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Ezzel a kotettel segiteni szeretnénk a siitGipari szakmaban dolgozo6
szakmunkasoknak, betanitott munkasoknak,

hogy bel6le szakmai ismereteiket megerdsithessék, elmélyithessék.

Ko6nyviink eredetileg tankényvnek késziilt az élelmiszeripari szakk6zép-
iskolasok szamara,
ezért a fejezetek elGtt és a fejezetek utan feladatok, dsszefoglalo kérdé-
sek talalhatok.
A konyv szerkezete is a tankonyvjelleget tiikrozi.
A mi kereskedelmi fogalomban valé megjelenésének célja,
hogy az érdekl6ddé szakemberek megvehessék a konyvet,

és az emlitett ismeretek elsajatitasa szélesebb korben is lehetdvé valjék.
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Altalanos siitéipari technolégia






A siitSipar termékel

A siitdipar igen sokféle terméket készit. Ezeket a termékeket harom
f6 csoportba soroljuk:

— kenyerek

— péksiitemények

— egyéb, kiilonleges célra vagy az elobbiektdl eltéré6 modon készi-

tett siitéipari termekek.

A kenyerek altaldaban 0,5—2 kg tomegiiek, egyes vidékeken azonban
— ahol ez hagyomany — készitenek ennél nagyobb (3—5 kg-os) kenye-
reket is.

A kenyerek kiilonb6z6 korpatartalmu (kidrlési fok) buza- vagy rozs-
lisztbdl, vagy rozsliszt és buzaliszt keverékébdl késziilnek. Tésztajukat
kizardlag élesztovel lazitjak. A legnagyobb mennyiségben gyartott ke-
nyérfajtak dusitd anyagot nem tartalmaznak. Készitenek azonban olyan
kenyereket is, amelyekhez burgonyakészitményt, kukoricalisztet is hasz-
nalnak. A kenyerek csoportjaba soroljak azokat a termékeket 1s, ame-
lyek tomegiik, alakjuk szerint kenyerek, Osszetételiik (tésztajuk) azon-
ban megegyezik egyes péksiiteményfajtak tésztajaval (kenyérjellegii
péksiitemények).

A péksiitemények tomege altalaban 30—100 g, de ebbe a csoportba
szoktdk sorolni a nagyobb tomegii, 250—1000 g-os kalacsokat és egyéb
termékeket is.

A péksiitemények alapanyaga minden esetben a BL 55-6s minGségi
liszt. Lazitashoz a minden péksiiteményfajtandl egyarant alkalmazott
€lesztds lazitason kiviil egyes termékcsoportoknal fizikai, ritkabban ké-
miai lazitast is alkalmaznak.

A péksiiteményeket az egyes csoportokhoz eltéré6 mennyiségben ada-



golt dusitott anyagok (zsiradék, cukor, tej, tojas) aranya szerint Csopor-
tositjuk.

Egyéb siitdipari termékek csoportjaba tartoznak az el6bbiektdl eltérd
technoldgiaval készitett perecek, fankok, langosok, rétesek, réteslapok
és a diétas étkezésre kényszeriilt betegek szamara késziilé gyogykészit-
mények.

A nagy mennyiségben gyartott termékek, a kenyerek és a péksiitemé-
nyek készitésmodjaban igen sok a hasonldsag. Gyartasuk fé szakaszai
azonosak és azonosak azok a fizikai, kémiai és biol6giai folyamatok is,
amelyek a gyartas egyes szakaszaiban lejatszodnak. Ezért a siit8ipari
technoldgiat eldszor altalanossagban targyaljuk, vagyis azt tanuljuk
meg az egyes termékcsoportok technoldgidajabol, ami kozos benniik (al-
talanos siitGipari technoldgia). A késGbbiekben keriil sor a kiilonb6z6

kenyérfajtak és a péksiiteménycsoportok technoldgidjanak részletes is-
mertetésére.

A siitoipar termékei

Kenyér

0,5—3 kg tomeg,

kiilonboz6 korpatartalmui buza- és rozslisztbdl késziil, altalaban
dusitd anyag nélkiil.

Péksiitemények

30—100 g témegfliek,

fehér buzalisztbdl késziilnek,

a disitéanyag-felhasznalas termékcsoportonként valtozik.

