldat 25 %(m/m) toménységli. Ez a tdménység szobah6mérsékleten
telitettnek tekinthet6. A pontos toménységre készitett sutdipari séoldat siirlisége
1,1888 kg/dm?.

A sooldat készitése:

A sot tésztakészitéshez célszeri oldani. Ezzel a sé egyenletes eloszlatasa biztosithaté.
Készitése lizemi korilmények kozott séoldo berendezésben torténik. A sooldat készitésének
[épései:

a sziikséges toménységnek megfeleld konyhasé és ivoviz minéségli viz kimérése

2. a konyhaso oldasa

3. az oldat ulepitése - ezzel a lebegd, és a nehezebb szennyez6dések szétvalasztasa,
Ulepités

4. az oldat leszlrése, majd a tdoménység beallitasa.
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A tésztakészitéshez sziikséges séoldat mennyiségének meghatarozasahoz ismerni kell az
oldatban talalhaté s6 mennyiségét. A sitdipari séoldat 25 % (m/m). Ez a sitGipari
feldolgozas lizemi hémérsékletén telitett oldat, melynek s(irlisége 1,1888 kg/dm?. A séoldat
slirdségének ismeretében meghatarozat6 az az oldatmennyiség, mely az aktualisan
készitendd tésztahoz sziikséges tomegu sot tartalmazza.

2.2. MITOL KEL(FEL) A TESZTA?

A tészta térfogatanak novekedését, a laza, lyukacsos bélzetet a tésztaba adagolt lazitoszerek
biztositjak.

A sutdipari tésztak lazitdsara sutééleszt6t haszndlunk.

o 7 vl

A sut6éleszté él6 sejtek, Saccharomyces cerevisiae sejtek tdomege. A sajtolt ipari éleszté 1 g-
jaban 10-20 milliard egysejtd élesztégomba talalhaté. Drapp szind, kagylos torésd,
rugalmas tapintasu, jellegzetes, savanykas illatu és iz(i. A sejtek viztartalma 75 9%,
fehérjetartalma 15 %. Fehérjéi teljes értékliek. Fontos B és E vitamin tartalma is.

Az élesztégombak ovalis alakd, 10-20 um nagysdgu sejtek. Sarjadzassal szaporodnak. A
hémérséklettdl fliggéen 15-40 perc alatt duplazodik meg szamuk.

; 'Eﬁlﬁﬁﬂﬂrﬁﬂ ORI

-

L

4, CeD-
| 9

)

4. dbra Az élesztdsejtek sarjadzdsdnak fazisai
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Az éleszt6sejtek energiaigényét az egyszerli szénhidratok alkoholos erjesztése fedezi. Az
egyszerl cukrok kozil az éleszté szamara emészthetd a gliik6z és a fruktoz. Ezek lebontasa
bonyolult enzimes folyamat. A zimaz enzimrendszer legalabb 15 enzimet jelent, melyek
egymast kovetd folyamatokat katalizdlnak (kémiai reakciok lejatszédasanak biztositasa,
gyorsitasa). A folyamat az alkoholos erjedés. Az alkoholos erjedés végterméke az etilalkohol
és a széndioxid. A folyamat sordn hé termelddik. Az erjesztés soran keletkezd és buborék
formajaban megmarado széndioxid lyukacsossa lazitja a tésztat, ha a tészta képes a gazok
megtartasdara. A gdzok megtartasat és a tagulé gazok miatti térfogat ndvekedését biztositja
az alak, és formatarté, tagulékony sikér.

ALKOHOLOS ERJEDES

CH-CH5-OH

”'(')—:E:“]:“ ENZIMR. _l_ 2C02 _I_Hé

I]_((I'.H_.j[(l)ll CHS_CHzi()H

D-glitkoz (C,H,0,)

5. dbra Alkoholos erjedés

Az erjeszt6 tevékenység 40 °C-ig fokozédik, ennél magasabb hémérsékleten lassul, 60 °C
korali hémérsékleten a sejtek elpusztulnak. Az erjedési folyamat sebességét a rendelkezésre
allé erjesztheté cukor mennyisége, a hémérséklet és a kozeg pH értéke befolyasolja. Az
élesztésejtek h6optimuma 30 °C koérili hémérséklet, a megfelelé pH érték 5-6 kozotti.

Az éleszt6 technoldgiai hatdsai (hatisa a tésztaszerkezet kialakulasdra, a technolégiai
folyamatokra és a késztermék minGségére):

- atészta lazitasa,
- atermék térfogatanak novelése.

Az egészséges lisztben az éleszt6 szamdara csak kevés erjesztheté cukor taladlhato. A
dagasztdviz hatdsara aktivalédnak a keményitébonté enzimek, megindul a keményitébontas.
A keményité egy része maldtacukorra, majd a malatacukor szélécukorra bomlik. A
bomlastermékek alkalmas tapanyagok az éleszté szamara.
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VALTOZASOK A DAGASZTAS
SORAN

A KEMENYITO VALTOZASAI

ALTAZENZIM

6. dbra A liszt keményitotartalmdnak vdltozdsai

A felhajtéer6 az élesztGnek az a képessége, hogy adott koérilmények kozott, adott
gazfejleszt6 képességli lisztb6l mennyi szén-dioxidot képes termelni.

Az éleszt6 hajtoerejének vizsgalata soran azt hatarozzuk meg, hogy el6irt mennyiségl

lisztb6l készilt 35 °C-os tésztabdl 700 cm3 térfogatndvekedés mennyi id6 alatt kovetkezik
be. Ertéke 70 - 97 perc kozétti.

7. dbra Elesztd felhajtoerd vizsgdlata

Az éleszté gazfejleszté tevékenységét befolyasolja, hogy mennyi a rendelkezésre allo,
erjeszthet6 tdpanyag. A tésztaba adagolt répacukorral, malatakivonattal és
enzimkészitménnyel novelhetjik a szén-dioxid mennyiségét.
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Ha az éleszté tomény séoldattal, vagy szilard séval, szilard cukorral érintkezik, vizelvoné
hatasuk miatt az élesztésejtek elpusztulnak. Ezért a sot, és a cukrot célszerd tésztakészitést
megel6z6en oldani. Vizben kell "oldani" az élesztét is. Az élesztésejtek a vizben nem
oldédnak. Kolloid oldat, szuszpenzio keletkezik. A tésztakészitéshez adagolhatjuk az
éleszt6t szétmorzsolva, vizben szuszpendalva (vizben szétkeverve), és kovaszban -
el6tésztaban elszaporitva. 1

Az éleszt6 adagoldsanak mértéke:

- Kenyértészta készitéséhez, kovaszos tésztavezetésnél 0,3 - 1 %
- Kenyértészta és péksiitemények tésztaja 3-4 %
- Finom péksiiteményekbe 5 %.

Ha a kovaszba, vagy a tésztaba a kelleténél tobb éleszt6t adagolunk, a kovasz, vagy a tészta
gyorsan érik, hamar szakadozova valik, gyorsan kel. A nagy mennyiségl cukor lebomaldsa
miatt a termék héja nehezen pirul. A bélzet egyenetlen lesz. A héj és a bélzet elvalhat
egymastol. Tul sok alkohol keletkezése esetén elszaporodnak az alkoholtlird, sikérbontd
baktériumok, a bélzet "szalonnas" lesz.

A kelleténél kevesebb éleszté adagolasa esetén a kovasz, a tészta nehezen, lassan érik és
kel, kicsi marad a termék térfogata. A bélzet tomor lesz. Elégtelen fehérjebomlds miatt
szivés marad a sikér, a kel6, sulé tészta felllete, héja kirepedhet.

Felhaszndlhatunk friss és szaritott éleszt6t. A friss éleszt6 eltarthatdsagi ideje 2 - 15 °C
kozott tdrolva 15-30 nap. A szaritassal késziilt szaritott éleszté nedvességtartalma 6 - 8 %
(m/m). 1 kg szaritott éleszt6 2-2,8 kg sajtolt, friss élesztének felel meg. Eltarthatdsagi ideje
szaraz helyen 5-6 hénap.

A szaritott éleszt6t felhaszndlas el6tt ki kell mérni, majd bel6le 30-35 °C-os vizes
szuszpenzidt ajanlott késziteni a tésztakészités elétt kb. fél draval. Rovid érésd tésztaknal a
szuszpendalast a felhasznalds el6tt kb. negyed éraval kell elvégezni.

3. NELKULOZHETO SEGEDANYAGOK

Nélkiilozhet6k azok a segédanyagok, melyek kis mennyiségi adagolas mellett javitjak a liszt
mindségét, a késztermék tulajdonsagait, gyorsitjak a készitmények gyartasat.

Felhasznalasuk oka a sitGipari készitményekkel szemben megjelené fogyasztéi és eldallitéi
elvarasok:

- A lehet6 legnagyobb terméktérfogat - a minél "nagyobb" termék biztositasa. Ehhez
novelni kell a tészta gazfejleszté képességét és gaztartoképességét.

1Forras: www.kfki.hu/chemonet/hun/food/iptort/iptort4.html - Eleszt és élesztdgyartas
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- A nagy térfogat ellenére egyenletes porusfalak, egyenletes falvastagsaggal.

- Nagy tomegben el6allithato termékekhez géppel megmunkalhato tésztakonzisztencia
sziikséges.

- Hosszu idén at lagy, nem 6regedé, nem kiszarado bélzet.

- Egyszerlibb, gazdasagosabb termék eldallitas, gyorsabb atfutasi idé.

A j6 adalékanyag ezeknek a tulajdonsagoknak - lehet6ség szerint tobb tulajdonsagnak - a
javitasat biztositjak, a lehet6 legkisebb mennyiségben a termékbe keriilve.

A gyartd az adalékanyag felhasznalasarél - annak mennyiségérdl és felhaszndlast megel6z6
kezelésérdl - a csomagoldson tajékoztatja a felhasznalot. A tajékoztatd szerinti felhasznalds
az egészséget nem karositja, hiszen mennyiségének meghatarozasa prébagyartasokon,
méréseken, ellenérzéseken alapul.

Az el6irtndl nagyobb mennyiségli adalékanyag felhasznalasiaval nem fokozhaté annak
hatasa, az egészség karositasanak kockazata azonban hatvanyozédik.

8. dbra Az adalékanyag raktdarban megfeleld kériilmények k6zott, fajta szerint torténik az
adalékok tdroldsa

A tdroldst az eredeti csomagolasban kell végezni. A felhaszndlas teljes ideje alatt biztositani
kell az azonosithatésagot és a felhaszndlasi utasitds olvashatésagat. Jo6l lathaténak és
olvashaténak kell lennie a felhaszndlhatésagi idérdl szo616 tajékoztatasnak.

Felhaszndlasuk befolyasolhatja a tészta, az élesztdsejtek, a liszt enzimjeinek viselkedését.
Adalékok hasznalata esetén lagyabb, vagy éppen keményebb tésztat kell késziteni, vagy
novelni kell az éleszté adagoldsat, esetleg enzimkészitményt sziikséges adagolni.
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3.1. LISZTTULAJDONSAGOKAT JAVITO KESZITMENYEK

A liszt technoldgiai tulajdonsdgainak javitasa valik sziikségessé, ha a lisztb6l nem lehet az
elvart térfogatu készterméket siitni, nem vesz fel elegendé mennyiségil vizet, ha nem
készithet6 alak- és formatarté tészta, vagy folyamatos gépsoron kerill a tészta
feldolgozasra.

Segédanyagokkal javithaté tulajdonsagok:
- a liszt vizfelvevé tulajdonsaga,
- a liszt gazfejleszt6 képessége,
- komplex médon a vizfelvétel, a gazfejleszt6- és gazvisszatartd képesség.

A liszt vizfelvevé képességének javitdsa azokkal a lisztalkotokkal vannak 6sszefiiggésben,
amelyek a dagasztds soran a viz felvételére képesek. A dagasztéviz hatdsara duzzad a liszt
keményit6tartalma, a fehérjék - elsésorban a sikérképzé fehérjék, valamint egyéb
poliszacharidok (rozslisztben a pentozan, teljes kiérlés( lisztekben a celluloz).

A vizfelvétel novelésére adagolhaté nagy keményitStartalmi adalék. Ha ezt forrd vizzel
kezeljiuk, keményitStartalma elcsirizesedik és alkalmas lesz Gjabb, nagy mennyiségl viz
felvételére. Kedvezé a hatasuk a termék bélzetére is, mivel a keményitd
atstrukturalédasanak csokkenésével lassul az oregedés is.

Vizfelvétel novelésére adagolhat6 feltart keményit6jl adalékanyagok:

- Frissen fozott, zuzott, 6sszetort burgonya, vagy burgonyapép. 10-25 %(m/m)-os
adagolasaval készil az Alfoldon jol ismert burgonyds kenyér is. A friss burgonyapép
gyors romlasa miatt azonnali felhasznaldsa sziikséges. A sézdassal tartdsitott
burgonyapép adagoldsa esetén szamolni kell a benne levé sotartalommal.

- A forrazott liszt is alkalmas lehet keményité6 potlasara. A feltarasra alkalmas a
gyengébb sikérd, kisebb siitéipari értékd liszt is. Készllhet forrazat csirdzott gabona
lisztjébdl is. Ebben az adalékban a tovabbi keményitébontdst célszerli sés vizben
f6zéssel csokkenteni. A fokozott keményit6bontds miatt gyorsabb lesz a termék
feliiletének piruldsa. Forrazat készitheté tobbféle gabona lisztjébdl is.

- Pelyhek, lisztek késziilnek burgonya, buza, rozs, kukorica keményitéjének
elcsirizesitésével, majd a csiriz szaritasaval, apritasaval. Az igy nyert pelyhek és
porok kis viztartalmuak, kénnyen tarolhaték. A tésztaba 3-5 % (m/m)-ban adagolva
jelentésen novelik a vizfelvételt, mert igen nagy a duzzadoképességiik.

- Az extruddlt keményité adalékok nagy keményitGtartalmu novények Srleményébdl
késziilnek nagy nyomason. F6z6extruderek segitségével allitanak elé6 keményit6potld
adalékot nagy pektintartalmi anyagokbél. Legujabb kutatasok bizonyitottak példaul
a szentjanoskenyérmag-liszt és bizonyos alginatok kedvezé hatasat.
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i

9. dbra Fozott, attort burgonydval késziilt cipok

A gazfejleszté-és gaztartd képesség javitdsa a laza tészta és a nagy térfogatu készitmény
érdekében valhat sziikségessé. A liszt gazfejleszté képességét meghatarozza, hogy mennyi
a lisztben levd, hatdképessé valé keményitébontd enzim. Az enzimszegény lisztben kevés
erjesztheté cukor bomlik le a keményit6bdl. Ha a liszt sikértulajdonsagai nem megfeleléek -
kevés a sikértartalom, teriilékeny a sikér - a keletkezett gdzbuborékokat a tészta nem tudja
megtartani.

A gazfejleszté képesség enzimkészitményekkel javithatd. A gaztarté képesség sikérpotlassal
biztosithaté.

Az egészséges lisztben az x-amildz meginditja a keményité bomlasat, a B-amilaz tovabbi
bontast végez, majd a maltdz az 6t megel6z6 enzimek hatdsdra lebomlott malatacukrot
bontja két szél6cukor molekuldra. Ez mar az élesztésejt szamara erjesztheté tapanyag. A
bélzet lazitdsara adagolhaté adalékanyagok:
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Csirdzo gabonadbol, elsésorban drpdbol kivont enzimkészitmények a liszt x-amildz,
B-amildz és maltdz enzimjeinek poétldsara. Ezeket csirdzé gabonabdl, leginkabb
arpabol vonnak ki. A maldtazasa soran az arpaszem keményitétartalmanak egy része
is lebomlik, igy jelentés mennyiségl cukrot tartalmazé malatat kapunk. A malatdzas
soran kapott készitményeket - pl.: a maldtalisztet -, és azok mennyiségét a lisztiink
tulajdonsdagai, és az alkalmazott technoldgiai hatarozza meg.

Kavkaz buzabdl csirdztatassal, majd 6rléssel késziildé enzimkivonat a bu/dta.
Enzimprepardtumok baktériumok és penészek enzimkivonatai. Az egyik
legjelentésebb amilaz termel6 penész az Aspergillus orizae. A penész-amilaz
jellemzéje, hogy a liszt amilazanal alacsonyabb héfokon is kifejti hatasat.
Segitségével tehat a tésztakészités héfokan mar megindul a keményit6bomlas. Mivel
miikodése alacsonyabb héfokon inaktivalodik, nem kell minéségromlassal szamolni.
Hatasa lassu, tehat nem fér 6ssze a révid érési, kelési idejd termékgyartassal.

Egyeéb enzimkivonatok - melyek baktériumok, penészek, valamint csirazé
gabonafélék enzimjeit tartalmazhatjak.
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Megfigyelhetd, hogy a liszttulajdonsagok javitasat célszer(i komplex médon végezni!
Az adagolt tobblet keményité és enzimkészitmény tobb cukor keletkezését és
alkoholos erjedését eredményezi. A nagyobb mennyiségben keletkezett gazok csak
akkor lazitjak a bélzetet, ha a tészta a gazok megtartasara is képes. Célszer( tehat
olyan adalékanyagokat adagolni, amelyek egyszerre tobb hatasukkal is segitik a
tésztaalakulast.

10. dbra Az adalékanyagokat dagasztdskor adagoljuk

A komplex lisztjavité adalékok egyszerre tobb liszttulajdonsdg javitasara képesek.

A sitbiparban alkalmazhaté komplex hatdsu lisztjavité szerek:

Az aszkorbinsav - C-vitamin - a tészta és a késztermék mindségének javitasat
oxidalé hatasanak koszonheti. A bélzet finomabb szerkezetli, vékony podlusfald,
egyenletesen lazitott. Adagolasaval novelhet6 a vizfelvevé képesség, javithatjuk a
tészta alaktartasat, a sikérszerkezet rugalmassagat, alaktarté képességét, a tészta
gazvisszatartasat. Noveli a térfogatot.

