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- ‘Hazénkban a kenyergyartas folyamata az elmult években nagy véltozadson ment
at, amely folyamat még napjainkban is tart. A hagyoményos, kézi feldolgozast alkal--
mazé kistizemeket a kézi munkat teljesen nélkiil6z3, automatizalt gépsorokkal fel-
szerelt nagy kenyérgyirak valtjak fel. Ezek a modern nagylzemek mennyiségileg.
biztositjdk a kenyértermelést, de ezzel egyidejiileg Uj problémaként jeletkezik a.
mindség romldsa. A hagyomanyos kézi technoldgia elmaradasa, a gépi technoldgia.
kiforratlansiga, a témeggyartas elterjedese a kenyér minGségének bizonyos mértéki
leromlasahoz vezetett.

Magyarorszagon, ahol a fogyaszték igényei kozismerten magasak, a kenyér-
termelés mennyiségi oldaldnak biztositisa utin els6rendd feladatta valt a mindség;
javitasa. A fogyasztdi igények vidékenként valtozdak, mégis megallapithatdk olyan
kovetelImények, amelyek minden buzalisztbdl késziilt kenyérrel szemben helytalloak..
Ezek a kovetkezOk:

a) a kenyér legyen konnyu

b) laza bélzetii,

¢) nagy terfogatu

d) felillete zomancosan fényes, kihiilés utan cserepesen repedezett

A mindség javitasanak egyik lehetdsége a koztes pihentetés bevezetése [1., 2.]..

1. Kisérleti kériilmények

Mind a kiilf6ldi irodalmi utalasok [3., 4.,] mind a hazai tapasztalatok [5] azt:
mutatjak, hogy a buzalisztb8l elballitott & gépsoron alakitott termékek mindsége
kéztes pihentetéssel jelentésen javithatd. Pihentetés kozben a buzatésztak plasztikus--
elasztikus -tulajdonsaga megvaltozik. A megmunkélhatéség szempontjabdl ez a
valtozéas kedvez6, mert a tészta jobban nyujthatd és rugalmasabb lesz [6.].

Sokaig vitatott kérdés volt a pihentetés helye és a pihentetés optimalis idStarta--
ma. A kisérleteket ezen vitatott kérdések tisztazasara a Szegedi SiitSipari Vallalat
1. és 5. szamu lizemben. végeztiik.

Vizsgilanddé mintaként BL-80-as buzalisztbdl készitett 1,15 kg-os tésztadara--
bokat vettiink. A tésztak pihentetése PROHASKA gyartmanyl automata pék--
siitemény vonal koztes pihentet§jében, 32—35 C°-on 70—72% relativ nedvesseg-»
tartalom mellett [7.] 1drtént.. A pihentetés idGtartamat 5—15 perc kézott valtoz-
tattuk, a pihentetés helye pedig a kamras osztogép utan, gémbolyités utan, illetve-
két gombolyités kozott volt. .

* Elelmiszeripari Miiveletek és Gépek Tanszék
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2. Termékmingsits modszerek .

A Kkisérletek sordn a technoldgiai folyamat kiilonb6zé pontjain, valtozé idé-
tartamig pihentetett tésztakbodl késziilt kenyér minSségét a kovetkezd szempontok
szerint vizsgaltuk.

2.1. Alaki hanyados meghatarozasa

Az alaki hanyadost megkapjuk, ha a kenyérrdl készitett lenyomat koz€ allitott
‘merdlegesekrdl leolvasott hosszusagértéket a magassagértékkel osztjuk. Ez viszony-
-szAm, mely — iparagon beliil elfogadottan — 2 egész alatt mar jo érték [8.].

AH = i, ahol:
m

AH: alaki hanyados,
h: hosszérték,
m:  magassagériék.

2.2 Vagas1 feltlet meghatarozasa

A vagasi feliiletet polaris planiméterrel hatirozzuk meg. A kenyérbdl készitett
levonat kontirvonalan végigvezetett miiszerrdl a vagasi feliilet cm?-ben kdzvetleniil
leolvashaté. A termék térfogata az atlagosndl nagyobb, ha a lenyomat planimetralt
teriilete 110 cm®-nél nagyobb [9].

2.3. A bélzet mindségének meghatarozasa

A kenyérrél készitett lenyomat valamint az 1paragban elterjedt pontozasi
Tendszeren alapulé mindsitési és érzékszervi szempontok szerint kialakitott Ossz-
pontszam alapjan [10—13] a termekek rossz, kozepes, jo és kivalé mindsitést kap-
‘tak.

3. Vizsgilati eredmények

Kisérleteink megkezdésekor a pihentetési id&t 5 perccel kezdtiik €s 30 percig
1 perces idStartamokkal emeltiik. Itt megillapitottuk azt, hogy 1 perc eltérés a
pihentetés idStartamiban nem eredményezi a minGség valtozdsat. Tovabba azt
‘tapasztaltuk, ha a pihentetési idG 15 percnél nagyobb, a min&ség mar romlik. Ezek
utan a pihentetési idSket 3, 10 és 15 percre allitottuk be. A méréseket 5—5 minta par-
‘huzamos vizsgilataval végeztik. Az eredmények atlagat a tabldzat tartalmazza.

1. TABLAZAT

Pihentetés Végtermék mindsége
Sor- | i Vagasi
szam 1deje helye a technoldgiai sorban AH feliilet - Bélzet
(perc) cm? .