Kiilonleges céllal, vagy technologiaval késziilt termékek
diétat kiegészit6 termékek,

tartositott termékek,

fank, langos, perec stb.
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A siitdipari technoldgia f6 gyartasi szakaszai

A siitdipari termékek gyartasa a kovetkezd fé szakaszokbdl all:

— nyersanyagok el6készitése,

— tésztakészités (dagasztas, érlelés),

— tésztafeldolgozas (osztas, mérés, alakitas),

— kelesztés,

— siités és

— a készaru kezelése (hiités, csomagolas, tarolas, szallitas).

A kovetkez8kben ezeknek a technoldgiai szakaszoknak a sorrendjé-
ben targyaljuk az altalanos technoldgiat. Minden egyes szakaszrol meg-
tanuljuk, hogy milyen miiveleteket kell elvégezni, hogyan és milyen cél-
bol, valamint, hogy a miiveletek hatasira milyen fizikai, kémiai, biol6-
giai folyamatok jatszodnak le az anyagokban.



Kenyértészta készitése kovasszal

A kovaszt a felhaszndlando liszt egy részébél, vizbdl, éleszt6bol ho-
mogenizalassal készitik, érlelik, majd 6sszedagasztjak a tésztahoz sziik-
séges tobbi anyaggal. A kovaszban az érlelés alatt végbemené folyama-
tok el6készitik a tészta eréset.

A kovasz érése alatt mindazok az enzimes, mikrobioldgiai, kolloid fo-
lyamatok lejatszodnak, amelyeket a tésztalazitdsnal mar megismertink,
de ezeket a folyamatokat a kovasz érésekor tigy kell iranyitani, hogy
azok a kovaszkészités célja szerint alakuljanak.

A kovaszolas célja:

_ az élesztégombak elszaporitasa,

— a savtermelés és

— a fehérjeduzzadas, enzimes fehérjebontas eldsegitése.

Sot a kovaszba sohasem tesziink, mert a s6 gatolja a mikroorganiz-
musok mikodését.

Az élesztégombak elszaporitasaval egyrészt gyari éleszt6t takaritunk
meg, masrészt aktivabb, ellenallobb élesztGsejteket nyeriink. A kovasz-
ban elszaporodott élesztégombak hozzaszoknak a liszt tdpanyagaihoz,
és a tésztaba keriilve hatasuk erdteljesebb lesz.

A savtermeld baktériumok elszaporitisa a kovaszolas masik célja. Er-
re elsGsorban a sotét buzalisztbdl késziilt és a 20%-nal tobb rozslisztet
tartalmazo kenyereknél van sziikség.

A kenyér izét e baktériumok altal termelt iz- és aromaanyagok adjak
meg, és a keletkezd savak javitjak a fehérjeszerkezet kialakuldsat, amit
a korpa és a rozsliszt pentozdnjai gatolnak. Védelmet ad tovabba a ke-
letkez6 sav a savanyu kémhatast nem kedvel® karos mikroorganizmu-
sok ellen.

A savanyitas azonban nem kedvez a laza szerkezet, a nagy térfogat ki-
alakulasanak, tehat csak olyan mértékben szabad savanyitani, amilyen
mértékben a liszt fajtdjabol eredd tésztatulajdonsagok megkivanjak.

A kovaszokat éppen ezért savanyitds szempontjabol két csoportra
oszthatjuk: )

Az egyik csoportot a sotét biazalisztekbdl, illetve rozslisztek felhasz-
nalasaval késziilé kenyerek kovaszai alkotjak, amelyeket erdteljesen sa-
vanyitunk. A nagy savtartalmat egyrészt ,,kovaszmag” felhasznalasa-
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val, masrészt tobb szakaszbol allé kovaszolasi eljarassal érhetjiik el. A
kovaszmag érett kovaszdarab, amellyel aktiv savtermeld baktériumokat
visziink a kovészba. A szakaszos kovaszolas olyan eljaras, amelynél a
kovasz végleges nagysagat tobbszori rakovaszolassal érjiik el. Ezzel az
eljarassal az eclegenddé savmennyiség termeléséhez sziikséges hosszabb
érési idotartamot gy érjiik el, hogy a kovasz lazitoképessége az érés vé-
gére sem csokken. |

A kenyerkovaszok masik csoportja a fehér buzaliszibdl késziilé ke-
nyerek es a vizestésztabol késziilé termékek kovasza. Ezeknél kovasz-
magot sohasem hasznalnak, a kovaszolas célja itt nem annyira a sava-
nyitas, hanem a fehérjeduzzadas elésegitése és az élesztdgombak szokta-
tasa a taptalajhoz.