A nagyobb vizfelvétel és vizkotés hatasdra a bélzet kissé morzsalodd lesz. Az
aszkorbinsav ugyanakkor gatolja az élesztétevékenységet, igy enzim gazdag,
csirazott gabondbdl késziilt lisztek feldolgozasara is kivaléan alkalmas. A siités
hatasara az aszkorbinsav elbomlik, hasznalata e miatt nem minésil vitamin
adagolasnak. Adagoldsa 0,002-0,004 %-ban szlkséges.

A szdritott sikér, vitdlis glutin a liszt vizfelvételének és a tészta alaktartéssdganak
javitdsara egyarant alkalmas. Adagolasaval az adagolt viz mennyisége novelheté. E
mellett javitja a tészta tagulékonysagat, nyujthatésagi tulajdonsagat, a megnovelt
gazfejlédést kovetd, és a keletkezd gazt visszatartd stabilis tésztavaz kialakitasat
segitiA sutdipar eldészeretettel hasznalta a liszt tulajdonsagainak javitasara a szaritott
sikér kiilonleges mindségli. Tésztakészitéskor, a vizadagolasnal figyelembe kell
venni, hogy duzzaddképessége az eredeti sikérnél kisebb.
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- Fehérjepotlas végezhetd szojaliszt és tejfehérjek tésztahoz adagolasaval is. Ezek az
adalék fehérjék novelik a vizfelvétel, duzzadas mellett a sutbipari termékek
esszencidlis aminosav 0sszetételét is. A széja lecitin tartalma a tésztaban emulgealé
szerepet is betolt.

- Az oxidalo hatasu szereket kezdetben a lisztek fehéritésére hasznaltak. R.K.Duncan
amerikai professzor kutatasai soran fedezte fel a kdlium-bromat és kadlium-jodat
tésztat javité tulajdonsagat. A kutatasok kezdetén az volt az allaspont, hogy az
éleszt6k miikodésének serkentésében van szerepliik. A kutatdsok azonban azt
bizonyitottdk, hogy a lisztre, annak vizfelvételére és enzimtevékenységére hatnak. A
szert a professzor nevének kezdébetlib6l ARKADY-ra nevezték és az egyik
legfontosabb adalékként hasznaltak. Hatasuk nem teljesen tisztazott. Feltételezett
rakkelté hatdsa miatt hazankban nem engedélyezett felhasznalasa!

- Napjainkra a siutéadalékokat forgalmazé cégek szamos lisztjavito-sutészert
fejlesztettek, melyek a liszt min6ségének javitasan keresztiil segitik az egyenletes
mindségli termékek gyartasat, novelik a termékek eltarthatdsagi idejét. Allando,
egyenletes péruseloszlasi bélzetet biztositanak, novelik a termék térfogatat, javitjdk
az alaktartast, a kelesztési stabilitast. Nagyobb zsirtartalmi termékeknél segitik a
liszt-zsiradék egyenletes eloszlatasat, a puha bélzetet. Gyakoriak azok az adalékok,
melyek csak természetes anyagokbol készilnek.

3.2. A KESZTERMEK TULAJDONSAGAIT JAVITO, FOGYASZTHATOSAGI IDEJET
NOVELO SZEREK

Segitségiikkel meggatolhaté a késztermékek bélzetében a keményitd atstukturaléddasa, az
Oregedés, valamint a romlasok miatt bekdvetkez6 karos elvaltozasok.

e

A termék Gsszetételétdl és a szabalyz6 el6irasoktél fiiggéen alkalmazhaték:
- Penészedést, nyulésodast gatlé szerek,

- Oregedést késleltetd szerek.

A sutéipari készitmények romlasmentességét, bélzetének megfelel6ségét a megfeleld
tésztakészitési eljarasokkal, a higiénikus termeléssel lehet biztositani. A technoldgiai
fegyelem betartdasa, a helyes technoldgiai kialakitdsa ezeknek az adalékoknak a
felhasznaldsat csokkentik.

rr

A kotelez6 eléirdsok szerint a napi fogyasztasi termékekbe tartésitédszer nem keriilhet.
Ezekben a termékekben a bélzet 6regedésének késleltetésére sincsen sziikség.

A mikrébagatlé szerek, a tartésitdoszerek meggatoljadk a penészek és a bélzetben
megtelepedd baktériumok életmiikodését, elszaporodasat. Tartésité hatasukat a mikrébak
életfeltételeinek szamukra kedvezGtlenné tételével fejtik ki.
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/1. dbra Penészek és "Véres kenyérbetegség"”a kenyéren

A sutGipari termékek romlasat gatld szereket elsésorban a nyari idészakban célszer(
hasznalni, amikor megnovekszik a termékek romlasveszélye. Tartésité hatast fejtenek ki a
kilonboz6 szerves savak, és a szerves savak soi.

- Ecetsav és tefsav a kovaszos tésztakészitési technoldgidval a kovaszban képzdédik
megfelelé és elégséges mennyiségben. A savfok helyes bedllitasaval a termékek
frissessége, romlasmentes tarolhatosaga biztositott. A mesterséges kovasz
készitéséhez tejsav és ecetsav mesterséges adagoldsa is torténik. Tejsav és ecetsav
ajanlott mennyisége lisztre szamitva 0,2 - 0,6 % (m/m).

- Napjainkban is ‘eléfordulé kenyérbetegség a Bacillus subtilis altal okozott
kenyérnyulosodas. A hétlré baktériumok a gabondbél keriilhetnek a lisztbe, és akkor
szaporodnak el a kenyérben, ha azt tartésan 25 °C folotti hémérsékleten taroljuk,
vagy nem volt kelléen savanyu a feldolgozasra keriil6 tészta (3,6 alatti savfok
esetén), vagy a hem elegendd siités, vizeltdvozas miatt a bélzet nagyobb viztartalmu.
A nyllésodd bélzet kellemetlen szagu, szétfolyd, nyuldés allomanyud, fogyasztdsa
undort kelté. A kenyér savfokanak bedllitdsaval nyul6sodas megel6zhet6.

- Propionsav és soi gatoljak a penészgombdk és bizonyos baktériumok
élettevékenységeit - tartosité hatdsuak. 0,2 % (m/m)-ban adagolva meggatolja a
penészgombak és a Bacillus subtilis életmlkodését, gatolja szaporodasukat.
Szaporodast, életm(ikodést gatld hatasukat az élesztégombakkal szemben is kifejtik.
Ezért adagolasuk esetén, a megfelelé terméktérfogat eléréséhez célszerd az éleszté
adagolasat novelni.

- Kdlcium-propiondttal gatolhatd a bélzetnyuldésodas és a penésztelepek kialakuldsa.
Az élesztGsejtek mikodését is gatolja, ezért hasznalata esetén a termék térfogata
csokken. A megfelel6 termékminéség biztositasdra célszerlii az éleszt6adagolas
novelése. Adagolasanak javasolt mértéke: 0,2 % (m/m) lisztre szamitva.
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- Kdlium-szorbdtot elsésorban penészgatléként alkalmazhatunk, elsésorban tartds
készitmények tésztajaba. Gatlé hatasat élesztégombakra is kifejti, alkalmazasa
esetén a tészta tOmorebb lesz. Az adagolas javasolt mértéke: 0,2 % (m/m) lisztre
szamitva.

- Az aszkorbinsav és soi penészgatld hatasuak. Tartos készitményekhez hasznaljuk.
Adagolas mértéke: 0,2 % (m/m) lisztre szamitva.

Sutdipari termékek oregedése - Tarolas soran a sitGipari készitmények héja veszit selymes
csillogasabol, elvesziti cserepességét, szivossa, laggya valik. A frissen rugalmas bélzet
keményedik, morzsalédova vdlik, illata jellegtelenné vdlik. A még jelentds viztartalmu
bélzetben hajszdlrepedések jelennek meg. A kedvezé6tlen valtozasok oka, hogy az
elcsirizesedett keményité nedvességtartalma Aatrendezédik. A keményité szemcsék
zsugorodnak, az el6zetesen felvett, megkotott viz egy részét elengedik. A sikérvaz és a
vazat korilvevd keményitéesiriz kozott hajszalrepedések keletkeznek, a bélzet morzsalédé
lesz.

Az oOregedés tehat nem azonos a péksitemények kiszaradasaval. Nem egyszerd
vizveszteség, a termék helytelen tarolasa, vagy hosszu ideig torténd taroldsa esetén.

Az Oregedést a sitdiparban teljesen megszintetni nem lehet, de a keményité
nedvességtartalmanak atrendezédését lehet késleltetni.

12. dbra A halvdnyulo kenyérhéj jelzi a kenyér éregedését

Alkalmazhato modszerek:

- Buzaliszt helyett rozsliszt felhaszndlasa, vagy a buzaliszt keményitétartalmanak
novelése.

- Zsiradékok egyenletes eloszlatasa a bélzetben.

- Zsiradékemulgealék (eloszlaték) adagolasa.

- Malatakészitmények adagolasa.

- Cukor helyett keményitészorp alkalmazasa.

- A termék tarolasa mélyhlitéssel.
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- Maegfelel6 technolégia alkalmazasa: hagyomanyos, kovaszos tésztakészités, intenziv
dagasztas, megfelel6 ipari kovaszok felhasznalasa.

Oregedést késlelteté adalékok:

- Zsirsavak monogliceridjei a zsirok hidrolizisével allithatok elé. Bar olcsé szerek,
hatasuk gyenge. Lisztre szamitva 0,5 % (m/m) adagolasa javasolt.

- Zsirsavak digliceridjei és a diacetil-borkdsav észter er6sen emulgedlé tulajdonsagu
szerek. Vizben jol oldédo vegyiilet, mely vizzel és zsiros anyagokkal egyarant jol
kapcsolédik. Noveli a tésztdban a keményit6 és a zsiradék kozotti 6sszetarté erdket.

- A mellett, hogy lassitjia a keményité atkristdlyosodasat, az oOregedést,
megnoveli a sikér rugalmassagat, javitja a tészta alakithatésagat, térfogatnoveld
hatasu. Nem lisztkeverékekbe javasolt adagolasa 0,4 % (m/m).

Kenyerek esetében oregedés késleltetésére a borkGsav csak feltételekkel hasznalhaté. Ennek
az eléirasnak az alapja, hogy napi fogyasztasu termékbe nem kerilhet olyan adalékanyag,
melynek valamelyik komponensének napi bevitele korlatozott. Csomagolt és tartés kenyerek
kivételével kenyérbe adagolasa tilos!

3.3. TECHNOLOGIAI FOLYAMATOKAT EGYSZERUSITO ANYAGOK

A technoldgiai folyamatokat egyszerlisité anyagok felhaszndalasaval célunk az idé- és
eszkodztakarékossag, a folyamatos, allandd tésztakonzisztencia biztositasa, mellyel a gépi
feldolgozas tehet6 egyszer(ivé.

Adagolhatok:kovaszt helyettesité anyagok és elé6keverékek.

A kovasz készitésével a tészta szamos jellemzéje - adalékanyag mentesen - javithatd. A
megfelel§ nagysagu, slrlségl, és érett kovaszt féként a kenyér tésztdjanak készitéséhez
haszndlhatjuk. A j6 kovasz érési ideje, a hémérséklettdl, a kovasz technoldgiai mutatéitol
fliggben 6 - 8 dra, a rozsos- és rozskenyerekhez késziilé kovasz érési ideje még ennél is
tobb.

A gyartasi folyamatok gyorsitasara, és a tésztakészités egyszerisitésére ma mar elterjedten
haszndlnak a pékségek kovaszpétld, kovaszhelyettesité anyagokat, mesterséges kovaszt.

A kovdszt helyettesito adalékok lehetnek por alaki, vagy folyékony kovaszkoncentratumok.
Késziilhetnek érett, porlasztott, szaritott kovaszbol, vagy a kovasz alkotérészeinek
keverékébdl. Adagolasuk, a gyarté és fajta fliggvényében altalaban 2 -5 % (m/m) lisztre
szamitva. Adagolasukat befolyasolja, hogy milyen liszthez, vagy lisztkeverékhez torténik a
felhasznalasa, és milyen a tészta dsszetétele, melybe bedolgozasra kertiil.

A kovaszpotld szerek kozil els6ként a Citopant gyartottak, mellyel a nagy termelékenység(i
kenyérgyarak kenyérvonalainak lizemeltetése valt egyszer(ivé és gazdasagossa.
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A ma hasznalatos kovaszporok, kovaszpétlok a tészta tobb tulajdonsagara vannak
befolyassal: biztositia a savfokot, noveli a tészta vizfelvételét, novelik a liszt
enzimtevékenységét, ezzel né az alkoholos erjedéssel keletkez6 gazok mennyisége,
novelheté a termék térfogata. Stabilizalja a sikért, tehat biztosithatdé a tészta gaztarto
képessége. A benne levd, elsésorban tejsav, a siités soran jellegzetes iz-, aroma kialakulasat
biztositja.

A felhasznalasukkal készult tésztdknak jé a gépi feldolgozhatésdga, nagyfokli az érési és
kelesztési stabilitds meleg tésztavezetésnél is. J6 fajlagos tésztakihozatalt biztositanak. A
por és paszta allagu szerek konnyen kezelhetéek.

A starterek mikrobdakat tartalmazo kivonatok, melyeket kovaszbél készitenek. A starterekben
levé tejsavbaktériumok és élesztégombdk, valamint egyéb savtermel6 mikrébak a
kovaszolasi folyamatokat inditjak, gyorsitjak, szabalyozzak. Allandé és ellenérzott mikréba
O0sszetételik allandd kovaszmingséget biztosit.

Az el6keverékek adalékanyag keverékek, melyek a tésztakészités soran és a késztermék
mindségében fejtenek ki tobbféle hatast.

Olyan tobb komponensl, kombinalt szerek, melyekben enzimaktiv anyagok (a
keményit6bontast segitd), sikért stabilizalé adalékok, és emulgeator egyarant megtalalhatok.
Hatasuk jellemzéi:

a tészta mechanikai tulajdonsagainak javitdsa (jé alakithatésag, stabil sikér,
tagulékony tészta, jo kelesztési tulajdonsagok),

- atérfogat novekedésére kedvezden haté enzimes folyamatok élénkitése,

- Oregedés késleltetése,

- kovetelményeknek és eléirasoknak megfelel6 mennyiségben tartalmaznak tejport,
tojasport, hasznalatuk allandé tésztadsszetételt biztosit,

A megfelel6 fajtaju és mennyiségli adalékokkal egyenletesen kevert, homogénezett
elokeverékek folyamatos tésztamindséget biztositanak, kivédik az adagoldsi, kimérési
hibakat.

A porkeverékek, koncentrdtumok specidlis izesités(i kenyerek, omlds tésztak, muffinok,
fankok készitéséhez hasznalhatok, az elbirt viz adagolasaval.

A sitGipari termékekbe bedolgozhaté adalékanyagok felhasznalasat a Magyar
Elelmiszerkdnyv 1-2-89/107. sz. el6irasa szabalyozza. Felhasznalni csak engedélyezett, a
termék gyartmanylapjan szereplé adalékot, el6keveréket lehet, az eléirt mennyiségben.
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3.4. EGYEB SUTOADALEKOK, KOMBINALT HATASU SZEREK ES
TECHNOLOGIAI SEGEDANYAGOK

Sokféle hatdsu és felhaszndlhatésagu adalék alkalmas a sitéipari készitmények megfelelé
killemének kialakitasara, a tapérték novelésére, a termékek érzékszervi tulajdonsagainak
kedvez6bbé tételéhez, a gydartasi folyamatok egyszeriisitésére.

Alkalmazhato szerek:

- Elesztétapsok: térfogatndvel6-, bélzet lagyité szerek, melyek az élesztSsejtek
aktivitasat fokozzak. Célszer(i az éleszt6k szdmara sziikséges tapanyaggal, cukorral
egyutt adagolni.

- Nagy fehérjetartalmi anyagok - elsésorban a liszttulajdonsagok, a vizfelvétel és a
gaztartas javitasara szolgalnak.

- Komplettalt lisztek - melyekben a gabonafélék nem teljesértékl fehérjéi
[étfontossagu aminosavakkal keriilnek kiegészitésre.

- Revitaminalt lisztek - elsésorban vizben oldédé vitaminok adagolasaval a
lisztkészités és tarolas soran csokkent vitamintartalom keril pétlasra bennik.

- Nagy élelmirost tartalmi keverékek - az egészséges taplalkozast szolgaljak. Etkezési
korpaval, gabonacsirakkal kevert, teljes kiorlést érlemények. Tartalmazhatnak
pelyheket, extrudatumokat, olajos magvakat.

- Diszitéanyagok olajos mag-, fliszer-, diszité so és diszit6 cukor tartalommal,
valamint csokoladé bevonatok, egyéb izesitett bevondanyagok.

- Tésztasavanyité és izfokozo adalékok.

- Feliletkezel6 és -fényesité anyagok: magas fény(i anyagok, melyek ecsettel, kefével,
vagy széropisztollyal hordhatok fel a termék feliiletére. Selymes csillogast,
egyenletes szint biztositanak. A tojas kivaltasara alkalmas, felhasznaldsa gazdasagos.

- Formalevdlaszték, melyek nem keriilnek kozvetlenlil a tésztaba, jelenlétiikkel
azonban biztosithatd, hogy a készitmény a sitSlemezrdl, sutéformabél sériilés
mentesen eltavolithaté legyen. Természetes zsiradékokat, méhviaszt tartalmazé
szerek. A kezelendd feliiletre szérdpisztollyal hordhato fel.2

TANULASIRANYITO

1. Ismerje meg a sutéipari nyersanyagok csoportjait.

2. Hatdrozza meg, mit jelent az alapanyag, segéd- és jarulékos anyag fogalma.

2 Forrasok: Ross Istvdnné-Varadi Janos: Sitbipari adalékanyagok

ww.pekforum.hu/hirek.php?id=75
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| 3.  Készitsen kézi dagasztassal tésztat az alabbi 6sszetételekkel:

- 1 kg lisztbél + 1% élesztd, 2,5 % s6 és 50 % viz
- 1 kg lisztbél + 2 % élesztd, 2,5 % s6 és 50 % viz
- 1 kg lisztbél + 3 % élesztd, 2,5 % s6 és 50 % viz

A harom bedagasztott tésztat ossza kézzel 5-5 egyenlé tomegl darabra, gombolyitse
azokat, majd helyezze el megfelel6 jelolésekkel ellatva siit6lemezen. A megfeleléen kelt

tésztadarabokat a fellilet mosasat kovetéen siisse a kenyérsiitéshez bedllitott héfoki
kemencében, g6zadagolas mellett!

