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Elelmiszeripari technolégia I1/2.

K e ny ér Siitoipari termékek

gyartasa: Kenyér

2018.04.18.
Codex Alimentarius Hungaricus
2-81 szamu iranyelv:
Siitoipari termékek

Kenyér

Azon siitéipari termékek, melyet
magas kidrlésii buza- vagy rozslisztbol;
kerek vagy hosszikas alakban;

0,5kg-nal nagyobb tomegben
készitenek.

MAGYAR: francia (kovaszos)
Arab/ déli tipus: kovasz nélkiili

Kovasz,
viz, s0, ...

Kenyérféleségek altalanos
gyartastechnologiaja

Csomagolas?
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Nomenklatira A kenyér f6 alapanyagai
Buzaliszt (%) Rozsliszt (%) Megnevezés Segésd;nyag
85100 0-15 (Buiza)kenyér
100 0 Fehér kenyér
85 15 Félbarna kenyér Liszt
60— 85 15— 40 Rozsos kenyér a7
<60 > 40 Rozskenyér
Segédanyagok Liszt dsszetétele

+jarulékos anyagok:

tej, tejpor,
zsiradék

cukor

burgonya

tojas

magvak
hiivelyesek lisztje
stb.

Keményito (65-67%)
Fehérje: (11-13%)

albumin — globulin — gliadin — glutelin
(vizoldhaték) (sikérképzok)
Enzimek

Celluléz (0,5-1%)
Zsirok (1-3%)
Asvanyi anyagok és vitaminok

Kenyérféleségek altalanos
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Kenyértészta-készités modszerei

- kozvetett (kovdszos, hagyomdnyos) eljards:
1. kovaszkészités: liszt + viz + starter + id6!
2. liszt + kovasz + s6

- kozvetlen (éleszts, intenziv) eljdards:
liszt + viz, benne: s6, élesztészuszp. (3-4%)

Kovasz szerepe

* Az élesztégombak :
nagyobb a lazité hatasa

* A tejsavbaktériumok:
iz és aroma kialakitasa
cikloheximid (antibiotikum!)

Kovaszolas alatti folyamatok

Enzimes: B-amilaz maltaz

- ényité
proteiz
— fehérje ——— peptidek, aminosav(ak)

gliik6z

Mikrobioldgiai: (starterkultira: Cand.m : L.sp. = 1:100)

— alkoholos erjedés
Candida milleri gliikéz — etanol + CO, + hé

— homofermentativ tejsavas erjedés
Lactobacillus sp.-ek maltéz — tejsav  + cikloheximid/antibiot.

— heterofermentativ erjedés
cukrok — tejsav, ecetsav, alkohol, CO,
Mellettiik: Saccharomices cerevisiae, Streptococcus sp.
A tejsav, ecetsav optimalis ardanya =3 : 1
Erjedési veszteség : a CO, egy része eltavozik, (1,2-2,7% lisztre)

A sikér-komplex szerkezete

helix  random  disulphide  hydrophobic

Milyen a jé liszt? ATLAGOS?!

Magas sikér (acélos) — glutén vaz erés — nehéz kelés
réteshez jo!

Alacsony sikér (puha) — CO, elillan — lapos kenyér
kekszhez jo!

glutenin és gliadin ardny :
magas gliadin tartalom esetén a sikér “lagy”
magas glutenin tartalom esetén a sikér “kemény”

65 - 70% keményitd :

- erdsiti a glutén vazat,

- megkéti a vizet, segiti a széndioxid megtartasat.
- tapanyag az élesztogombaknak

Lisztjavito szerek szerepe

A liszt, a tészta vagy a termék
technologiai/érzékszervi tulajdonsagainak javitasa

6,4 6,1 5,6

IEP
Redox gliadin glutenin Mikrébak
potencial pH: gatlasa
savanyusag
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Lisztjavito szerek Jarulékos anyagok szerepe
Cél:

a tészta (termék) technolégiai tulajdonsagainak javitasa:
e L-cisztein (E320)

Cél: a termék dusitasa, izesitése és a tészta
technoldgiai tulajdonsagainak befolyasolasa.