Az enzimes fehérjebontas a tésztaéréshez viszonyitva hosszu kovasz-
éres alatt igen nagy mértékd. Ezek a lebontddott fehérjék, amelyeket az
crett kovasszal a tésztaba visziink, nagymértékben befolyasoljak a tész-
ta alakithat0sagat, gazvisszatartd képességé. A fehérjeduzzadas noveli a
tésztaba bevihet6 viz mennyiségét. ,

A kovészolas, kovaszérlelés munka- és-id6igényes folyamat, gépesite-
se, automatizalasa is nehéz. Ezért azoknal a siiteményeknél, amelyeknél
a dusit6 anyagok adjak meg a termék izét, jellegét, a kovaszos eljarasok
mar teljesen hattérbe szorultak. A dusité anyagok nélkiil készult ke-
nyérnél azonban a késztermék szerkezetét, izét, eltarthatosagat a ko-
vaszban lejatsz6dé folyamatok hatarozzak meg. Magyarorszagon a ke-
nyerek tilnyomo részét kovaszos eljarassal készitik.

A kovasz miuszaki mutatoi

A kovaszban lejatszddé folyamatokat a hémérséklettel, a kovasz sii-
riségével, a felhasznalt élesztd mennyiségével és az éréshez sziikseges
idGvel tudjuk befolyasolni.

A kovaszra dagasztott tészta szempontjabol 1ényeges tényezd a ko-
vasznagysag is, vagyis az, hogy ezek a folyamatok a felhasznalandd
lisztnek hanyad részén jatszédnak le.
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A kovaszt tehat 6t technologiai mutato jellemzi:

— a kovasz nagysaga,

— a kovasz strusége,

— a kovasz hémérséklete,

— a kovaszolashoz felhasznalt éleszté mennyisége €s
— a kovaszérés idGtartama.

A kovasz nagysaga

A kovasz nagysagat a kovaszolashoz felhasznilt liszt mennyiségével
jellemezziik. A kovaszliszt mennyiségét a tésztiba keriil§ Osszes liszt-
mennyiség (0megY-aban fejezziik ki. Igy a 30% nagysagi kovasz azt
jelenti, hogy a felhasznalandd Gsszes liszt 30%-abol készitiink kovaszt.
Ertéke 25—66% kozott valtozik. Leggyakoribbak a 40% nagysagu ko-
vaszok.

A kovasz nagysagaval befolyasolni tudjuk a radagasztott tészia €resi
idejét és a tészta mechanikai tulajdonsagait. Minél nagyobb kovéaszt ke-
szitiink, annal rovidebb idé6 alatt érik be a radagasztott teszia.

A tészta mechanikai tulajdonsagait a kovaszban lejatszddo fehérje-
bomlasi folyamatok befolvasoljak. Minél nagyobb a kovasz, vagyis az
Osszes lisztnek minél nagvobb részén mennek végbe az enzimes folyama-
tok, annal nytjthatobba, képlékenyebbé valik a kovaszra dagasziott
tészta. Szivos, erOs sikér esetében ez elény0s, gyenge, teriillékeny sikér-
nél azonban nem, mert a teriilékenysége még fokozodik. Gyenge sikér
esetében tehat kis kovaszt, erds sikér esetében nagyobb kovaszt ajanla-
tos keésziteni.

A kovasz nagysaga természetesen befolyasolja a savtermeld baktériu-
mok muikodését is. Nagyobb kovasszal tobb savat tudunk a tésztaba
vinni.

Ha a kenyeret buza- és rozsliszt keverékébdl készitjiik, akkor a rozs-
lisztet célszerli a kovaszhoz felhasznalni, hogy a jo alaktartast, gaz-
visszatartd képességet biztositdo buzasikérnek minél kisebb hanyada le-
gyen kitéve a fehérjebomlasnak.
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A kovasz siiriisége

A kovasz siiriiségét a kovaszolashoz felhasznalt viz mennyiségével ad-
juk meg. A viz mennyiségét a kovaszolashoz felhasznalt liszt kg% -aban
fejezziik ki. 50% kovaszsliriiség azt jelenti, hogy a kovaszolashoz fel-
hasznalt viz a kovaszliszt mennyiségének 50%-a.

A kovaszok strisége 50—120% kozott valtozik. Szokasos elnevezé-
siik:

50—60% siird vagy kemény kovasz,

60—80% félstird kovasz,

80—120% hig kovasz.