Mit tapasztal a harom kiilonb6z6 élesztOtartalmu tészta megegyezo6 ideju kelesztése, térfogat névekedése,

valamint a siités soran tapasztalt térfogat novekedése soran?

4, Feladat

Készitsen kézi dagasztassal tésztat az alabbi 6sszetételekkel:

- 1 kg lisztb6l + 3% éleszt6, 1 % s6 és 50 % viz
- 1 kg lisztbél + 3 % éleszt6, 2,5 % sé és 50 % viz
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- 1 kg lisztbél + 3 % élesztd, 3,5 % s6 és 50 % viz

A harom bedagasztott tésztat gombolyitést kovetéen pihentesse, majd helyezze a
zsemlegép talcdjara és végezze el a tésztaosztast és gombolyitést. A gombolyitett
tésztadarabokat kiflisodrégéppel sodorja, majd kiflinek meghajlitva helyezze el azokat
sit6lemezen, megfelel6 azonositas biztositasaval. Slisse a tésztat gbézos légterl
kemencében!

Mit tapasztal a harom kiilonb6z6 sotartalmu nyers tészta alakithatosagi tulajdonsagaiban? Tapasztal-e eltérést a

haromféle tésztabol késziilt kisiilt termékek tulajdonsagai kozott? Tapasztalatait irasban Osszegezze!
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| 5.  Olvassa el az alabbi cikket a s6 élettani hatasarél!

A sO bdnydszattal vagy a tengerek sotelepeibdl nyerheto. A kosobdnydszatra csak a nagy
téménységben sot tartalmazo teriiletek alkalmasak. A kisebb sotéménységnél a kosobol
kiolddssal nyerhetd. A tengerbdl, a tengerviz lapos medencékben térténd bepdrildssal
allithato eld étkezési konyhaso. A bepdrldst a napfény segiti. A mindennapi életben a sonak
szdmos felhaszndldsi lehetdosége van: haszndlhato kisozdsra szerves anyagok, szappan és
festékek oldatokbol valo kivdlasztdsdra, borcserzésre, agyagdruk zomdncozdsdra, jég
megolvasztdsdra, hitokeverék készitésére. A kohdszatban felhasznadljak az eziist, az arany,
a réz és a cink elédllitdsnal.

A sOs izt a teljes nyelvfeliileten érezziik, e miatt vagyunk kiiléndsen érzékenyek a tulsozott
ételekre.

Kisebb viztartalmu termékeknél a nagyobb sohdnyad még kellemes izt ad, vizes kézegben
azonban erdteljesebbnek érezziik a sos izt Etelek izesitésére a so és cukor egyiitt
haszndlatos. Az édes ételekbe is tesziink egy csipet sot,-a soOs ételek izét erdsiti egy csipet
cukor.

Az ember és az dllat egyardnt igényli életéhez a sot. A sO fontos alkotorésze az emberi
szervezetnek. Megtaldlhato a testnedvekben, a vérben, az izzadsdgban, a vizeletben.
Szerepe van a test normdlis ozmozisos nyomdsdnak fenntartdsaban, sziikséges a gyomorsav
képzodéshez is. A sziikségesnél tobb so fogyasztdsa megterheld a szervezetre, veszélyes a
vérnyomadsra, a szivre egyardnt. 3

Szamos népnél nem véletleniil volt stratégiai fontossagli a sd, hiszen a natrium szervezetiinkben ugyanugy
"stratégiai" folyamatokban vesz részt. Jelentds szerepe van pl.: a sav-bazis egyensuly és az ozmotikus nyomas
fenntartasaban, tovabba az ideg- és izommiikodésben.
... A természetes kezeletlen sok, a banyaszott kdso és a tengeri s6 beltartalmilag értékesebbek, mint a finomitott
sok. A banyaszott kdésonal is tartalmasabb a tengeri s6, mivel nyomelem tartalma gazdagabb és
kiegyensulyozottabb, mint a késoé.
... A szervezetiinkben 1év6 Na 60-65%-a a test viztereiben és 35-40%-a kotott formaban a csontokban,
kotészovetekben talalhatd. A natrium fontos makro elem az ember szamara, mégis egyre tobbszor halljuk, hogy

sok natrium keriil be a szervezetiinkbe.

3 Forras: www.elelmezes.hu/szamok/02/03/12.htm- S6 ami s0, avagy Sobol is megart a sok c.
cikkbol
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Felmeriil a kérdés, hogy valojaban naponta mennyi natriumot fogyasztunk, mennyire lenne sziikségiink és a
tulzott bevitel milyen problémakat okozhat'? Magyarorszagon az emberek taplalkozassal naponta atlagosan 5-15
gramm natriumot visznek be szervezetiikbe. Ezzel szemben célszer(i volna napi 2 gramm natrium fogyasztasa,
amely 5 gramm konyhasonak felel meg. A natrium kiiiriilése vizzel egyiitt oldott formaban torténik, minél tobb
konyhasét fogyasztunk, annal tobb folyadék sziikséges a vesén at torténd kivalasztashoz. Ez ad magyarazatot
arra, hogy sos ételek fogyasztasakor megnd a szomjuisag érzetiink. Nagy s6 mennyiség kivalasztasa fokozott
terhelést 16 a vesére és a szivre is, tekintettel arra, hogy a vesén a vén a sziv pumpalja at.
A s6 elterjedésében szerepet jatszott. hogy koran felismerték tartositd hatasat, igy a szaritott hus utan a s6zott hs
lett a kovetkezd "konzerv" az emberiség torténetében. Az ¢lelmiszeripar fejlodésével ma mar szamos egyéb
tartositd eljarast ismeriink, ennek ellenére a SO nem veszitett  jelent6ségébol.
A készen vasarolt termékek tilzott sotartalma nemcsak a sok natriumbevitel miatt karos, hanem az izérzetiink

nem megfeleld iranyba torténd eltolodasaért is felelds. 4

Valaszoljon az aldbbi kérdésekre a cikk alapjan:
- Miért fontos szervezetiink szamara a s6?
- Miért veszélyes szervezetiink szdmadra a s6?
- Miért nagy a felel6ssége a péknek, amikor a kenyérfélékbe, péksiteményekbe sét
adagol?

6.  Végezze el a kovetkezd sdoldat készitéssel kapcsolatos szamitdsi feladatokat!

Mennyi vizre van sziiksége 200 kg so6 oldasahoz? Hany dm3 lesz a séoldat?

Az oldat 25 % (m/m) - benne a O - viz aranya 1 : 3

Ha 200 kg s6 az oldat 25 %-a ( 1 egység) akkor a 3 egység viz 3 x 200 kg = 600 kg

A sooldat tomege: 200 kg so6 + 600 kg viz = 800 kg

A soboldat térfogata:V = m/g

4 A cikk forrasa: SO AMI SO avagy S6bol is megart a sok E. A. - K. J.
www.elelmezes.hu/szamok/02/03/12.htm
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¢ - a sooldat stirtisége (kg/dm3

V =800 kg/1,1888 kg/dm3 = 672,94 dm3

Milyen tdmeg( sdoldat készithetd és mennyi sé sziikséges az 1345,9 dm3 séoldathoz.

Ha a sooldat strtisége 1345,9 dm3 - az oldat tomege:
v = m/g
A% X o = m

1345,9 dm3 x 1,1888 kg/dm3 = 1600 kg

Az 1600 kg sooldat - 1 egység so + 3 egység viz

400 x 3 =1200 kg viz

A so6oldat tomege: 1600 kg

7. Mikrobioldgiai tanulmdnyaibél elevenitse fel a mikroorganizmusok életfeltételeirdl
tanultakat!

- Az éleszt6k nevezéktana - mit lehet megtudni az éleszt6k nevérél?

- Mit tud az éleszt6gombak alakjarél és szaporodasarol?

- Milyen hémérséklet igénye van az éleszt6 sejteknek?

- Milyen tdpanyagokat fogyasztanak az éleszté sejtek:

- Milyen 06sszefliggés van az éleszték életmiikodése, szaporoddsa és a kozeg
kémhatasa kozott?

- Milyen 6sszefliggés van az éleszt6k szaporodasa és az id6tényez6 kozott?
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8. Foglalja dssze a sé és az éleszté technoldgiai hatasait!

9. Hatarozza meg a sO és az éleszté adagoldsanak mennyiségét! Milyen tényezdk
befolyasoljak az adagolasukat?

Milyen hibak kovetkeznek be a s6 és az élesztd sziikségesnél nagyobb, és kisebb adagolasa
esetén?
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10. Olvassa el az élesztérél szo6l6 cikket! Mondja el, mit tudott meg az élesztd
elGallitasarol!

Az elsé kenyerek élesztd nélkiil késziilt, tomor bélzetd lepénykenyerek voltak. Mdr az
egyiptomiak haszndltak a kenyér készitéséhez kovdsz formdjdban élesztot. Az élesztd
szerepének megismerése, a lazitds mechanizmusdnak feltdrdsa csak az erjedo cefre
habjdnak lefélozésével végzett vizsgdlatok sordn indult meg. A tenyésztett élesztosejtek
tésztalazitdsra valo felhaszndldsa az ujkorbol szdrmazik.

Az elsé élesztogydr Hollandidban létesiilt 1830-ban. Hazdnkban majdnem 20 évvel késébb
gydrtottak el6szor élesztot. Kezdetben az élesztogydrtds a szeszgydrtishoz kapcsolodott.
Az élesztd a sOr- és gabonaszeszgydrtds melléktermékeként keletkezett.

A szeszgydrtdshoz burgonydt, gabonaféléket, kukoricdt, hajdindt haszndltak. Az igy késziilt
"szeszélesztd" rovid ideji tdroldsra volt alkalmas.

A ma haszndlatos élesztogyadrtdsi technologidk alapfa, az éleszté nagy témegu elszaporitdsa.
lgy tiszta élesztd nyerhetd. Ehhez az élesztd szaporoddsahoz optimdlis koriilményeket kell
teremteni. A technologiai paraméterek mellett a szaporoddshoz és novekedéshez elegendd
mennyiségd tdptalaj is sziikséges. A megfelelé taptalali a jol elokészitett, sterilizdlt
cukorgydri melasz. A melaszt ki kell egésziteni aminosavakkal, dsvdnyi anyagokkal,
novekedést serkentd biosz anyagokkal.Ezeken kiviil, minden 1 kg éleszto elddllitisahoz 60-
100 liter viz sziikséges. Az éleszté elszaporitdsa sordn fontos az elegendd mennyiség,

csirdtlanitott és portdl megtisztitott levego.

Az élesztd szaporitdsa hdrom szakaszra oszthato.

- aszintenyésztés
- az anyaéleszté készitése
- az eladdéleszt6 készitése (késztermék).

A korszert gydrtdsndl a hdrom technologiai szakasz nem kiilonil el. Az anyaéleszto, mellyel/
az eladoéleszté beoltdsa torténik, tisztitott, szepardlt élesztdsdritmény. Az elszaporitdst
kovetden az eladoéleszto szdrazanyag-tartalmadt 28-33 %-ra kell névelni. A bedllitishoz
dobsziiré,melynek belsé feliiletérél az élesztélepény leszedokéssel eltdvolithato. A

s

dobszlirérol lekertild éleszto azonnal csomagolhato.

Tartosabb a késziilé termék, porlasztva szdritdssal. Ezzel a szdritdsi moddal a
nedvességtartalom 6-7 %-ra csékkenthetd. A szdrito levegd hémérséklete nem emelkedhet
55 C-ig, hogy az élesztdsejtek el ne pusztuljanak. 5

5 Forras: www.szef.u-szeged.hu/~csanadi/VMFERMENTACIO.doc - 4. Elesztégyartas

26



A SUTOIPAR SEGED- ES JARULEKOS ANYAGAI

11. Hatdrozza meg a nélkiilozheté segédanyagok fogalmat, hasznalatuk jelentéségét!

12. Gyakorléhelyén végezzen o6nall6 kutatbmunkat - készitsen hagyomanyos
tésztakészitéssel egy kisebb témegi cipét bazalisztbdl. Ehhez ne hasznaljon adalékot!

Készitsen az el6bbivel megegyezé tomegli tésztabdl Osszehasonlitisra alkalmas cipét,
melybe kerilt kovaszpétldészer, vagy lisztjavitd0 - melyet gyakorldhelyén egyébként
haszndlnak. Készithet néhdny felvételt az elkészllt cipokbol!

Tapasztalatait rogzitse:
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13. Csoportositsa a nélkiulézheté segédanyagokat - elemezze az egyes szerek hatasat,
felhasznalhatésagat!

| 14. Nézzen utana!

Internet hasznalataval keressen informacidkat az E szamokrol!

Mit jelentenek az E szdmok? Hol tortént a lista kialakitasa? Hazankban
melyik szervezet foglalkozik az engedélyeztetéssel?

Mi a Magyar Elelmiszerkényv - mikor és kik készitették?

Keresse meg az E anyagok szamintervallumok szerinti csoportositasat! (www.E-szamok.hu)

v

Keresse meg a Magyar Elelmiszerkényv 1-2-89/107. sz. elGirdsait!
Tanulmanyozza a siitGipari készitménybe adagolhaté adalékanyagok hatdasat, mennyiségét!

Ajanlat: hasznalja a wikipédia ide vonatkozé leirasait, adatait, a Magyar Elelmiszerkényvet!
Internetes keres6program segitségével egyéb érdekes, fontos és elgondolkodtaté
informaciot szerezhet!

Erdekes informacidokat olvashat diaktarsuk versenydolgozatabél is, melyet az V. GENIUS
diakversenyre készitett Bozsoki Judit: Mit E-sziink? cimmel (www.eurovajdasag.info
honlapon talalhato).
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1. Hatarozza meg, mit jelent a két alabbi fogalom:

Segédanyag:

Jarulékos anyag:

2. Mit tud a konyhaso fizikai, kémiai tulajdonsagairél, élettani szerepérél?
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3. Mit tud az élesztdk fizikai jellemzdirdl, életmiikodésérdl és életfeltételeirdl?
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4. Jellemezze a s6 és az élesztd technologiai hatasait!

5.Végezze el az aldbbi szakmai szamitasi feladatokat!

150 kg lisztbdl készitlink kenyeret. A dagasztashoz séoldatot hasznalunk. Hany liter séoldat
szikséges? ( A kenyér anyagnormaja szerint a szilkséges sémennyiség 2,5 %.)
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A tésztakészitéshez az éleszté felhaszndlas 3 %. Mennyi élesztdé szilkséges a tészta
készitéséhez?

6. Jeldlje a helyes valaszokat! Az igaz allitas elé irjon "i" bet(t, a hamis elé "h" betdt!.

....... A sénak vizmegkoté tulajdonsdga adja tartésité hatasat, mely sordan a novényi és
allati szoveteknek egyarant vizet szolgaltat.

........ Tartositoszerek és tartésitd eljardsok fungicid és baktericid hatasa a gombak és a
baktériumok elpusztitasat jelenti.

....... A gombdk szaporoddsat megallité, de azokat el nem pusztité hatasat
bakteriosztatikus hatdsnak nevezziik.

....... A sO technoldgiai hatasa, hogy gatolja az enzimtevékenységet, emiatt csokken a
lisztben 1évé keményit6bél lebomld, erjeszthetd cukor.

....... A s6 nem stabilizalja a sikért, ezért lesz jobb a tészta alak- és formatartd képessége.

...... Edes péksiiteményekbe 0,8 - 1,5 % (m/m), a sés péksiiteményekbe 3,5 - 10 % (m/m)
so kertiil.

...... A nagy sikértartalmui, szivos liszthet 0,5 %-kal kevesebb sé adagolhatd, a jé
alaktartas, megfelel6 térfogat biztositasara.
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...... A s6 tuladagolasa esetén a tészta gyorsan érd, gyorsan keld, kevésbé sés iz(.

...... A sitbipari sooldat 25 %(m/m) toménységli. Ez a toménység szobahémérsékleten
telitettnek tekintheté.

...... A siit6élesztd - Saccharomyces cerevisiae - élesztégomba sejtek tomege.

..... A tészta tészta térfogatanak novekedését, a laza, lyukacsos bélzetet nem a
sltit6élesztének koszonhetjiik.

...... Az élesztégombdk szabdlyos gomb alakiak, 10-20 um nagysaguak.

...... A zimaz enzimrendszer 15 enzimje katalizalja az alkoholos erjedés folyamatat a
tésztaban.

...... Az élesztd technoldgiai hatasai: a tészta lazitasa, a termék térfogatdnak novelése.

...... A felhajtéerd az élesztének az a képessége, hogy adott korilmények kozott, adott
gazfejleszt6 képességl lisztbél mennyi szén-dioxidot képes termelni.

...... A j6 minéségli éleszt6 felhajtdereje 550 cm?.

...... Az élesztésejtek optimalis életfeltételei: enyhén savas kozeg, 30 °C korili
hémérséklet, vizben oldott sz6l6cukor, répacukor.

7. Sorolja fel, hogy milyen esetekben adagolhatok nélkiil6zhet6 segédanyagok!
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8. Valassza ki, hogy az egyes technoldgiai helyzetekben milyen segédanyagokat
alkalmazhat? A helyes valaszokat irja be a tablazatba!