» Aszkorbinsav, Na-, Ca-As, zsirsavészter: (E300-304) Tej és tejpor: asvanyi s6k, zsiradékok, tejcukor
* Ecetsav, K-, Na-, Ca-Ac: (E260-263) Zsiradékok: kevés=== kedvezé hatis
* Tejsav (E270), Na-, K-, Ca-laktat (E325-327) sok ==>kellemetlen hatas
¢ Lecitinek (E327) Cukrok: izesités, disitas és diszités
e Zsirsavak mono- és digliceridjei, észterei (E471-472) Tojas: zsirok és enzimek

acetat, tartarat, vegyes észterek Egyéb:élelmi rostok, fehérjék, diszitéanyagok és
* Szorbinsav, K-, Ca-szorbat (E200-E203) toltelékek

A tésztakészités és érlelés (kelesztés) soran
lejatsz6do folyamatok

Szakajtas: tésztaosztas

* Kolloidkémiai: (keverés, gyiris®, dagasztis)
; fehérje: hidrit(30-40%)+ozmotikus(150-200%)
keményit6: minimalis abszorpcié6  +levegébuborék

* Enzimes: Diasztaz!!! :Aiactac: elvalaszto
B-amilaz (malt6ztermelés),
o-amilaz (csirazas)
proteazok (sikérfehérjék bontasa)

* Mikrobiol6giai:  diacetil, acetoin, CO;
éleszto: Saccharomyces cerevisiae, Candida milleri
baktérium: Lactobacillus sp., Streptococcus sp.

Siitékemence Olajfiitésii automata alagutkemence

Hoémérséklet és paratartalom szabalyozassal § = ¥

= [fi (
LEEMENET .l
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Siités sorin lejatsz6do folyamatok Olajfiitésii automata kemence
35°C Az enzim és mikrobialis tevékenység maximalis gyenge
d das és erésebb gazfejlédés, cukorképzodés
45°C Keményité duzzadas kezdete
50°C A savképzé baktériumok elhalnak, az éleszté miikodése esik
50-60°C Az enzimek lebont6 tevékenysége igen élénkké vilik. A gazok
nyomsasa a fejlédé széndioxid és vizpara hatisara fokozédik.
60°C A fehérjék denaturalédnak, éleszté tevékenysége megsziinik.
80°C Az enzimtevékenység megsziinik, a Maillard reakci6 kezdete
90°C A keményité csiri dés csuicsa: ,,oldédas”
100°C Vizgéz keletkezik, héjképzédés kezdete

100-120°C | Halvanysirga dextrinek keletkeznek, karamellizilodas eleje

120-140°C | Barna dextrinek keletkeznek

140-160°C | Erds karamellizilodas

160-200°C | Sotétbarna porkanyagok, keletkeznek

rr 14
1. Feliilet nedvesitése: permettel, ecsettel Hiités Csomag()lés ?
2. Héj melegebb - bels6 viz nem kondenzal — kemény
3. Héj hidegebb - belsé viz kondenzil — puhul
4. Hoémérséklet egyforma — ropogos, ,,cserepes”
Egyensulyi nedvességtartalom:

Kenyérhibak, betegségek
* Bélzet tomor, egyenetlen porus, aljan szalonnas:
ok: csirazé gabona :
e Tomor, szaraz bélzet, egyenetlen p
ok: nem jol lazitott tészta
* Tomor, nehéz bélzet + vilagos héj:
ok: alacsony siitési h6m.
« Siiletlen bélzet, tul sotét héj:
ok: magas siitési h6mérsé

» Nyulosodas: Bacillus subtilis — hibas malmi tisztitas
* Penészedés: Spordk - tilélés a bélzetben, v. kiilsé fert.

+ Oregedés: nem hiba: dehidraticié-rehidraticié
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