1 5 kamrés osztdgép utin 2,22 91,1 TOSSZ
2 10 . | kamréas osztoégép utdn 2,10 - 95,5 ~ kozepes
3 15 kamras osztogép utan 2,18 95,2 rossz
4 5 gombolyités utan 2,09 94,9 rossz
5 10 | gombdlyités utan 1,99 102,6 koOzepes
6 15 g0mbolyités utdn 2,05 100,0 kozepes
7 5 két gombolyités kozott 1,85 112,4 jo
8 10 két gombolyités kozott 1,64 122,6 kivalo
9 15 két gombolyités kozott 1,76 116,2 jo
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A technoldgiai sorrendben a pihentetés elsé helye a kamras osztégép utin le-
hetséges (1. szamu abran L.). Az itt végzett mérések alapjan megallapitottuk, hogy
a mindség nem javult. A kiilonb6z6 idékig végzett mérések a legjobb eredményt a
10 perces plhentetesnel adtak (tablazat 1—3 sora).

A kovetkezd méréssorozatot a gombolyités utan vegeztuk (1. szdmu abra II.)
Az itt végzett mérések soran kismértékii minGségjavulast tapasztaltunk. A sorozaton
beliil a legjobb eredményt a 10 és 15 perces pihentetés eseteben kaptuk (tab]azat
46 sora).

1. dbra: Az alkalmazott kdztes pihentetés helyei a technolégiai folyamatban.
- (I. a kamras osztogép utan, I1. a gdmbolyités utan és a hosszformazas elott)

Végiil a pihentetést két gombolyités kozé iktattuk be, illetve a technologiit meg-
valtoztatva a pihentetés utin a tésztit nem a hosszformdzdra engedtiik, hanem ismé-
telten gombolyitettiik. Az igy nyert végterméknél jelentds mindségi javulast tapasz-
taltunk, elsdsorban a 10 perces pihentetésnél ( tiblazat 7—9 sora). A termék alaki
hanyadosa és térfogata kivald. Bélzete egyenletesen lyukacsos, selymes tapintasu,
rugalmas Az igy késziilt kenyér mmosege eléri a kézi technologlaval kesz1tett ke-
nyér minGségét.

.

4. Osszefoglalzis

A mérési sorozatok ramutattak arra, hogy a koéztes pihentetés a technoldgiai
sorrendben két gobmbdolyitési mivelet kozott a legeredményesebb. A pihentetés soran
a tészta laza szerkezetlivé valik, és feliletén vékony hartya keletkezik. Ez a hartya
ismételt gdmbolyitéssel megsziinik, igy a hosszformazas soran a tésztin nem alakul

ki gyiir6dott felilet. A pihentetés elonyos hatasa érzékszervileg is tapasztalhatd,
a térfogatndvekedés jelentSs, a bélzet mindsége megkozeliti a kézi kenyérét.

' Az optimdlis pihentetési id§ — melyet a liszt mindenkori minGsége jelentGsen
befolyasol — meéréseink szerint 10 perc.

Vizsgilataink alapjan megallapithatjuk, hogy a koéztes pihentetés alkalmazasa
feltétlen indokolt, mert a végtermék min&ségét jelentdsen javitja.
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POSSIBILITY OF IMPROVING BREAD QUALITY BY
INTERMEDIATE CONDITIONING

K. Bajusz and H. Sdrosi -

The experimental series showed that intermediate conditioning in the technological sequence
is the most effective between two rounding operations. In the course of the conditioning the dough
assumes a loose structure and a thin dry film forms on its surface. By repeated rounding this film
dlsappears, and thus a wrinkled surface does not develop on the dough during the long-for-
ming.

On the basis of these examinations, therefore, it can be stated that the application of intermedi-
ate conditioning is definitely justified, for the quality of the product is improved considerably.

MOGLICHKEIT ZUR HEBUNG DER BROTQUALITAT
DURCH ZWISCHENZEITLICHES RUHENLASSEN .

K. Bajusz—H. Sarosi

. Die angestellten MeBserien haben ergeben, dass das Ruhenlassen des Teiges in der technolo-
gischen Reihenfolge zwischen zwei Rundformungsoperationen an erfolgreichsten ist. Wihrend
des Ruhens wird der Teig locker und an seiner Oberflache bildet sich eine feine trockene Haut. Beim
wiederholten Runden verliert sich diese Haut, so dass wiahrend der Lingsformung am Teig keine
geknitterte Oberfliche zur Entstehung gelangt.

Die Untersuchungen haben somit feststellen lassen, dass das Zwischenschalten der Ru-
hephase unbedingt indiziert ist, da dies die Qualitit des Endprodukts wesentlich hebt.

BO3MO>KHOCT]> VIYUIIEHNA KAYECTBA XJIEBA HPOME)I(VTO‘{HLIM

OTABIXOM

K. baiiyc—X. Hlapowu

P 1pOBEAEHHBIX W3MEPEHUIl CBHAETENILCTBYET O TOM, YTO IPOMEXYTOTHBIH OTABIX HaHOOIeE

"3ddexTHBEH B nEpHOA MEXAY ABYMs NpuéMaMH 1o npraaie xyneGy oxpyrioi ¢GopMel.

B xone Taxkoro orasixa TeCTO NpHOOpETaeT NOPHCTOCTh M Ha €ro MOBEPXHOCTH oOpa3yercs
TOHKas cyxas mi€paka. OTa IUI€HKAa NpH MOBTOPDHOM OKDYTJIEHHMH TecTa Mcdye3aeT M npr dopmu-
poOBaHAW IMMHEL Xj1eba He 06pa3yeTca MaTas MOBEPXHOCTE.

Wrax, B XOA€ HALUIAX ONBITOB YCTAHOBIEHO, YTO ITPOMEXYTOUHBLA OTHBIX TECTA SBJISETCS
HYXHOH onepaumelf, Tax Kak CYIIECTBEHHO YJIy4IIaeT KadecTBO Xxjeba.
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