A tészta kevés vizet vesz fel, lassan érik, nem kel

Kicsi a tészta térfogatnovekedése, mert a tészta nem
képes megtartani a keletkezé gazokat

Kevés vizet vesz fel a tészta, nehezen érik és kel,
kicsi a térfogat novekedése, gyorsan siil6, erdsen
pirulé a tészta

Tartés kenyérbe a penészedés gatlasara

Bélzet 6regedésének gatlasara

Technoldgiai folyamat gyorsitasara

Starterek Burgonyapép Kalium=szorbat szentjanoskenyérmag-liszt
Aszkorbinsav Glutinliszt Malataliszt  Zsirsavak monogliceridjei ~ Aszkorbinsav séi
Bulata Citopan Kalium-szorbat Aspergillus orizae enzimkivonata
Kukoricapehely Folyékony kovdasz Extrudalt keményité

Csirazé gabona enzimkivonata

9. Jellemezze az aldbbi segédanyagok technoldgiai hatasat!

Frissen f6zott, ztizott, 6sszetdrt burgonya -
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Aszkorbinsav -

Vitalis glutin

Kalium-szorbatot

Zsirsavak digliceridjei és a diacetil-borkdsav észter

10. Milyen technoldgiai hatasait ismeri az alabbi nélkiilozhet6 segédanyagoknak?

ElesztStapsok:

Nagy élelmirost tartalmu keverékek

Feliletkezel6 és -fényesit6 anyagok:

35



izA SUTOIPAR SEGED- ES JARULEKOS ANYAGAI

Formalevalasztok,

Szamolja ki, hogy mennyi komplex lisztjavitot kell beszereznie egy hénapra a

11.
3 muiszakban folyik kenyérgyartas.

kenyérliszt  javitasara, ha a napi
Mdszakonként atlagosan 1300 db 1 kg-os kenyeret készitenek. A fajlagos lisztfelhasznalas

74,2 kg liszt/100 kg kenyér. 24 napos termelés folyik a pékségben havonta. A lisztjavito

javasolt adagolasa 1,2 % (m/m) lisztre szamolva.
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MEGOLDASOK

A segédanyagok az alapanyagokhoz képest kis mennyiségben keriilnek a termékbe, de a
termék jellemzdinek kialakuldasat alapvetéen befolyasoljdk. A segédanyagok egy része a
termékekbdl kihagyhatatlan. Ezek nélkiil siitéipari termék nem késziilhet.

Jarulékos anyag:

A készitményekben valtozatos mennyiségben talalhaték a jarulékos anyagok. Médositjak a
tészta és a késztermék tulajdonsdagait.

A konyhaso kémiai elnevezése natrium-klorid. A mindennapi életben fogyasztott konyhaso
azonban mas, mint a vegytiszta kémiai vegyiilet. Ismert nevén: sé, konyhaso, késd, tengeri
s6. Kristalyos, szintelen, szagtalan vegyiilet. Vizben jol oldédik, vizes oldata semleges
kémhatasu, kivaléo aramvezeto.

A természetben el6fordulé konyhasé erdsen higroszképos (nedvsziv). Vizelvono
tulajdonsaga adja tartosité hatasat. Novényi és allati szovetekbdl egyarant elvonja a vizet. Az
élelmiszerek szerves anyag tartalma vizelvonds hatasara a kérokozék és a rontd
mikroorganizmusok szamdra hozzaférhetetlenné valik, hiszen azok csak a vizben oldott
tapanyagokat képesek bontani. A tartésitdé hatds csak elegendé s6koncentracié - 25 (m/m)%
- felett érvényesiil.

Az emberi szervezet szdmadra a s6 sziikséges, a normal s6-vizhaztartas fenntartasahoz. A
tobblet somennyiség azonban megterhelé a sziv-, az érrendszer szamdra, karos a vese
muiikodésére.

A tészta térfogatanak novekedését, a laza, lyukacsos bélzetet a siutéélesztének
koszonhetjik. A sitdiparban, a tészta térfogatanak novelésére a Saccharomyces cerevisiae
élesztbgomba alkalmazott. Az éleszté tehat él6 sejtek, élesztégomba sejtek tomege. A
slitéiparban hasznalt, sajtolt ipari éleszté 1 g-jaban 10-20 milliard egysejtl élesztégomba
talalhaté. Az élesztd drapp szin(, kagylds torés(, rugalmas tapintasu, jellegzetes, savanykas
illata és izl. Viztartalma 75 %. Fehérjetartalma 15 %, foként teljes érték(i fehérjék. Fontos a
vitamin tartalma is - B és E vitamin.

Az élesztSsejtek életmikodése: taplalkozas, szaporodas, ingerlékenység, mozgas.

Az éleszt6gombak ovalis alakd, 10-20 um nagysagu sejtek. Sarjadzassal szaporodnak.
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Eletm(ikodésiikhoz sziikséges feltételek:

- Vizben oldott tapanyag: sz6l6cukor, vagy répacukor

- Semleges, enyhén savas (pH 5-6) kozeg

- Héoptimum: 30 °C koril ( 20 °C alatt a szaporodas, tdpanyagcsere lassu, 60 °C-on az
élesztésejtek elpusztulnak.

A zimaz enzimrendszer legalabb 15 enzimet jelent, melyek egymast koveté folyamatokat
katalizalnak (kémiai reakcidk lejatszédasanak biztositdsa, gyorsitasa). Az enzimrendszer
alkoholos erjesztést végez, tobb I|épésben. Az erjesztéshez sziikséges az elegendd
mennyiségli, vizben oldott tdpanyag, a sz6l6cukor. A szélécukor erjesztése biztositja az
élesztésejt a szamara sziikséges energiat. Az alkoholos erjedés végterméke az etilalkohol és
a széndioxid. A folyamat soran hé termelddik.

4.

A s6 technolégiai hatdsai (hatdsa a tésztaszerkezet kialakulasara, a technoldgiai
folyamatokra és a késztermék minGségére):

- izesiti a terméket,

- higroszkdpos tulajdonsdga miatt gatolja a mikroorganizmusok miikodését, ezzel
csokkenti az élesztégombdk és a tejsavképzd baktériumok szaporodasat, erjeszté
tevékenységét,

- gatolja az enzimtevékenységet, e miatt csokken a lisztben a keményitébdl lebomlé,
az éleszt6 szamadra erjesztheté cukor,

- a fehérje szerkezetébe épiilve stabilizalja a sikért, ezzel javitja a tészta alaktarté
képességét, a jobb alaktartassal a gaztarté képességet is.

Az éleszté technoldgiai hatasai (hatasa a tésztaszerkezet kialakuldasara, a technoldgiai
folyamatokra és a késztermék mindségére):

- atészta lazitasa,
- atermék térfogatanak novelése.

Sziikséges sO mennyisége.

100 % 150 kg
1% 1,5 kg
2,5% 1,5x 2,5 = 3,75 kg

A soéoldatot 3,75 kg sébol készitjlik.

A séoldatban 1 rész s6 = 3,75 kg

38



A SUTOIPAR SEGED- ES JARULEKOS ANYAGAI
A so6oldatban 3 rész viz = 3,75x 3 = 11,25 kg
A soéoldat tomege = 3,75 kg s6 +11,25 kg viz = 15 kg
A sooldat térfogata = 15 kg x 1,1888 kg/dm3 = 17,83 dm3

A tészta készitéséhez 17,83 dm3 séoldat szlikséges.

Elesztéfelhaszndlds
1% 1,5 kg
3% 3 x 1,5 kg= 4,5 kg

A tészta készitéséhez 4,5 kg élesztd sziikséges.
6.

H A sénak vizmegkoté tulajdonsdga adja tartésitdé hatasat, mely sordan a novényi és
allati szoveteknek egyarant vizet szolgaltat.

| Tartositoszerek és tartésitd eljardsok fungicid és baktericid hatasa a gombak és a
baktériumok elpusztitasat jelenti.

H A gombdk szaporoddsat megallité, de azokat el nem pusztité hatasat
bakteriosztatikus hatdsnak nevezziik.

| A sé technolégiai hatasa, hogy gatolja az enzimtevékenységet, emiatt csdkken a
lisztben lév6 keményit6bdl lebomld, erjesztheté cukor.

H A s6 nem stabilizalja a sikért, ezért lesz jobb a tészta alak- és formatartd képessége.
H Edes péksiiteményekbe 0,8 - 1,5 % (m/m), a sés péksiiteményekbe 3,5 - 10 % (m/m)
so keril.

| A nagy sikértartalmua, szivés liszthez 0,5 %-kal kevesebb sé adagolhatd, a jé
alaktartas, megfeleld térfogat biztositasara.

H A sé tuladagoldsa esetén a tészta gyorsan éré, gyorsan keld, kevésbé sés izd.

I A siitéipari séoldat 25 %(m/m) toménységl. Ez a toménység szobahdmérsékleten
telitettnek tekinthetd.

| A siit6élesztd - Saccharomyces cerevisiae - élesztégomba sejtek tomege.

H A tészta térfogatanak novekedését, a laza, lyukacsos bélzetet nem a siit6élesztének
kdszdnhetjuk.
H Az élesztégombak szabdlyos gomb alakiak, 10-20 um nagysaguak.
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| A zimaz enzimrendszer 15 enzimje katalizalja az alkoholos erjedés folyamatat a
tésztaban.

| Az élesztd technologiai hatasai: a tészta lazitasa, a termék térfogatanak novelése.

| A felhajtéeré az élesztének az a képessége, hogy adott korilmények kozott, adott
gazfejleszt6 képességl lisztbél mennyi szén-dioxidot képes termelni.

H A jo minGségl éleszt6 felhajtéereje 550 cm3.

| Az élesztésejtek optimalis életfeltételei: enyhén savas kozeg, 30 °C koruli
hémérséklet, vizben oldott sz6l6cukor, répacukor.

7.

Nélkiilozhet6ek azok a segédanyagok, melyek kis mennyiségl adagolas mellett javitjak a
liszt min6ségét, a késztermék tulajdonsagait, gyorsitjdk a készitmények gyartasat.

Ha a pékség, sitode a piacon szerethe maradni, vagy piacot szerethe megszerezni, olyan
termékmindséget kell biztositania, mely a vasarlok igényét, elvarasait a legteljesebben
kielégitik.

Milyen igények és elvarasok jelennek meg a sitéipar készitményeivel szemben?

- A lehet6 legnagyobb terméktérfogat - a minél "nagyobb" termék biztositasa. Ehhez
novelni kell a tészta gazfejleszté képességét és gaztartoképességét.

- A nagy térfogat ellenére egyenletes poérusfalak, egyenletes falvastagsaggal. Stabil
sikérszerkezet, elegendd csirizesedd keményité.

- Nagy tomegben - elGallithatd termékek, ehhez a tészta géppel megfeleléen
megmunkalhaté legyen.

- Hosszu id6én at lagy, nem 6regedé, nem kiszarado bélzet.

A j6 adalékanyag ezeknek a tulajdonsdgoknak - lehetdség szerint tobb tulajdonsagnak a
javitasat biztositja, ugy, hogy a leheté legkisebb mennyiségben keriljon a termékbe.

8.

A tészta kevés vizet vesz fel, lassan érik, nem kel Burgonyapép, kukoricapehely,
extrudalt keményitd,
szentjanoskenyérmag-liszt

Kicsi a tészta térfogatnovekedése, mert a tészta nem Malataliszt, bulata, Aspergillus orizae
képes megtartani a keletkezé gazokat enzimkivonata, csirazo gabona
enzimkivonata

Kevés vizet vesz fel a tészta, nehezen érik és kel, Aszkorbinsav, glutinliszt

kicsi a térfogat novekedése, gyorsan sils, erésen ]
KALIUM-BROMAT
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pirulé a tészta

Tartoés kenyérbe a penészedés gatlasara Kalium-szorbat, aszkorbinsav séi
Bélzet oregedésének gatlasara Zsirsavak monogliceridjei
Technoldgiai folyamat gyorsitasara Folyékony kovasz, Citopan, Starterek
9.

Frissen f0zott, zazott, dsszetdrt burgonya - keményitopotld adalék. A liszt keményitdjét kipotolva noveli a tészta
vizfelvételét, a tészta csirizesedését, megfeleld bélzetet biztosit. A keményitébontd enzimek hatasara cukorra

bomlik és megfeleld térfogatnovekedést biztosit.

Aszkorbinsav - a tészta és a késztermék mindségének javitasat oxidalo hatasanak kdszonheti. A bélzet finomabb
szerkezetli, vékony polusfalll, egyenletesen lazitott. Adagolasaval novelhet6 a vizfelvevo képesség, javithatjuk a
tészta alaktartdsat, a sikérszerkezet rugalmassagat, alaktartd képességét, a tészta gazvisszatartasat. Noveli a
térfogatot. A nagyobb vizfelvétel és vizkotés hatasara a bélzet kissé morzsalodo lesz. Az aszkorbinsav
ugyanakkor gatolja az élesztOtevékenységet, igy enzim gazdag, csirazott gabonabdl késziilt lisztek
feldolgozasara is kivaldan alkalmas. A siités hatasara az aszkorbinsav elbomlik, hasznalata e miatt nem mindsiil

vitamin adagolasnak. Adagolasa 0,002-0,004 %-ban sziikséges.

Vitalis glutin a liszt vizfelvételének €s a tészta alaktartossaganak javitasara egyarant alkalmas. Adagolasaval az
adagolt viz mennyisége novelhetd. E mellett javitja a tészta tdgulékonysagat, nytjthatdsagi tulajdonsagat, a
megnovelt gazfejlédést kovetd, €s a keletkezd gazt visszatartd stabilis tésztavaz kialakitasat segitiA siitGipar
eloszeretettel  hasznalta ~a liszt tulajdonsdgainak javitasara a szaritott sikér kiilonleges mindségil.

Tésztakészitéskor, a vizadagolasnal figyelembe kell venni, hogy duzzadoképessége az eredeti sikérnél kisebb.

Kalium-szorbatot elsdsorban penészgatloként alkalmazhatunk, els6sorban tartds készitmények tésztajaba. Gatlo

hatasat €élesztdgombakra is kifejti, alkalmazasa esetén a tészta tomorebb lesz. Az adagolas javasolt mértéke: 0,2

% (m/m) lisztre szamitva.
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Zsirsavak digliceridjei és a diacetil-borkdsav észter erésen emulgealo tulajdonsagi szerek. Vizben jol oldodo
vegyiilet, mely vizzel és zsiros anyagokkal egyarant jol kapcsolodik. Noveli a tésztaban a keményité és a
zsiradék kozotti Osszetartdo eroket. A mellett, hogy lassitja a keményitd atkristalyosodasat, az Oregedést,
megnoveli a sikér rugalmassagat, javitja a tészta alakithatosagat, térfogatnoveld hatasi. Nem lisztkeverékekbe

javasolt adagolasa 0,4 % (m/m).

10.

- Eleszt6tapsok:
Térfogatnovel6-, bélzet lagyitd szerek, melyek az élesztésejtek aktivitdsat fokozzak.
Célszerli az éleszt6k szamara sziikséges tapanyaggal, cukorral egyiitt adagolni.

- Nagy élelmirost tartalmi keverékek
Az egészséges taplalkozast szolgaljak. Etkezési korpaval, gabonacsirakkal kevert, teljes
kiérlési 6rlemények. Tartalmazhatnak pelyheket, extrudatumokat, olajos magvakat.

- Feliiletkezel6 és -fényesité anyagok:

Magas fényl anyagok, melyek ecsettel, kefével, vagy széropisztollyal hordhaték fel a
termék fellletére. Selymes csillogast, egyenletes szint biztositanak. A tojas kivaltasara
alkalmas, felhasznalasa gazdasdagos.

- Formalevalasztok,

Melyek nem keriilnek kozvetlenil a tésztaba, jelenlétiikkel azonban biztosithatd, hogy a
készitmény a sutélemezrél, sit6formabol sérilés mentesen eltavolithatd legyen.
Természetes zsiradékokat, méhviaszt tartalmazé szerek. A kezelend6é feliiletre
sz6ropisztollyal hordhato fel.

11.

Gyartando kenyér mennyisége:

Napi 3 milszak - miszakonként 1.300 db 1 kg-os kenyér - 1 hénap - 24 termelési nap
(1300 x 3) x 24 = 93.600 db 1 kg-os kenyér

100 kg kenyérhez sziikséges 74,2 kg liszt

93.600 kg kenyérhez sziikséges 74,2/100 x 93600 = 69.451,2 kg liszt

Lisztjavito szlikséges mennyisége: 69.451,2/100 x 1,2 = 833,41 kg

Ha 10 kg-os kiszerelésben kaphaté 84 csomag szilikséges.
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A SUTOIPAR JARULEKOS ANYAGAI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Készitsen kézi dagasztassal tésztat az alabbi 6sszetételekkel:

1 kg lisztbdl + 3% élesztd, 1 % s6, 2 % margarin, 1,5 % cukor, 3 % tejpor és 50 % viz

1 kg lisztbél + 3% élesztd, 1 % s6, 5 % margarin, 4,0 % cukor, 3 % tejpor és 50 % viz

1 kg lisztbdl + 3% élesztd, 1 % s6, 11% margarin, 10 % cukor, 1,5 db tojas, 3 % tejpor
és 50 % viz

1 kg lisztbél + 5 % éleszt6, 0,8 % so, 36 % margarin, 3 % tejpor, 10 % cukor, 1 db tojas, 30
% viz

A négy bedagasztott tésztat gémbolyitést kévetéen pihentesse, majd helyezze a zsemlegép
talcdjara és végezze el a tésztaosztast és gdombolyitést. A gombolyitett tésztadarabokat
kiflisodrégéppel sodorja, majd kiflinek “meghajlitva helyezze el azokat siitélemezen,
megfelel6 azonositas biztositasaval. Vigyazzon, mert nem lehet valamennyi tésztat géppel
feldolgozni!

Siisse a tésztat g6zos légterd kemencében!