A kovasz konzisztenciajat — éppen ugy, mint a tésztaét — a liszt—viz
aranyon kiviil a liszt vizfelvevd képessége is befolyasolja.

A kovaszérés folyamatai szempontjabol a legkedvezGbbek a hig kova-
szok. A gombak, baktériumok szamara és az enzimmikodés szamara is
a higabb kovészok biztositjak a jobb feltételeket. A technoldgiai gya-
korlatban — szakaszos miivelet esetében — mégis inkabb stiri kovaszo-
kat hasznlnak, mert ezek kevesebb helyet foglalnak el, és a tésztada-
gasztasra konstrualt dagasztogépekkel is jol elkészithet6k. A folytonos
mikodési tésztakészité berendezésekhez hig kovaszt készitenek.

Azt tehat, hogy milyen stiriségii kovaszt készitenek, els6sorban a ren-
delkezésre allo berendezés szabja meg.

A kovasz homeérséklete

A kovasz hdmérsékletét a viz hémérsékletének valtoztatiasaval allitjuk
be.

A kovész hémérsékletét gy kell megvalasztanunk, hogy az a mikro-
organizmusok szamara a legkedvez&bb legyen. Az élesztégombak ¢let-
miikddései koziil kovaszéréskor a szaporodast kivanjuk elésegiteni. (Az
alkoholos erjedésnek itt nincs kiilonosebb jelentGsége, hiszen a keletke-
z06 szén-dioxidot a dagasztas gyis eltavolitja.) Az élesztégombak szapo-
rodasara a legkedvez6bb a 25—26 °C homérséklet. A tejsavtermels
baktériumok szdmara ennél magasabb hémérséklet lenne az optimalis,
de j6l szaporodnak ezen a hOmérsékleten is. Szamitasba kell venniink
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azt is, hogy a mikroorganizmusok életmikodése kozben felszabadulé
energia a kovasz hGmérsékletét 5—6 ora alatt 3—4 °C-kal novel, és fi-
gyelembe kell venni a kornyezet homérsékletét is.

Mindezek figyelembevételével a kenyérkovaszok hdmérsékletét
25—30 °C-osra szoktak beallitani.

A kovaszba adagolt éleszté mennyisége,
a kovasz savfoka

A kenyérgyartaskor az éleszté egész mennyiségét a kovaszhoz adagol-
juk. Osszesliszt-kg-ra szamitva 0,2—1,0% <€leszt6t hasznalunk. Az ada-
golt gyari éleszton kiviill kovaszmaggal is vihetiink élesztdsejteket a ko-
vaszba. A kovaszmag érett kovasz- vagy tésztadarab, amit az el6zdleg
készitett kovaszbol vagy tésztabol tesziink félre. A kovaszmag aktiv
cleszt&sejteken kiviil sok tejsavtermel6 baktériumot is tartalmaz. Hasz-
nalatanak célja éppen a tejsavtermelés fokozasa. A kovaszbodl valod ko-
vaszmag nagysaga Osszes lisztre szamitva altaldban 1%. Ha érett tésztat
hasznalunk kovaszmagnak, akkor ebb6l 2—3%-ra van sziikség.

A kovaszmaggal bevitt aktiv savtermel6 baktériumok altal termelt
savra kiilondsen nyaron van sziikség, amikor a kenyérnyuldsodas veszé-
lye fenyeget. Kovaszmag hasznalatara van sziikség a csirazott gabona-
bol Orolt lisztek esetében is, mert savas kozegben az enzimmiik6dés,
amely a hibat tovabb fokozna, csokken.

A Kovasz erjedési vesztesége

A Kkovisz érése kozben a keletkezé szén-dioxid egy része eltavozik a
kovaszbol. Ez anyagveszteséget okoz, amit erjedési veszteségnek neve-
ziink. Ertéke 1,2—2,5% az osszes liszt tomegszazalékaban kifejezve.

Min¢l erdteljesebb az erjedés és minél tobb idé van rd, az erjedési
veszteség anndl nagyobb. Tehat a nagyobb, higabb, tébb éleszt6t tartal-
mazo, hosszabb érési idejii kovaszoknal nagyobb az erjedési veszteség.
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A kovasz érési ideje

A kovasz érési ideje a tobbi technologiai mutatotol fiigg.