13. dbra Kiflisodrogép haszndlata - dusitott tészta feldolgozdsa
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Tapasztalatait a kiilonb6z6é tésztakrol, a tésztak alakithatésagarél, és a kisilt termékek
tulajdonsagairdl ide jegyezze le:
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A jarulékos anyagok megvaltoztatjdk a termékek jellegét - a tészta tulajdonsagait, izét,
allomanyat, kilsé megjelenését, tapértékét, élvezeti értékét.

A termék tulajdonsagainak médositasaban betoltott szerepiik alapjan:

Disitd anyagok: nagymértékben befolydsoljdk a tésztatulajdonsagokat, a tészta
alakithatobbd, formalhatobba tételével vdltozatos termékformat tesznek lehetévé.
Felhaszndlasuk aranya alapjan csoportositjuk a péksiiteményeket (fehértermékeket).

izesit6é anyagok: a tésztaba dagasztva valtoztatja meg a termék izét.

Toltelékek: a tésztaba burkolva noveli a termék élvezeti értékét, tapértékét.

1. Dusit6 anyagok

Felhaszndlhaté dusitdé anyagok: zsiradékok, cukor, tej vagy tejpor, tojas vagy tojaspor.

i e e P s e -
R Wi L e O e Rt s e

14. dbra A stitdipar dusito anyagai

Adagolasuk, hatasuk egymast kiegészitve biztositjak a megfeleléen feldolgozhatd
tésztaszerkezetet és a j6 terméktulajdonsagokat.
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Régen a tészta dusitasara vajat, vagy baromfizsirt csak lGnnepi alkalmakra hasznaltak. Az
Unnepi alkalmak Unnepi ételt kivantak, melyet a legfehérebb lisztb6l készitettek. A vajjal,
zsirral dusitott tészta képlékenyebb volt, mint a kenyértészta. Sodortak, fontak és szebbnél
szebb kalacsokat, pereceket készitettek bel6le. Az 6nmagukba visszatérd, kerekitett
sodratokbodl késziil6 kalacsok az élet kerek egészét formaztak.

Régrél ismert sitemények a hajas tésztak, melyeket disznévagasok idején készitettek a
paraszti hazakban. A hdjas tésztdk minden egyéb tésztatél eltér6 moédon késziltek, és
jellegzetes szerkezetet adtak. Ezeket a kiilonleges siteményformakat, tésztaszerkezeteket a
tészta dusitasa nélkiil nem lehet késziteni.

A zsiradékok adagolasa a tészta szerkezetében idéznek elé valtozasokat. A
tésztaszerkezetet képlékenyebbé, rugalmasabban formalhatéva, alakithatobba teszik. Ez az
alakithatésagi tulajdonsag a zsiradék adagoldsaval kezdetben aranyosan novekszik, a liszt
mindségétdl fiiggéen kb. 11 % zsiradék adagolasaig. Ha a zsiradék ennél nagyobb aranyban
keriill a tésztaba, névekszik annak a veszélye, hogy a zsiradék nem oszlik el egyenletesen a
tésztaban, hanem 6sszetapadva kisebb-nagyobb zsircsomédkat képez.

Ennek elkeriilésére olyan anyagot kell a tésztahoz adni, mely biztositja a zsiradék apré
részecskéinek egyenletes eloszlatasdt. Ezeket az anyagokat emulgedtoroknak nevezzik. A
sttSipari termékekbe keriil6 természetes emulgedloszer a tojas sargajaban taldlhaté lecitin.

ZSIRADEKOK

A péksiteményeket a benniik levé zsiradéktartalom alapjan csoportosithatjuk (lisztre
szamitva a zsiradéktartalom):

- Vizes tésztak zsiradéktartalma 0 % (m/m)

- Tejes tésztdk zsiradéktartalma 2 % (m/m)

- (margarinnal)Dusitott tésztak zsiradéktartalma 5 % (m/m)

- Tojassal dusitott tésztdk zsiradéktartalma 11 % (m/m)

- Omlos tésztak zsiradéktartalma minimum 35,7 % (m/m)

- Leveles tésztak zsiradéktartalma minimum 56 % (m/m).
A tésztaba adagolhat6 zsiradékok: vaj, sertés- és baromfizsir, tepert, margarin, étolaj.
Napjainkra a siitéipar legnagyobb mennyiségben margarint hasznal fel.

A margarin novényi olaj hidrogénezésével allitjak eld, igy lesz a szobahdmérsékleten
folyékony olajbol szilard halmazallapotu zsiradék. Az atvett és megfelel6en hitoétt helyen
raktarozott margarint a tésztakészitéshez megfeleléen kell el6késziteni hémérséklet
beallitasaval.

A zsiradékok technolégiai hatasai:

- Javitja a tészta mechanikai tulajdonsagait, képlékenyebbé, alakithatébba teszi a
tésztat,
- Hatasara alkalmas lesz a tészta a gépi megmunkalasra,
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- Gatolja az enzimtevékenységet (keményitébonto enzimek tevékenységét),

- Gatolja az élesztésejtek életmikodését (csokken az alkoholos erjedésbdél szarmazé
gaztermelést),

- Csokkenti a liszt vizfelvevé képességét,

- Adagolasaval lassabban és kevésbé pirulé a héj,

- Késlelteti a kisiilt tészta dregedését.

A zsiradékadagolas novelésével egyre kevesebb szél6écukor keletkezik a lisztenzimek
hatdsara a keményitébél. Ennek oka, hogy a zsiradékok csdkkentik az enzimtevékenységet.
Az enzimaktivitdas csokkenése mellett gatoljdk az élesztGsejtek szaporoddsat és
tapanyagcseréjét is. Az enzimaktivitas és az éleszt6-aktivitds csokkenése miatt a tészta
novekvé zsirtartalom mellett egyre tomorebb lesz. A nagyobb térfogat biztositdsahoz a
zsiradékadagolas novelésével novelni sziikséges a cukor és az éleszté adagolasat.

A zsiradék gatolja a lisztszemcsék vizfelvételét is. A zsiradagolas novelésével csokkenteniink
kell a viz adagolasat. A zsiradék a lisztszemcse felliletét bevonva gatolja, hogy a dagasztoviz
a szemcse belsejébe keriljon. Ha nem jut be a viz a lisztszemcsébe, nem tud megduzzadni a
keményit6, nem tud kialakulni a sikérszerkezet. A csOkkentett vizfelvételt fehérje
adagoldsaval lehet ellenstilyozni. Fehérjét adagolhatunk a tésztaba a tejjel és a tojassal.

A csokkend enzimtevékenység miatt kevesebb keményité bomlik cukorrd, ezzel nem csak az
éleszté szdmdra jut kevesebb tdpanyag, hanem kevésbé pirulékony lesz a termék héja is. A
héj barnuldsat segiti az adagolt cukor és a tej cukortartalma is.

A zsiradékadagolds médjai:

Egyenletes eloszlatds dagasztdssal: a tejes—, dusitott- és tojassal dusitott tésztdk készitése
soran,

A margarint a liszttel elmorzsolva, a lisztszemcse felliletére egyenletesen elkenve: igy
megakadalyozhaté a dagasztéviz lisztszemcsébe jutasa, nem duzzad meg a keményit6, nem
alakul ki a tésztaban a sikér. Porhanyds, omlos, morzsalékos tésztaszerkezet képzdédik, mely
sokaig friss marad,

Leveles tésztaszerkezet kialakitasa a zsiradék tésztarétegek kozé hajtogatasaval.

Adagolhat6 zsiradékok
A vaj

A vaj a tejfoltél elvalasztott tejzsir. Készitésének alapja, hogy a tejben eloszlatott
zsirgolydcskakat mechanikai hatassal 6sszetapadnak.
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15. dbra Munkdcsy Mihaly: Koplilo asszony (1873)

Szobahémérsékleten szilard, puha, csontfehér szinli anyag. A tejben levé sarga
festékanyagtdl a vaj szine enyhén sargas szin(. Kellemes, jellegzetes izl élelmiszer. A benne
levé zsirsav-tartalom miatt jol emészthetd.

A sertés- és baromfizsir

Sertés hajbol, vagy zsirszalonnabdl, illetve baromfi hajbdl olvasztassal kinyert zsiradék.
Magas héfokon tortént kezelés miatt jellegzetes porkos iz, sargas szinl. A sertészsir tobb
telitett zsirsav-tartalma miatt szobahémérsékleten szilard, nehezen emészthetd, nagy
energiatartalmu. A baromfizsirok, a benniik levd telitetlen zsirsavaktol szobahémérsékleten
enyhén folydsak, konnyebben emészthetbek.

Az étolaj

Olajmagvakbél, vagy olajtartalmi novényi részekbdl sajtoldssal, esetenként finomitassal,
sajtolassal, vagy oldészerek extrakciéval, és finomitassal elSallitott, szobahémérsékleten
folyékony zsiradékok. Molekuldi nagy mennyiségben tartalmaznak rovid zsirsavlanca,
telitetlen zsirsavakat, olajsavakat. Olaj készithet6 tobbek kozott a napraforgdo-, szdja-,
gyapot-, repce-, len—, olajtok magjabél, a kukorica-, és buzacsirabdl, olajbogydbol, kékusz-
, palma terméseibdl. Szine az olajat adé novényre jellemzd, aranysarga, enyhén zdldes.

No6vényi ételzsirok

Novényi olajokbdl készitett, szobahémérsékleten cseppfolyds, vagy félkemény zsiradék.
Napjainkra a kékuszzsir hasznalata valt gyakoriva, el6nyds tulajdonsagai miatt.

A természetben megtaldlhaté zsiradék, mely nagy mennyiségben tartalmaz telitett
zsirsavakat, ennek ellenére szobahémérsékleten folyékony. Gazdasagos, mert siitéshez,
f6zéshez tobbszor felhasznalhato, stabil szerkezete miatt.
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Melegités hatasara nem keletkeznek benne karos anyagok. Nem avasodik,
szobahdmérsékleten biztonsaggal tarolhaté. A szervezetben kénnyen felszivédik.

A kakadvaj

Az Afrikdban honos kakadéfa - Theobroma cacao L. - termésébdl nyerik. A 15-25
centiméteres, hosszukas gylimdlcs, szine éretten a sargatél a rozsdabarnaig valtozo lehet. A
termés husaban magok helyezkednek el tobb sorban. Ezek a magok a kakadbabok,
melyeknek kb. 50 %-a kakadvaj. A kakadvaj értéke jellegzetes zsirsavszerkezete. A kakadvaj
szobahémérsékleten szilard, kemény allagu, olvadni 32-36 oC-on kezd. Zsirozé, filmképzé
hatdsu, kivalé krém alapanyag. A cukraszatok hasznalhatjak fel.

A margarin

Keményitett és folyékony novényi olajok keverékébdl vizzel, vagy tejjel atgyurt, keményitett
zsiradék. Az olajkeményités soran az olajok telitetlen zsirsavait hidrogénnel telitik. Ezzel a
cseppfolyés novényi olaj szobahémérsékleten megszilardul, fehér szind, jellegzetes izl és
illatd, jol kenhet6é anyagga valik. A margarin gyartdsa soran kilénb6zé céloknak megfeleléen
adalékanyagokkal, vitaminokkal, szinanyagokkal dusithato.

A sitéipari lizemek a margarin tobb fajtajat hasznalhatjak:
Siitomargarin

Zsiradéktartalma 82 %, viztartalma 18 %. Lagyan formazhatd tésztat ad, megfelel6 héj és
bélszerkezetet, selymes fényt biztosit. J6 sttési tulajdonsagai mellett kellemes az iz hatdsa.

Huzomargarin

A leveles tésztdk elballitasahoz a huzémargarin - Ziehmargarin - a legalkalmasabb.
Nyujtaskor, hajtogataskor nem kenédik, mert magas a csliszaspontja, ennek ellenére a szaj
hémérsékletén nem érezziik faggyus izlinek. Olvadaspontja 95-98 °C, ennek a magas
hémérsékletnek koszénhetd, hogy sités kozben folyadék formdjaban finoman elosztédik a
tésztarétegek kozott. Mivel kisméretl zsirkristdlyokat tartalmaz, jél nydjthaté, nem
szakadozik, minden irdnyban formalhaté.

Specidlis om/os tészta margarin

A margarin jellemzdje, hogy a dagasztds soran fellépd surlédds hémérsékletemelkedésére
kevéssé reagdl. Mivel dagasztdskor nem olvad meg, jé 6sszetartast biztosit a liszt és a tészta
egyéb alkotdi kozott. A liszttel jol elkeverednek, hé hatasdra nem folynak meg. Sok levegé
és viz megkotésére teszi képessé a tésztat.

Specidlis margarin kevert tészta készitéséhez
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A  kevert tésztdk megfelel6 bélzetének kialakitdsahoz kilonosen lagy, alacsony
hémérsékleten olvadd zsiradék sziikséges. Ezzel biztosithatdé a tésztaban a nagy
mennyiségl zsiradék egyenletes eloszlatasa, a tészta j6 habosodasa, nagy térfogat-
novekedése. A kisult tésztanak nagy stabilitast ad, igy a nagy levegé6tartalmu tészta sitést
kovetéen nem esik 6ssze. Sokdig nedvdis, lagy bélzetet biztosit.

16. dbra Tészta- és huzomargarin

Krém margarinok

Alacsony csUszaspontl, szajban jol olvaddo zsiradékok. Feldolgozasanak optimalis
hémérséklete 16-18 °C, ezen a hémérsékleten képlékeny, nagy a térfogat-névekedése. A
tésztarétegek 6sszetoltését kovet6 hiités héfokan nem zsugorodik. 6

CUKOR

A sitbiparban hasznalt cukor fehér szind, kristalyos anyag. Vizben jol oldodik, vizes oldata
édes izd. A kristalycukor cukorrépabdl (cukornadbdl) késziil. Egyszer( szénhidrat. Kémiai
neven szacharéz (répacukor). Molekuldajaban egy glikéz (sz6l6cukor) és egy fruktéz
(gyumolcscukor) talalhato.

6 Forras: Lipéti Pékség - A slit6iparban hasznalhaté margarinok
www.lipotipekseg.hu/index.asp?inc=leirasok...s... -
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Edesitésre kezdetben a mézet és az édes gyiimélcsoket hasznaltak. Azsia déli részén a
cukornadbol sajtolt levet fogyasztotta a bennszilott lakossag. Befézéssel, sdritéssel
eltarthatova téve még kereskedtek is. A szilard cukor készitése Kr.u. 300 koriilrél szarmazik,
Indiabél. Egyiptomban kezdték tisztitani a cukorlevet. A cukorrépa édesité hatasanak
felfedezése egy berlini gyégyszerésznek koszonhetd. A répa cukortartalmat 1747-t6l
hasznaljdk édesitésre. Hazank elsé cukorgyarat Batthdny Lajos gréf, miniszterelndknek
koszonhetjik, melyet 1830-koril Ikervaron épittetett.

A cukor technoldgiai hatasai:

- Jellemzdben kellemes, édes izt ad a termékeknek.

- Oldédasahoz elvonja a vizet a duzzadd fehérjéktél, ezért csokkenti a tészta
vizfelvevé képességét. A cukoroldat nem kotédik a fehérjéhez, hanem szabadon
marad a tésztaban, ezért a nagyobb cukortartalmui tésztdk adott konzisztencidjanak
eléréséhez kevesebb vizre van sziikség, mint a cukor nélkiil készil6hoz.

- Javitja a tészta alaktartd képességét, a nyujthatésdgot és a képlékenységet csokkenti
(omlés tésztak).

- Az éleszt6 szamara erjesztheté anyag. Hatdsdra gyorsul a gaztermelés, nagyobb a
térfogat novekedés.

- Sutéskor karamellizdlodik, segiti a héj pirulasat. A kisllt, megnedvesitett
termékfelileten a felold6dé cukor fényes bevonatot képez.

A cukor adagolasi médjai:
Egyenletes eloszlatdsa dagasztassal torténik. Az egyenletes eloszlatast oldassal segithetjik.
Cukoradagolas:

- Vizes tésztakhoz a térfogat megfelelé novelése érdekében 0,5 % (m/m),
- Tejes tésztdkba 1,5 % (m/m),

- Dusitott tésztakba 3,0 % a tej(m/m),

- Tojassal dusitott tésztakba 10-20 % (m/m),

- Omlos tésztakba 10 % (m/m),

- Leveles tésztakba 8 % (m/m).

Péksiteményekbe a cukoradagolas szachar6z formajaban torténhet.

Egyéb, édesitésre hasznalhaté természetes édesit6k: méz, invertcukor, izoszorp,
keményit6szorp.

Csokkentett energiatartalmi vagy hozzaadott cukor nélkil eléallitott finom pékaruk,
siitemények, tartos lisztes készitmények, a kiilonleges taplalkozasi célokra késziilé
termékekbe adagolhatdé édesitészerek: szorbit, mannit, laktit, xilit, K-Aceszulfam,
aszpartam, ciklaminsav, szacharin, szukral6z, neoheszperidin-dihidrokalkon ( Edesitészerek
a Magyar Elelmiszerkényv szerint E 900-990 szamon szerepelnek).
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17. dbra Kiilonbozo cukrok

A cukorgyadrtds

A cukorrépat alapos mosas utdn dolgozzak fel. A répafej levagasat a szeletelés kovet. A
répaszeletekbdl a cukrot ellendramban aramlé 70 °C-os vizben oldjak ki. igy nyerheté a
nyerslé, melynek kb. 98 %-a cukor. A 1é tisztitdsanak els6 |épése a mésziszapos megkotés és
kivdlasztds, majd a meszes 1é szlirése. A kapott higlé tobb fokozatu besl(iritésre keril, a
mésziszap, mint melléktermék talajjavité.

A beslritett levet f6z6késziilékekben, vakuum alatt tovabb kell sdriteni, majd 6rolt cukor
hozzdadasaval, beoltassal meginditjak a kristalyositast. A cukorkristalyokat centrifugalassal
valasztjak le. A tiszta, fehércukor szaritast kdvetéen tarolasra keril. 7

TEJ, TEJPOR

A tej élet, erd, egészség. A fehér ital Osszetétele idedlisnak mondhaté, mert mindent
tartalmaz, amire az emberi szervezetnek sziiksége van. Emészthetésége kivald, energia-
Osszetétele kedvezd.

A tej a ndstény emlSsok tejmirigyeiben termel6dé folyadék az utédok tapladlasdra. A fehér
szind ital oOsszetétele idedlisnak mondhatd, mert mindent tartalmaz, amire az emberi
szervezetnek sziiksége van. A szamos allatfaj teje koziil a tejipar a tehéntejet dolgozza fel
legnagyobb mennyiségben. Ugyancsak a tehéntej az, amelyik a pék készitményekbe
keriilhet.

7 Forrds: Vavrinecz Gabor: A cukorgyartas A kémia és vivmanyai, Il. rész, Kir. Magy.
Természettudomanyi Tarsulat, Budapest, 1940.

http:/ /www.kfki.hu/chemonet/
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A tehéntejet csak homogénezett, és pasztérozott Aallapotban szabad élelmiszerbe
bedolgozni.

A friss tej atlatszatlan, fehér, kékes-, v. sargasfehér szini folyadék, slirlisége a benne oldott
és emulgealt alkoték miatt nagyobb a viznél. A termelt tej mennyiségét és minGségét
szamos tényez6 befolyasolja, igy az allatfaj, fajta, egyén, kor, a mozgas, taplalkozas,
takarmanyozas, a tejelési id6szak, a fejés ideje és modja.

- Atlagos 6sszetételére jellemzd, hogy 87 % (m/m)-a viz, 13 % (m/m)-a szdrazanyag.
- Tejzsir tartalma a vizes fazisban talalhaté, kilonvalasztva vajként ismerink.
- Tejfehérje tartalmanak jelent8s része teljes értékad.
- Tejcukor tartalma, a laktéz, amely diszacharid. El6segiti az asvanyi anyagok (kalcium,
magnézium, foszfor) felszivdédasat, és a belSle képz6dé tejsav a vastagbélben gatolja
a karos bélbaktériumok elszaporodasat.
- Vitaminok kozil jellemz6 a B2-vitamin, B12-vitamin, B6-vitamin
- Asvanyi anyagai: a kalcium- (Ca), foszfor- (P) és szelén- (Se).
Fehérje és cukor tartalma, valamint a nagy viztartalom miatt kénnyen romlé nyersanyag. A
jobb tarolhatésdg és jobb kezelhet6ség miatt a siitéiparban tejpor adagoldsa torténik.

A tej technolégiai hatdsai:

- Tejfehérje tartalmdval javitja a vizfelvételt, a tejfehérjék duzzaddasa azonban lassu. E
miatt hosszabb ideig célszer(i dagasztani a tejes tésztakat, illetve utdnkeményedésre
kell szamolni.
A tejzsir tartalom miatt a tészta képlékeny, jol alakithatd, formalhaté.

- Fehérje, szénhidrat és zsiradéktartalma noveli a termék tapértékét.

- Zsiradéktartalma és emulgedlé anyagai miatt noveli a tészta képlékenységét és
alaktartasat

- A siutés kozben porkolédd fehérjéi és cukortartalma jellegzetes izt adnak a
termékeknek.

- H6 hatasdra a karamellizal6dé cukortartalma noveli a feliilet pirulasat.

- Cukortartalmat az éleszt6 zimdz enzimrendszere nem tudja erjeszteni, a
gaztermelést nem fokozza.

- A tejcukorbdl a tejsav baktériumok tejsavat erjesztenek, ez a tészta savanyoddasaval
jar.

A tej adagolasi médjai:

A megfeleléen hiitott, homogénezett és pasztérozott tejet a dagasztévizzel egyitt adjuk a
tésztahoz. Tejpor adagolasa esetén célszerl azt szuszpendalni.

Péksiteményekbe a tejport 3 - 5 % (m/m)-ban adagoljuk.
Tejadagolas:

Péksliteményekbe a tejport 3 - 5 % (m/m)-ban adagoljuk.
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10 liter tejbdl készil 1 kg tejpor.

Amennyiben 2,8 % (m/m)-os tejet hasznalunk tejpor helyett, 0,325 kg-mal csokkentjik a
margarin adagolasat minden hasznalt liter tej utan.

A tejet kulon erre a célra alkalmazott hitészekrényben kell tarolni. A homogénezett,
pasztérozott tej mellett ebben a hiitétérben egyéb nyersanyag nem tarolhatd. A fogyasztoi
tej rovid fogyaszthatésagi idejl, minéségének megdbrzésére +6 °C alatti hémérsékleten kell
tarolni.

A tejpor tarolasa szdraz, hlivos helyen térténhet. Szavatossagat altalaban 2-3 hdénapig tartja
meg. Tejport a felhasznalast megel6zéen a dagasztoviz egy részében szuszpendalni lehet,
az egyenletesebb eloszlatas érdekében. 8

TOJAS, TOJASPOR

A tojas madarak meszes héju petesejtje, specidlis védétokba zart lehetséges utéd.
Szerkezete és anyagai az utdd kialakulasahoz sziikséges minden feltételt biztositanak.

Hazankban a legnagyobb mennyiségben fogyasztott és felhasznalt a tyuktojas. A tojas
elnevezés alatt is a tylktojast értjik. Mérete szerint: a kicsi, a nagy és a nagyon nagy
kategoriaba sorolhatdk, az atlagos tojastdmeg 50-63 gram.

Alakja szabalytalan ellipszis, alul gombolyd, fellil hegyes. Héja fehér vagy barnas szin(, a
tyuk fajtajatol, etetésétdl fliggéen. A tojassarga szine is valtozik a takarmanyozas
fliggvényében.

18. dbra A tojds szerkezete, részei

8 Forras: A tej www.freeweb.hu/drinks/drinks_milk.html
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A tojas kiilsé feliilete megvédi a tojast a kérokozéktdl. A fehérjét és a sargajat a jégzsinér
koti 6ssze. Az 0sszecsavarodott fehérjeszalak rogzitik a tojassargat. A tojas héja és a fehérje
hartya a légkamrat zarja kozre. A légkamra nagysdga meghatarozé a tojas frissességének
megallapitasanal. Ha a tojas oreg, akkor a légkamra mérete megnd, és ha a tojast
megrazzuk |6tyogé hangot ad.

A tojas taplalkozastani értéke fehérjetartalma. Fehérjéiben olyan aminosavak taldlhatok,
melyek az emberi szervezet szamara sziikségesek.

Egy tojas energiatartalma 75 kcal. A tojas zsirban szegény, ugyanakkor, tobbek kézott, 40-
féle fehérjét, 18-féle aminosavat, vasat, rezet, cinket, jédot, lecitint, B12- és D-vitamint
tartalmaz. Hatassal van a koleszterin szintre is, de mértékkel fogyasztva nem okoz
problémat. A tojas sargajaban levé fehérje, a lecitin emulgedlé hatasu.

A tojas technoldgiai hatdsai:

- Noveli a sttéipari készitmények tapértékét ( elsésorban teljesértéki fehérjéi, asvanyi
anyag és vitamintartalma).

- A tojassargaja karotin tartalma biztositja a tojas szinezé hatasat, a tojassal dusitott
tészta bélzete sargas szind.

- A tojas fehérje és szénhidrat tartalma segiti a héj piruldsat, a fellletnek selymes fényt
ad.

- A tojassdarga lecitin tartalmanak emulgealé hatasa el6segiti a zsiradék egyenletes
eloszlatasat a tésztdban, ezzen a zsiradék altal gatolt sikérképzddést segqiti, és noveli
a gatolt enzimtevékenységet - a lisztenzimek keményit6bontasat, a zimaz
enzimrendszer hatasat, igy noveli a termék térfogatat.

- Javitja a tészta nyujthatésdgat.

- A tojasfehérje habba verhetd, habja fizikai lazitéanyaga a felvert tésztaknak.

A tojas adagolasi médjai:

A tojast felhaszndlni csak fert6tlenitést kovetéen szabad! A fert6tlenitésre, a feltorésre, a héj
gyljtésére,” a feltort tojas tovabbi kezelésére szigori el6irdsok vonatkoznak!
A pékségek altalaban nem tojast, hanem tojasport, vagy tojaslevet haszndlnak.
Adagolasukhoz az aldbbiakat kell tudni:

1 darab tojas atlagos témege 55 g
A szdritott tojaslé, tojaspor zsirtartalma 35 % (m/m), nedvességtartalma max. 15 % (m/m)

- 1 darab tojas 12,5 g teljes tojaspornak felel meg

- 1 kg tojaspor 90 - 100 db tojasbdl készitheté

- 1 darab tojas helyettesitheté 10 g dusitott tojasporral
- 1 darab tojas helyettesitheté 45 g tojaslével.

Tojasadagolas:
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Finom péksiiteményekbe a tojast darabban hatarozzuk meg, a tésztakészitéshez felhasznalt
liszt minden kg-jara meghatarozva.

Tojasport a finom péksitemények tésztdjaba adagoljuk, adagolast megel6zéen a
dagasztoviz egy részében szuszpendalhatd. A tojast, tojasport, tojas-oldatot a dagasztaskor
adagoljuk a tésztaalkotékhoz.

Tojaslével a tojassal dusitott tésztak feliiletét kenjiik. A tojasozott feliiletd termékeket
mindig g6zmentes kemencetérben siitjik, igy kapunk selymes fényi héjat.

2.  TOLTELEKEK

A péksitemények és finom péksitemények tésztijaba toltelék kerll, hogy noéveljik a
készitmény élvezeti- és tapértékét.

FRISS ES TARTOSITOTT GYUMOLCSOK, GYUMOLCSKESZITMENYEK

Felhasznalni csak teljesen egészséges, ép gylimolcsot szabad. A gylimolcs el6készitése:
mosas folyd vizben, valogatds, magozas, héjazas, darabolds, szeletelés, reszelés, izesités.

A friss gyuimolcsoket a felhasznaldsig hiitve taroljunk. A nagy nedvességtartalmi
gylimolcsoket alacsonyabb hdémérsékleten. A - frissesség elvesztése, romlas nélkil
tarolhatésaguk kb. 3 hét.

Az omlos tésztabol készuld pitékbe nyers, vagy parolt, izesitett gyliimolcsok - alma, meggy,
cseresznye, szilva keriilhet. A nyers gyiimolcsok a tészta sitése kdzben levet eresztenek,
melyet célszerl édes morzsaval, zsemlemorzsaval, buzadaraval, vagy Iékotével megkotni. A
[étSl atazo tészta érzékszervi tulajdonsagai kedvezdtlenek.

A cseresznyét, meggyet, szilvat magozas utan hasznalhatjuk, cukorral, citrommal, vanilidval,
fahéjjal izesitjuk. Az a/ma maghazat kiszedjik, meghamozzuk, reszeljik, izesitve enyhén
megparoljuk. Az almafajtak kézul a nyari, 6szi és téli alma egyarant alkalmas felhasznalasra.
Szellbs, hilivos helyen tobb honapon at tarolhaté. Pékségben csak minden egyéb anyagtél
elkiilonitve tarolhaté.

Romlas megel6zésére, a felhasznalds folyamatossa tételére hasznalhatunk fagyasztott
gylimodlcsoket is. A gyorsfagyasztott gyilimolcsoket felhaszndlas elStt fel kell melegiteni.
Szamolni kell a gylimolcs [é elcsepegésével. Lékotd anyagot célszerli hasznalni. A
felengedett gylimolcsot el kell haszndlni, Ujra fagyasztani tilos!

Tartésitott gyimolcskészitmények kozul befdttek is haszndlhaték pitékbe, kelt kaldcsokba.

A beféttek ép gylimolcsbdl, cukros szirupban keriilnek tartésitdsra. Felhaszndlas el6tt a
gyumolcsot a 1étél lecsepegtetjik. LEkotd hasznalata ajanlott.
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Tartésitott gyuimolcskészitmények a /fekvdr, iz és dzsem. Késziilhetnek szingylimolcsbdl
(baracklekvar), vagy vegyes gyiimolcsok felhasznalasaval.

A lekvar hozzaadott cukor nélkil készil. Csak nagy cukortartalmu, teljes érettségl
gylimolcsbdl készitheté - szilvabol, kajszibarackbél. A lekvar fézés lényege, hogy a
hosszantarté f6zés hatdasdara a gyumolcs létartalmat elparologtatjuk, ezzel besdritjik a
cukortartalmat.

Ha a cukortartalom eléri a 25 % (m/m)-ot, egyéb tartositas nélkiil biztosithatjuk a lekvar
romlasmentességét.

Kilonb6z6é gyimolcsdokbél cukor adagolasaval, rovidebb idejli fézéssel, tartésitdészer
adagolasaval és megfelel6 hékezeléssel iz készithet6. A sutbipari izek altaldban almavel6bél
késziilnek, melyet eredeti gyiimolccsel, izanyagokkal és szinezékekkel tesziink valtozatossa.
A gyumolcsizek altalaban harom kilonb6zé fajta gyumolcs felhaszndlasaval késziilnek, és
legalabb 12 %(m/m) vizben oldhatdé gylimélcs szarazanyagot kell tartalmaznia. A siithetd
izek a tésztdba toltve siutéskor nem folynak meg. Megfelel6 toltés esetén a tésztabdl nem
csurog ki.

A dzsem gyumodlcsdarabokat tartalmazé cukrozott gylimoélcsfézet.
A péksiteményekbe leggyakrabban vegyes gylimélcsiz és kajsziiz keral.

Lekvarral készulé finom péksitemények: szerelmes levél, izes bukta, -fank, leveles toltott
tésztak, édes croissant termékek, gyorsfagyasztott leveles tésztdk (Fornetti).

19. dbra Gyiimdlcskészitmények
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OLAJOSMAG TOLTELEKEK

Di6bél - olajtartalma miatt nagy energiatartalmi. B vitaminokat nagy mennyiségben
tartalmaz. Pucolds, tisztitds utan hasznaljuk. Ugyelni kell, hogy ne maradjon a
gyumolcshisban héjdarab. A dié nem lehet avas.

A di6 helyettesitésére haszndlhaté bulzacsirat, porkolt napraforgét és egyéb
gabonamagvakat tartalmazé "Dejé" keverék. Ha ezt hasznaljuk dié helyett, azt a termék
nevében is jelz6ként hasznalni kell.

Mak toltelék nem tartalmazhat 6 % (m/m)-nal nagyobb mennyiségben port, homokot,
gyommagmaradvanyokat, novényi részeket. Ehhez megfelel6en szeleltnek, tisztitottnak kell
lennie. Nem megfeleld tarolasi koriilmények kézott kénnyen dohosodik, avasodik.

A diot és a makot daralast kovetden készitjuk el tolteléknek.
A dio és a madk felhasznadldsi lehetdségei:

- Fellleti diszitésre els6sorban a makot hasznaljuk - pl.: fonott kis makos, fonott nagy
makos.

- Cukorral keverve, szarazon a tészta fellletére szérhaté, a tésztaba tekerheté - pl.:
kelt kalacs.

- Cukros vizbdl készitett szirupba, vagy cukros tejbe keverve sirli masszat készitiink,
majd ezt a masszat haszndljuk toltésre - pl.: pitékbe, pozsonyi kiflibe, beiglibe,
barkiflibe.

- lgényes, laza, habos toltelék készithetd, ha a szirupba forgatott 6rolt makot, diét
habba tojasfehérjével keverjik - pl.: burkiflibe.

20. dbra Mak toltelék kelt kaldcsban

KAKAO TOLTELEK

Kakadpor kakadbabbdl késziil. Kedvezd taplalkozasi hatdsat 6sszetételének kdszénhetjik -
jol emészthet6 kakadvajat, fehérjéket, keményitdt, élénkité hatdsu hatéanyagokat tartalmaz.
A kakadpor készitéséhez a kakadbabot valogatdst kovetdéen porkolik, majd héjatol és
csirdjatol megtisztitjak és orlik.
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Ezt a tésztaszerlien képlékeny kakaodtésztat zsirtalanitjak, majd porra 6rlik. Az érleményt a
szintartds biztositasara temperaljak. A j0 min6ségl kakadpor tiszta illatda, telt aromaju,
barnasvorés szinl, porszer(i tapintasu. Ertékét a benne levé kakadvaj tartalom adja,
altalaban 8-22 % kozott. Toltelékként keriilhet kelt kalacsba, vagy a kakads csigaba.

21. dbra Edes téltelékek - kakadscsiga

TEJTERMEK TOLTELEKEK

Etkezési tehénturé - rogos allomanyd, fehér szind, jellegzetes illatd, kissé savanykas. Révid
ideig és csak hiitve tarolhato. SutGipari készitményekbe toltelékként savotard - rikotta - is
keriilhet. Az étkezési turé a megfelel zsirtartalomra bedllitott nyerstej megalvasztasaval, a
savanyitott tej melegitésével, majd a kicsapddott fehérjék csepegtetéssel kiilonvalasztasaval
készil. A savoturé a tejsavéban visszamaradt fehérjékbdl késziil. Rogei kisebbek, ize
savanykasabb.

A turét toltelék készitésekor cukrozzuk, citrommal, vaniliaval izesitjik. A nagy rogos tlrét
felhasznalas el6tt at kell torni. Kerilhet bele mazsola is. Legismertebb taréval toltott
készitmények: tlrds batyu és 6korszem, tiroli rétes, pite.

Turébol sos toltelék is késziilhet.

Sajtok kozul toltelékként a félkemény, reszelhetd, darabolhaté sajtok haszndlhaték. A sajtok
a megfelel6 zsirtartalomra bedllitott sajttej alvasztasdval, majd az alvadék érlelésével
késziilnek. Taplalkozasi értékiik a fehérjetartalom, zsir- és asvanyi sok.

A félkemény sajtok kozil a trappista, az eddmi, kemény sajtok koziil a parmezan alkalmas
sltSipari termékek toltésére. A tejtermékeket felhasznaldsig hitve kell tarolni. A tejtermékek
hiitésére kiilon tejtermék hiit6 sziikséges.