Minél melegebb, higabb a kovasz, minél tobb éleszt6t és minél na-
gyobb kovaszmagot hasznalunk hozza, annal gyorsabban érik. A felso-
rolt mutatok koziil a legerdsebb hatdsa a homérsékletnek van.

A kovasz érési idejét ezeknek a tényezOknek a valtoztatasaval igen tag
hatarok kozott tudja beallitani a siitGipar, a készitett termék fajtaja és
az iizemi koriilmenyek szerint. A legrovidebb érési id6 2—3 ora, a leg-
hosszabb 18—20 o¢ra is lehet. A kenyérkovaszok leggyakrabban készi-
tett valtozata a 6—8 ora érési idejii kovasz.

A kovasz éretiségi allapotanak meghatarozasa

A kovasz érlelését akkor kell befejezniink, amikor a kovaszban [ejat-
sz6d6 folyamatok a céljainknak megfelel6 mértékii valtozasokat 1étre-
hoztak. Ekkor tekintjiik a kovaszt érettnek.

A megfelelo érettségi allapot megvalasztasa nem konnyd feladat, hi-
szen sokféle, egymassal parhuzamosan lejatszodd folyamat eredmeénye.

Laboratériumi vizsgalatokkal csak egy-egy folyamat eredményét tud-
juk ellendrizni, maguk a vizsgalatok iddigényesek, mire megkapjuk a
végeredményt a kovaszérés mar talhaladta a mért allapotot. Ezért, az
érettség ellen6rzésének a leggyakrabban hasznalt modja még ma is

— az erzékszervi ellendrzés €s

— a savfokmérés.

Az érzékszervi vizsgilatoknal a kovaszban végbemend valtozasok
kiilsé jeleib8l kovetkeztetiink az érési folyamatok elérehaladasara. A
kiilsé valtozasok természetesen némileg eltérnek a kiilonb6z6 striiségl
kovészoknal, megitélésiik nagy gyakorlati tapasztalatot kivan.

A kovaszérést kiséré kiilsé valtozasok:

— térfogatvaltozas, a lazitottsag valtozésa (az érettség eléréséig nd,

talérett allapotban visszaesik),

— a mechanikai tulajdonsagok valtozasa (a rugalmassag csokken,

nyujthatobb lesz, majd szakaddssa valik),

— akovasz szaginak a valtozasa (a keletkez6 savaktol az érés folya-

man egyre savanylibba valik).
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A kovasz
Anyagai: liszt, viz, éleszto.
A kovaszkészités céija:
— az élesztégombak elszaporitasa, aktivizalasa,
— savtermelés,
— az enzimes keményitébontas eldsegitése,
— az enzimes fehérjebontas elOsegiteése €s
— a fehérjeduzzadas elOsegitése.

A kovasz miiszaki mutatoi
Kovasznagysag: 25—66%.
A , kovaszliszt” mennyisége az ,,0sszes liszt’’ tomeg%-aban
Nagyobb kovasz:
— gyorsabb tésztaéreés,
— képlékenyebb tészta (csak er6s sikérnél elonyos),
— nagyobb savtartalom.
Kovaszsiiriiség: 50—120%.
A ., kovaszviz” mennyisége a ,,kovaszliszt” tomeg%-aban
Higabb kovasz:
— kedvezObb feltételek a mikrobak szaméara és az enzimes fo-
lyamatckhoz,
— megvaldsithatd a kovasz folytonos aramban tortén6 adago-
lasa.
Kovaszhdmérséklet: 25—30 °C (5—6 ora alatt 3—4 °C-kal nd).
Magasabb homérséklet:
— gyorsabb érés,
— erodsebb fehérjebontas.
Elesztémennyiség: 0,2—1% — kovéaszmag.
Erési id6: 6—8 ora (siiteménykovaszoknal altalaban révidebb!).
Rovidebb a kovaszérés, ha a tészta
— melegebb,
— higabb,
— tObb élesztdvel késziil.
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4. abra. Koviszos kenyértészta-készités folytonos miiveletekkel
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6. abra. Siiteménytészta kézi osztisa
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Gombolyites
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szegedi vagott biifékenyer RSt
molndrkenyer
Sodrds

tejeskifli vajaskarika vajaskifli sosrid

Fonas

3 dgbél
2 agbél (mindszenti kalacs)
(makos kalacs)

4 agbol
(finom fonott kalacs)

7. 4bry YT
abra. A siitGipari termékek fontosabb Formatipusai