TOLTELEKKENT FELHASZNALT HUSKESZITMENYEK

Kilonbozé leveles tésztadkbdl készilt sos termékekbe keriilhet toltelékként hisipari
készitmény. Hasznalhaté virsli, kockazott, vagy dardlt sonka, vékonyan szeletelt, vagy
kockazott bacon szalonna.
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A huskészitmények csak hiitve tarolhatok +6 alatti hémérsékleten. A tarolhatésagi idét a
huskészitmény viztartalma alapvetéen befolyasolja. A felvagottak, virsli néhany napig
tarolhato, a sonka, szalonna ennél hosszabb ideig is romlasmentesen tarolhaté.

22. dbra Sajtos-husos csiga

EGYEB TOLTELELEK

SutGipari készitményekbe hasznalhatunk még egyéb toltelékeket is:

Fahéj - trépusi teriileteken termé babérfélék csaladjaba tartozé fafajok fliszeres hancskérge
alkalmas fliszerezésre. Jellegzetes édeskés, kissé csipds, fanyar izl fliszer. Kellemes illatat a

fahéj-aldehid ill6olaj adja. Vilagosbarna, vorosbarna szinl flszer, mely darabos formaban,
vagy 6rolve szerezhet6 be. Toltelékként 6rleménye kristalycukorral keverve keriil a tésztaba.

Gesztenye - toltelékként ~gesztenyemassza haszndlhaté. A megtisztitott gesztenyét
pépesitik, toltelék készitéséhez tejszinnel, margarinnal puhithaté.

Pudingkrémek - finom péksiiteményekbe, els6sorban leveles készitményekbe kerilhetnek
kiiléonb6z6 izekben. A legkorszertibb pudingkrémek mar hideg vizzel elkeverve duzzadnak,
siitéskor nem folyésodnak el, nem veszitik kocsonyas jellegiiket.

Fliszerpaprika - a hagyomanydrzé paprikas kalacs tolteléke. A finomra 6rolt édes-nemes,
vagy csemege paprika cukorral keverve kerul kelt tésztaba toltelékként.

S6s krémek - majas krémek, hiusos krémek, melyek leveles tésztabdl készilé sos
stiteményekbe kerilhetnek.

3.  izESITG ANYAGOK

A sitdipari készitmények tésztajat, toltelékanyagait szamos fliszerrel izesithetjik.

[zesit6 anyagok alatt azokat a fliszereket értjiik, melyekkel a siitéipari tésztdk izesitését
végezziik.
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Fliszerek azok a névényekbol, gombakbdl, dllatokbol és dsvdanyokbol nyert anyagok, melyek
hatoanyagaik (iz-, zamat-, szin-, illat- és tartositoanyagok, drogok) hozzdjdrulnak
élelmiszereink elkészitéséhez, tartossdgdhoz. Tobbségében vadon termo, vagy termesztett
novényi részek. Jellemzo, erds izhatasuak, jellegzetes aromdjuak, iz- és aromaanyagaik mar
kis mennyiségben adagolva érezhetok.

Fliszerezésre alkalmasak aromas zoldségek, szaritott gylimolcsok, levelek, szarak, gyokerek,
viragok és termések.

A flszerek f6 hatéanyagai:

- Alkaloidok - vizben nem oldodé szerves vegyiiletek, melyek béditd, élénkitd, izgatéd
hatasukat a kézponti idegrendszeren keresztil fejtik ki.

- Asvanyi anyagok - fliszereink termésében, magvaiban talalhato kalcium, foszfor, vas,
jod, magnézium - fontos testépité anyagok.

- Csersavak - vizben old6do, aromas izl, kesernyés, 6sszehlzé hatasu vegyiiletek.
Bomlasi folyamatokat gatolnak.

- Keserl anyagok - er6sen keser(i izl vegyiletek, melyek fokozzdk a nyal- és
gyomornedyv elvalasztasat, serkentik a gyomor és bélmozgast.

- Novényi festékek - étvagyat fokoznak az élvezeti értékiikkel. Kiilonb6z6 természetes
szinezékek: karotinoidok, klorofill, flavinok.

- llléolajok - alacsony hémérsékleten parolgé olajok, parolgdsukkor jellegzetes illatot
és izt adnak. lllatszer készitésére is hasznalhaték. Tébbnek gyégyhatasa is ismert.

- Glikozidok - olyan szerves vegyiiletek, melyek a szervezetben az asvanyi anyagok
felszivodasat segitik.

- Szerves savak - a flszerndvények minden részében el6fordulhatnak, fertétlenitenek,
anyagcserét szabalyozhatnak.

- Vitaminok - nitrogén tartalmu szerves vegyiletek, melyek a szervezet zavartalan
miikodését segitik.

- Szénhidratok - azokban a fliszerekben talalhaték, melyek édes izlek, keményit6t,
pektint tartalmaznak.

- Zsirok, zsiros olajok - kevés fliszerben talalhatoék.

Az emberiség torténelmében kiemelkedd szerepet toltottek be a fliszerek. A Bibliaban is
tobb  helyen  olvashatunk fliszerekkel kapcsolatos részeket (Jozsefet testvérei
fliszerkeresked6nek adjak el rabszolganak, Salamon kiraly az Enekek énekében fiiszerekhez
hasonlitja kedvesét). Fliszerekért indul a mesés Indidba Vasco Da Gama portugal hajés, és az
Uj vilagot felfedez6 Kolombusz Kristof is sok fliszert talal és hoz hazajaba.

A flszernovények termesztése, szedése és felhasznalasa pontos ismereteket, és merész
kisérletez6 kedvet kivan.
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23. dbra Fiiszerek, izesitok

A megfelelGen elkészitett, elGkészitett fliszereket szaraz, hlivos helyen kell tarolni. Ugyelve
arra, hogy aromaanyagaik, illéolaj tartalmuk a csomagolas megbontdasaval koénnyen
elillannak. Adagolasuk csak a gyartmanylap szerinti mennyiségben torténjen, hiszen
tiladagolasa ronthatja a termék 6sszhatasat.

Az izesit6 anyagokat a tobbi nyersanyaggal egyitt, kimérést kovetéen adagoljuk. A
tésztaban az egyenletes eloszlatdsukat a dagasztdssal, gyurassal, keveréssel végezziik.
Némelyik fliszer az iz és illat adasa mellett a terméket szinezi is.

Edes izl tésztakba keriilhet:

Vanilia - a talajban gyokerezé, fakra kapaszkodd kuszonovénynek, a kosborféléknek egyik
(Orchideaceae) tagjanak toktermése. Termései 15-25 cm hosszuak. A fiatal termések
zoldek, késbébb pirosbarnara szinezédnek. Fermentalassal (hatdbanyagok koncentraldsa) sotét
barnas-fekete lesz. Fliszerezésre a teljes rud alkalmas. Hatéanyaga a vanillin korilmények
kozott is készithetd, cukorral keverve keriil forgalomba.

A fahéj - igazi egzotikus fliszer, melyet mar tobb évszazada ismernek és illatszerként,
flstoloként hasznaltak. Tropusi 6rokzold fanak a kérgébdl késziil. A kérget lehantjak, majd
napon érlelik.

A megérett kéreg kiilsé rétegét lekaparjak, és a bels6 réteget szaritjdk meg fliszernek. A
fliszer rozsdabarna, vorosbarna szin(i, enyhén édeskés, kissé csipds izli. Tésztdba
6rleménye kerdal.

Szegfiiszeg - faja mirtuszféle o6rokzold novény. Indonézidban, Afrikaban, Madagaszkaron
termesztik. Egykor ara az aranyéval vetekedett. Fliszerezésre a novény szaritott bimbdja
hasznalatos. Tésztaba a szaritmany d6rleménye keriil. Magas illéolaj tartalma kellemesen
fanyar, kicsit kesernyés illatot és izt ad. Tartésito hatasa is ismert.
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Citrom - indiai eredetl, mediterrdn orszagokban termesztett citrusféle. Savanyu izét a benne
levé természetes savak, elsésorban citromsav adja. izesitésre leve és reszelt héja egyarant
hasznalhaté.

Anizs - bécsi komény, kenyérmag néven ismert, Azsia és Afrika meleg égévi részén
termesztett fliszernovény. izesitésre a petrezselyemfélék csaladjaba tartozé, ernyésviragzati
novény édeskés magja hasznalhaté. Magok mellett a szdritott levél is fliszerként
hasznalhaté.

Gyombér - Délkelet-Azsiaban 6shonos novény megtisztitott gyokere a fiiszer. Frissité
hatdsu, athatd, enyhén csip6s izd fliszer.

Kardamom - Indidban 6éshonos gydmbérfa illatos termése. Apré magjait 6rolve hasznaljak
fliszerezésre, els6sorban mézes siiteményekbe, kalacsokba. 9

Kakaot is hasznalhatunk a tészta izesitésére. Ehhez a tésztahoz dagasztassal adjuk a
kakaoport. Kalacsok, kuglofok tésztajaba keriilhet.

SOs izl tésztakba keriilhet:

Kémény - a vilag legelterjedtebb, legkedveltebb fliszerndvényeinek egyike, az &kortdl
kezdve napjainkig megdrizte népszerliségét. Hazankban is termeszthet6. Az
ernydsvirdgzatu novény sarlo alaku, apré ikerkaszattermése alkalmas fliszerezésre.

Fekete és fehér bors - Azsidban Gshonos kuszécserje bogydja. Szine attdl fiigg, hogy
éretleniil, vagy érett allapotban lett szedve. Orélve sés karakter(i ételekbe keriil. A tepertés
pogacsabdl elengedhetetlen.

Koriander - Foldkozi-tenger vidékén él6, ernyésok csaladjaba tartozoé novény magja, és
levele hasznalhat6 fliszerezésre.

Fiiszerpaprika - Dél-Amerikdban 6shonos névény felfljt bogyotermése. Orleménye a magyar
konyha elengedhetetlen tartozéka. A leszedett termést felflizve szaritjak, majd maggal, vagy
a nélkil apritjak, dardljak. Az érlemény finomsaga, magtartalma és csip6ssége alapjan 7 féle
6rleményt ismeriink. A paprikaskifli fliszerezésére hasznalja a stutdipar.

Kellemes izi, vadon termé fliszer a medvehagyma. Zo6ld szind, hagyma izl levelei frissen,
fagyasztva, vagy szaritva keriilhetnek sitéipari készitménybe.10

4. EGYEB JARULEKOS ANYAGOK

Feliileti diszité anyagok

9 Forras - Wikipédia honlapjarél

10 Forrds: Adrian Bailey: A f6zés alapanyagai Novotrade Kiadé 1991.
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A sitbipari készitményeknek gyakran a feliiletére is teszlnk fliszereket, lisztet, s(ir( vizes -
soOs oldatokat, egyszéval diszit6 anyagokat.

A diszit6 anyagok javitjak a termék megjelenését, szebbé, eladhatdobba teszik a terméket.
Latvanyukkal novelik a termékek élvezeti értékét. Tobb felhasznalhatdé diszitéanyaggal a
lisztes termékek tapértéke is novelheté. A feliiletre szért anyagok megvaltoztatjak a
felliletrél a nedvesség eltavozasat, a termék siités kdozbeni sulycsdkkenését is.

24. dbra Eletkenyér - feliileti szords mdkkal és olajos magvakkal

Edes karakter(i siitemények felilletére altaldban tojassal, vagy kaldcsfénnyel lekenést
kovetden durva kristdlyos dekorcukrot, makot szérhatunk.

25. dbra A feliiletre tojds, tojdspor oldata, vagy kaldcsfeny kerdil

A sos izl siitemények feliiletére durva szemcséjli dekorsé, vagy koménnyel kevert dekorsd
keriilhet.

Gyakran hasznalunk olajosmag keverékbdl késziilt szérast. Az olajosmagok novelik a

készitmény zsiradéktartalmat, tapértékét, energiatartalmat. A magkeverékben megtalalhato
magok: szezammag, tokmag, napraforgomag, kéles.
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Rozskenyerek feliiletét panccsal szokdas mosdatni. A pancshoz a keményit6t hideg vizben
oszlatjuk el, majd forrd vizet adunk hozza. Ett6l a pancstol a kenyér fényes bevonatot kap.

Ugyancsak pancs keriil a perecekre és néhany kilonleges sés ridra. Ezekhez a s6-liszt 1:1
aranyu keverékét nedvesitjiik, majd a tészta feliiletére fecskendezziik.

26. dbra S0s-lisztes pancs a sosrud és a perec feliiletén

TANULASIRANYITO

Tanulmanyozza a kiilonb6z6é  dusitottsaga  tésztdk  tulajdonsagait:
alakithatasukat, alaktartasukat, formalhatésagukat, térfogat novekedésiiket,
bélzet szerkezetiiket, a bélzet és a héj szinét, illatukat és iziiket.

Hasonlitsa 6ssze az egyes dusitottsagi fokokhoz tartozo tulajdonsagokat!

Tapasztalatai és megfigyelései alapjan foglalja 6ssze az egyes dusitdanyagok technoldgiai

hatasait!

Zsiradékok
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Cukor

Tej, tejpor

Tojés, tojaspor

Keressen az interneten sitdipari adalékokkal foglalkozd cégeket. Keressen
altaluk forgalmazott margarinokat. Olvassa el ezek tulajdonsagait,
felhasznaldsuk médjat!

Keressen az interneten hdjas tészta recepteket. Nézze meg, hogyan késziil a
hajas tészta. Milyen toltelékekkel tolthet6?

Nézzen utana- olvasson rola:

A tej, a tojas élettani hatasa

5.

Tanulmanyozza a mellékelt folyamatabra segitségével a tejpor készitését!
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Miveletek jellemzdk
- sovany bejpor, leglefebb 0,1%
| Bedllitott zsiftaralmo te| pasziirdzas - TS bejpor, Zeitmenles B2a Szair szerint
Ha & iajpos
- kimélgtesen hikezelt 72-T4 *C-on 15 5
| hfikeralbs | ha & legpor

.

| vakuumbeparlis |

L J

| Porlaszias |
h

Porasziva

széritas I

Porlasziva
2raritds

| porlevalasztis

¥

| hités

ki

| Szitalas, certalvozas

¥

| csomanalas

'

| Zsiros teipor, sovany teipor I

'

| raktarozas |

- erdsen hikarell legalidbb 80 “C-on 30 perc
- rsiros tejpor: legaldbb 9085 *Ce.on 10-30 5
Sza-tartalom, ha a termdk

- savdny legpar: 45-50%

= baljes bajpor: 48.52%

Kiétiokozatl; 50520 bar; a szabad z5ir kisebb

legyan, mink 5 g/100 g zsir

Thrcsa kerileli sebassége 115-150 mis

Balépd szaritt levegd 180-210 °C; a por
vizart, leglefjebb 5% [zemaza. -ban)

Balépd szarid bevegd 200-240 *C; a por
vizlan. 7-10%

Vibrofluidizerben; a szaritdlevegd himérsbklate
100-120 *C; a por virtar, laglelabb 5%
[zamsza.-han)

Ciklon, zaakes porszdrd alkalmazasaval
Savany bajpar! 25-30 "C-ra, telphs tejport 20-25
"Gera

Vizpara permeabililas legleljebl
0,7 gien'iHgmen (25 kg egystgiimeg)

Himirsékiet logfeljebb 25 *C; relativ
paratantaleen leglefebh 75%

5. dbra A porlasziva szdritott zsires &5 sovany tejpor gyandsanak folyamata egy és

kétfokozatl szaritassal

27. dbra Tejpor gydrtdsanak folyamatdbrdfa

Az internet segitségével keresse meg a margaringyartas folyamatabrajat!

A folyamatdbra segitségével értelmezze a margaringyartas technologidjat!

Rendszerezze ismereteit és tapasztalatait a dusité anyagokrol -

dusito anyagok felsoroldsa, hatasuk, alkalmazasuk, technolégiai hatas,
adagolas modja, lehetéségei!
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8. Gyljtson tapasztalatokat gyakorléhelyén a toltelékek készitésérdl és felhasznalasarol!

9. Tanulmanyozza a gylimolcsdk csoportositasat (keresse meg a csoportositast a
www.gylimolcslap.hu oldalon). Ismerkedjen meg a gyiimolcsok taplalkozasi jelent6ségével,
vitamintartalmaval!

10. Tajékozddjon a gyiimolcsok romlasjelenségeirdl és a tartdsitasi eljarasairdl!
11. Tajékozddjon az olajos magvak taplalkozasi jelentéségérdl!
12. Tajékozddjon a kakaé elballitasarol, felhasznalasi lehetéségeirdl!

Tajékozdédjon a csokoladé készitésrol!
13. Tajékozddjon a tej taplalkozasi jelentéségérdl!
Tajékozddjon a tejtermékekrél, taplalkozasi jelentéségikrél, fajtairol, készitésiukrol!

14. Tajékozddjon huskészitményekrdl, taplalkozasi - jelentéséguikrél, fajtdirél,
készitésukrol!

15. Szakmai szamitasok
15.1

600 db buktat kell készitenie kereskedelmi megrendelésre. Mennyi lekvart kell a raktarbél
kivételeznie, ha a buktaba keriil6 lekvar tomege 20 g/db?

1 db buktaba sziikséges 20 g lekvar
600 db buktdba sziikséges 20 g x 600 db =12000 g = 12 kg
15.2.

150 db o6korszemet kell kereskedelmi megrendelésre készitenie. Milyen tolteléket készit,
milyen és mennyi nyersanyag felhasznaldsaval, ha az alabbi adatokat tudja:

1 db 6korszembe 23 g tiré toltelék kerdl
A tir6 toltelék készitéséhez kell:

23 % cukor

11 % buzadara

1,4 % vaniliascukor

5,5 % mazsola
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2 db tojas/kg turo
Megoldas
A tarotoltelék tomege: 150 x 23 g = 3450 g= 3,45 kg
Ez a turotoltelék = 100 % tard + 23 % cukor + 11 % buzadara + 1,4 % vaniliascukor +
5,5 % mazsola = 140,9 %

3,45 kg turo toltelék - 140,9 %

1% - 3,45/140,9 = 0,0 245 kg

100 % a turé mennyisége: 0,0245 x 100 = 2,45 kg
23 % a cukor mennyisége 0,0245 x 23 = 0,56 kg
11% a blzadara mennyisége 0,0245 x 11 = 0,27 kg
1,4 % a vaniliascukor mennyisége 0,0245 x 1,4 = 0,03 kg
5,5% a mazsola mennyisége 0,0245 x 5,5 = 0,13 kg

2 db tojas/kg liszt 2,45 kg turdba sziikséges 5 db tojas

15.3.

Eleszt6s omlés tésztabol dids és makos beiglit készitenek karacsonyi siitésre.

0,25 kg-os makos és dids tekercseket készitenek 10 napon at, napi 100-100 db-ot.
Mennyi makra, didéra, cukorra, fahéjra, citromra van sziikségek, ha

-a 0,25 kg-os beigli tolteléke 130 g

- Di6 toltelékhez sziikséges: 80 % (m/m) cukor és 0,4 % (m/m) fahéj diéra vonatkoztatva

- Mak toltelékhez sziikséges: 100 % (m/m) cukor és 0,1 % (m/m) citrom lisztre
vonatkoztatva

Megoldas

A 10 napos idészakban készitendé 1000 db dids és 1000 db makos beigli

1 db 0,25 kg-os di6s beiglihez sziikséges 0,13 kg toltelék

1000 db 0,25 kg-os dios beiglihez sziikséges 0,13 kg x 1000 = 130 kg toltelék

A 130 kg di6 toltelék = 100 % dié + 80 % cukor + 0,4 % fahéj
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A 130 kg diotoltelék 180,4 %
130/180,4 1%
0,72 kg 1%
72 kg 100 % - di6
57,6 kg 72/100 x 80 80 % - cukor
0,29 kg 72/100 x 0,4 0,4 % - fahéj

1 db 0,25 kg-os makos beiglihez sziikséges 0,13 kg toltelék
1000 db 0,25 kg-os makos beiglihez sziikséges 0,13 kg x 1000 = 130 kg toltelék

A 130 kg mak toltelék = 100 % mak + 100 % cukor + 10 % citrom

A 130 kg mak toltelék 210 %
130/210 1%
0,6190 kg 1%
61,90 kg 100 % - mak
61,90 kg 100 % - cukor
6,19 kg 10 % - citrom

16. Olvassa el, mit ir a flizetecskéje az izesité anyagokrol!

- mi az izesiték adagolasanak célja,

- mik a drogok, milyen hatasuk van,

- milyen fliszereket ismer?

17. Milyen fliszerek hasznalatosak leggyakrabban a sitéiparban?

18. Mi a termékek feliiletkezelésének célja, milyen feliiletkezelé anyagok keriilhetnek a
sttSipari készitmények fellletére?

19. Készitsen gyakorlohelyén kakads izesités tésztat. Oktatojaval, mesterének
segitségével készitsen a kakads tésztabdl sima tojassal dusitott tésztaval kakads foszlés
kalacsot!

Készitsen felvételeket a termék készitése soran, mutassa be azokat didktarsainak!

20. Gyakorlohelyén oktatojanak, mesterének segitségével végezzen feliiletkezeléseket
kiillonb6z6 sitSipari készitményeken!
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Készitsen felvételeket és mutassa be azokat didktarsainak!
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| 1. feladat Dusitottsaguk alapjan csoportositottuk a péksiiteményeket. Helyesen?

Javitsa a hibakat!

Péksiiteménycsoport neve A tészta Helyes megoldas
zsiradéktartalm

a (%)

Kenyérfélék tésztija 0-5

Vizes termékek 0-5

Tejes tésztabol készult 2

péksiitemények

Dusitott tésztabol készilt 7

péksiitemények

Tojassal dusitott finom 13

péksiitemények

Omlés tésztabol készialé finom 35,7
péksiiteménye

Leveles tésztabdl készulé finom Min. 65
péksiitemények

2. feladat Mi késziil a képen?

Milyen eredetli nyersanyag taldlhaté az asszony altal tartott
edényben?

Milyen hatdsai vannak a készil6 anyagnak a sutéipari
tésztakra?

Sorolja fel azokat a dusité anyagokat, melyek ugyanilyen
hatast fejtenek ki!
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3. feladat Melyik dusitéanyag keriilt a tésztaba?

Eszlelt technolégiai hatés Dulsitdanyag megnevezése
Fokozza a tészta térfogatanak novekedését

Csokkenti az enzimtevékenységet

Javitja a zsiradék altal csokkentett vizfelvételt

A tészta szinét sargdra szinezi

Noveli a vizfelvételt, de hatasa lassu

Hatasdra alkalmas lesz a tészta a gépi megmunkalasra

Csokkenti a liszt vizfelvevé képességét

Jellemzd, kellemes izt ad

Javitja a tészta mechanikai tulajdonsagait

A vizet elvonja a sikér duzzasztasatél - csokkenti a
vizfelvételt

Cukortartalma segiti a felllet pirulasat, de a térfogatot
nem noveli

Képlékenyebbé, alakithatobba teszi a tésztat

Tapértéket novel
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Csokkenti a tészta képlékenységét

Lecitintartalma emulgial6é hatasu

Gatolja az enzimtevékenységet

Sutéskor karamellizalodik, szinezi a héjat

A tejsav baktériumok erjesztik, a tésztat savanyitjak
Habba verve mechanikai lazitéanyag

Adagolasaval lassabban és kevésbé pirulé a héj

Késlelteti a kisult tészta oregedését

4. feladat  Sorolja fel, milyen toltelékeket hasznalhatunk siitSipari készitményekbe!

74



A SUTOIPAR SEGED- ES JARULEKOS ANYAGAI

5.Milyen gyiimoélcsok és gyiimolcskészitmények keriilhetnek a péksiiteményekbe?

6. Hogyan készithetiink dié és mak téltelékeket! Minden lehetdséget irjon le!

7. Rajzolja le a tard toltelék készitésének folyamatabrajat!
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8. Mit neveziink fliszereknek? Mik lehetnek filiszerek? Milyen fliszereket hasznal a
siutbipar?

| 9. A feliiletkezelés célja és anyagai:
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MEGOLDAS

Péksiliteménycsoport neve A tészta A tészta
zsiradéktartalma (%) zsiradéktartalma (%)

Helyesen
Kenyérfélék tésztija 0-5 Nem pékslitemény
Vizes termékek 0-5 0
Tejes tésztabdl készilt péksiitemények 2 2
Dusitott tésztabol késziilt 7 5
pékstitemények
Tojassal dusitott finom péksiitemények 13 11
Omlos tésztabol késziild finom 35,7 Min. 35,7
péksiiteménye
Leveles tésztabal késziilé finom Min. 65 Min 56
péksiitemények
2.

Mi készil a képen?
vVaj

Milyen eredetli nyersanyag taldlhaté az asszony dltal tartott edényben?
Allati eredet(i - tehéntej

Milyen hatasai vannak a késziilé anyagnak a stitGipari tésztakra?

- Javitja a tészta mechanikai tulajdonsagait, képlékenyebbé, alakithatobba teszi a
tésztat,

- Hatdasara alkalmas lesz a tészta a gépi megmunkalasra,
- Gatolja az enzimtevékenységet (keményit6bonté enzimek tevékenységét),

- Gatolja az élesztésejtek életmiikodését (csokken az alkoholos erjedésbdl szarmazo
gaztermelést),
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- Csokkenti a liszt vizfelvevé képességét,
- Adagolasaval lassabban és kevésbé pirul6 a héj,
- Késlelteti a kisult tészta oregedését.
Sorolja fel azokat a dusité anyagokat, melyek ugyanilyen hatast fejtenek ki!

Sertészsir, sertéshaj, baromfizsir, étolaj, névényi zsirok, kakadvaj, margarinok

Melyik dusitéanyag keriilt a tésztaba?

Eszlelt technoldgiai hatés Dusitdanyag megnevezése
Fokozza a tészta térfogatanak novekedését Cukor

Csokkenti az enzimtevékenységet Zsiradékok

Javitja a zsiradék altal csokkentett vizfelvételt Tojas, tojaspor

A tészta szinét sargdra szinezi Tojas, tojaspor

Noveli a vizfelvételt, de hatasa lassu Tej, tejpor

Hatasdra alkalmas lesz a tészta a gépi megmunkalasra  Zsiradékok

Csokkenti a liszt vizfelvevé képességét Zsiradékok
Jellemzé, kellemes izt ad Cukor, Tej és tejpor
Javitja a tészta mechanikai tulajdonsagait Zsiradékok, Tej, Tejpor

A vizet elvonja a sikér duzzasztasatél - csokkenti a Cukor
vizfelvételt

Cukortartalma segiti a feliilet pirulasat, de a térfogatot Tej és tejpor
nem noveli

Képlékenyebbé, alakithatébba teszi a tésztat Zsiradékok, Tej és tejpor, tojas és
tojaspor

Tapértéket novel Valamennyi dusitéanyag

Csokkenti a tészta képlékenységét Cukro

Lecitintartalma emulgialé hatasu Tojas, tojaspor
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Gatolja az enzimtevékenységet Zsiradékok
Sutéskor karamellizalédik, szinezi a héjat Cukor

A tejsav baktériumok erjesztik, a tésztat savanyitjak Tej és tejpor
Habba verve mechanikai lazitdbanyag Tojas
Adagolasaval lassabban és kevésbé pirulé a héj Zsiradékok
Késlelteti a kisult tészta oregedését Zsiradékok
4,

1. Friss és tartositott gyimolcsok és gylimolcskészitmények

- friss, nyers meggy, cseresznye, szilva

- fagyasztott gyiimolcsok

- parolt alma

- beféttek

- lekvar, iz, dzsem

2. Olajos magvakbol készilt toltelékek

- diobél

- mak

- dejo

Késziilhet szarazon, cukros sziruppal, vagy cukros tejjel, vagy habos toltelék.
3. Kakao toltelék

4. Tejtermék toltelékek:

- étkezési tehénturd

- savoturo (rikotta)

- sajtok

5. Huskészitmények

- virsli, szalonna, bacon szalonna, sonka, daralt hds, majkrém, hidskrém

6. Egyéb toltelékek
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PIl.: pudingok, gesztenye, fahéj, fliszerpaprika

Nyers gyiimolcsok

Az omlos tésztabol készild pitékbe nyers, vagy parolt, izesitett gyiimolcsdk - alma, meggy,
cseresznye, szilva keriilhet. a tészta sltése kdzben levet eresztenek, melyet célszer( édes
morzsaval, zsemlemorzsdaval, buzadardval, vagy lékotével megkotni. A |ét6l atazéd tészta
érzékszervi tulajdonsagai kedvezétlenek.

Befé6ttek

Ezek pitékbe, kelt kaladcsokba, tiroli rétesekbe keriilhetnek. A beféttek ép gyuimolcsbdl,
cukros szirupban keriilnek tartositasra. Felhasznalds el6tt. a gyumolcsot a 1étél
lecsepegtetjik. Léko6té hasznalata ajanlott.

Lekvar, iz és dzsem. Késziilhetnek szingyimolcsbdl (baracklekvar), vagy vegyes gyiimolcsok
felhasznaldsaval.

A péksiiteményekbe leggyakrabban vegyes gyiimolcsiz és kajsziiz keral.

Lekvarral készulé finom péksitemények: szerelmes levél, izes bukta, -fank, leveles toltott
tésztak, édes croissant termékek, gyorsfagyasztott leveles tésztdk (Fornetti).

6.

Hogyan készithetiink dié és mak toltelékeket! Minden lehetéséget irjon le!
A diot és a makot daralast kovetéen készitjik el tolteléknek.

A dio és a mdk felhasznaldsi lehetdségei.

- Cukorral keverve, szarazon a tészta feliiletére szérhatd, a tésztaba tekerheté - pl.:
kelt kalacs.

- Cukros vizbdl készitett szirupba, vagy cukros tejbe keverve slirli masszat készitiink,
majd ezt a masszat haszndljuk toltésre - pl.: pitékbe, pozsonyi kiflibe, beiglibe,
burkiflibe.

- lgényes, laza, habos toltelék készithetd, ha a szirupba forgatott 6rolt makot, diot
habba tojasfehérjével keverjik - pl.: burkiflibe.

Rajzolja le a turo toltelék készitésének folyamatdbrajat!
1. A taro, cukor, tojas, mazsola kimérése
2. A tard attorése
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3. A toltelék nyersanyagainak dsszekeverése
4. Felhasznalasig hitve tarolas
8.

Fliszerek azok a névényekbol, gombakbdl, dllatokbol és dsvdanyokbol nyert anyagok, melyek
hatoanyagaik (iz-, zamat-, szin-, illat- és tartositoanyagok, drogok) hozzdjdrulnak
élelmiszereink elkészitéséhez, tartossdgdhoz. Tobbségében vadon termo, vagy termesztett
novényi részek. Jellemzo, erds izhatdsuak, jellegzetes aromdjuak, iz— és aromaanyagaik mar
kis mennyiségben adagolva érezhetok.

Fliszerezésre alkalmasak aromas zoldségek, szaritott gylimolcsok, levelek, szarak, gydkerek,
viragok és termések.

Vanilia - a talajban gyodkerez6, fakra kapaszkodé kuszénovénynek, a kosborféléknek egyik
(Orchideaceae) tagjanak toktermése. Termései 15-25 cm hosszuak. A fiatal termések
zoldek, késébb pirosbarnara szinezédnek. Fermentdalassal (hatéanyagok koncentralasa) sotét
barnas-fekete lesz. Fliszerezésre a teljes rad alkalmas. Hatéanyaga a vanillin korilmények
kozott is készithetd, cukorral keverve keril forgalomba.

A fahéj - igazi egzotikus fliszer, melyet mar tobb évszdzada ismernek és illatszerként,
flstol6ként hasznaltak. Tropusi 6rokzold fanak a kérgébdl készil. A kérget lehantjak, majd
napon érlelik.

A megérett kéreg kiilsé rétegét lekaparjak, és a belsé réteget szaritjdk meg fliszernek. A
fliszer rozsdabarna, vorosbarna szinl, enyhén édeskés, kissé csip6s izl. Tésztaba
6rleménye keral.

Szegfiiszeg - faja mirtuszféle 6rokzold névény. Indonézidban, Afrikaban, Madagaszkaron
termesztik. Egykor ara az aranyéval vetekedett. Fliszerezésre a novény szdritott bimbdja
hasznalatos. Tésztdba a szaritmany 6rleménye keril. Magas illéolaj tartalma kellemesen
fanyar, kicsit kesernyés illatot és izt ad. Tartésito hatasa is ismert.

Citrom - indiai eredeti, mediterrdn orszagokban termesztett citrusféle. Savanyu izét a benne
levé természetes savak, elsésorban citromsav adja. izesitésre leve és reszelt héja egyarant
haszndlhaté.

Anizs - bécsi kémény, kenyérmag néven ismert, Azsia és Afrika meleg égévi részén
termesztett fliszerndvény. izesitésre a petrezselyemfélék csaladjaba tartozé, erny8sviragzati
novény édeskés magja hasznalhatd. Magok mellett a szaritott levél is fliszerként
hasznalhaté.

Gyombér - Délkelet-Azsiaban 6shonos névény megtisztitott gydkere a fiiszer. Frissitd
hatasu, athatd, enyhén csipds izl fliszer.

Kardamom - Indidaban dshonos gyombérfa illatos termése. Apré magjait 6roélve hasznaljak
fliszerezésre, elsGsorban mézes siteményekbe, kalacsokba.
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Kakaot is hasznalhatunk a tészta izesitésére. Ehhez a tésztahoz dagasztassal adjuk a
kakaoport. Kalacsok, kuglofok tésztajaba keriilhet.

SOs izl tésztakba kerulhet:

Kémény - a vildg legelterjedtebb, legkedveltebb fliszernévényeinek egyike, az &kortdl
kezdve napjainkig megdérizte népszerlségét. Hazankban is termesztheté. Az
ernydsvirdgzatu novény sarlo alaku, apré ikerkaszattermése alkalmas fliszerezésre.

Fekete és fehér bors - Azsidban 6shonos kulszécserje bogyéja. Szine attdl fiigg, hogy
éretleniil, vagy érett allapotban lett szedve. Ordlve sés karakter( ételekbe keriil. A tepertds
pogacsabdl elengedhetetlen.

Koriander - Foldkoézi-tenger vidékén él6, ernyésok csaladjaba tartozé novény magja, és
levele hasznalhat6 fliszerezésre.

Fiiszerpaprika - Dél-Amerikaban shonos novény felfljt bogydtermése. Orleménye a magyar
konyha elengedhetetlen tartozéka. A leszedett termést felflizve szaritjak, majd maggal, vagy
a nélkil apritjak, dardljak. Az érlemény finomsaga, magtartalma és csip6ssége alapjan 7 féle
6rleményt ismeriink. A paprikaskifli fliszerezésére hasznalja a sutdipar.

Kellemes iz, vadon termd fliszer a medvehagyma. Z6ld szinl, hagyma izU levelei frissen,
fagyasztva, vagy szaritva keriilhetnek siutéipari készitménybe.

0.

A siutbipari készitményeknek gyakran a feliiletére is tesziink fliszereket, lisztet, s(ir( vizes -
sOs oldatokat, egyszéval diszité anyagokat.

A diszité anyagok javitjak a termék megjelenését, szebbé, eladhatébba teszik a terméket.
Latvanyukkal novelik a termékek élvezeti értékét. Tobb felhaszndlhaté diszitéanyaggal a
lisztes termékek tapértéke is novelheté. A feliiletre szért anyagok megvaltoztatjdk a
fellletrdl a nedvesség eltavozdasat, a termék siités kozbeni sulycsokkenését is.
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