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A tésztakészités €s -mindsités modszertanat sajat laboratoriumi koriilményeknek megfeleléen
alakitottuk ki. A standard eljaras kialakitdsdnak kozéppontjdba az egyenletes mindségii
tésztak készitését és az eltérd tipusu lisztek kozti kiillonbségek kiemelését helyeztiik.

1. Hozzavalok:

Hozzavalok Tomeg (g)
liszt 200
tojaspor 4,4
viz 70

2. Berendezések:

3.

keverd: Kitchen aid, Heavy duty, Model SKPMS5, St Joseph, Michigan USA
f6z6pohar

kanal

taramérleg

milanyag tal

tésztasajtolo késziilék (La Monferrina, P3))

A tésztakészités folyamata:

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

3.6.

3.7.

Sziikséges alapanyagok kimérése egy tizedes pontossaggal.

A keverd tal aljara elséként a lisztet, erre a tojasport, majd végiil a vizet adjuk hozza.
A kevertetést 8 percig végezziik, végig 2. fokozaton.

A kevertetés végeztével a tésztat a tésztasajtold gépbe helyezziik.

A tésztasajtolo-gép keverd részébe oOntjik a tésztat, ezt kdvetden a piros kart az
extruding trafila iranyaba forditjuk, miutan kigyullad a z6ld lampa, megnyomjuk a
marcia start gombot és elinditjuk a tésztasajtolot.

A sajtolo altal készitett tésztacsikokat kb.10-15 cm-es darabokra vagjuk a sajtolora
felhelyezhet6 cutter, vagy egy konyhakés segitségével, majd azt kovetden kézzel
oszlatjuk el a fémtalcan.

A tésztacsikokat a fémtalcan 48 o6ran keresztiil szaritjuk szobahdmérsékleten.

4. A tésztafozés folyamata, a f6zési sily, f6zési veszteség meghatarozasa:
4.1. A f6z¢és megkezdése elott szaritoszekrénybe rakjuk a f6zési veszteséghez hasznalatos

féozépoharakat (2x2 150 ml-eseket) és 1 o6ran at 100 °C-on szaritjuk, majd fél orat
hagyjuk hiilni exikatroban.

4.2. A villanysiitot (rezsot) elomelegitjiik a legmagasabb fokozatra.
4.3. A fazékba rakjunk 375 ml vizet, 3,75 g sot, majd tegyiik ra a feddt a gyorsabb forras

érdekében. Miutén a viz lobogni kezd, adjunk hozza 25 g tésztat.
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4.4. A tésztat 6 percig f0zziik fedd nélkiil. (Nem hagyoméanyos TL50-es lisztbdl késziilt
tésztak mas f6zési id6t igényelhetnek. Elokiséreltek végzését javasoljuk.)

4.5. A fézblevet illetve a kif6tt tésztat sziirdvel valasztjuk el egymastol és a levet egy 600
ml-es f6z6poharba ontjiik, tetejére milanyag fedét helyeziink, hogy ne parologjon, de
hiiljon.

4.6. A szlir6ben 1€vo tésztarol a vizet 10-szer razzuk le, majd 1 percig tartsuk torloékendon
a szlrot, hogy a kicsorgd vizet magaba szivja.

4.7. A kész tésztat lezarhaté miianyag dobozba helyezziik.

4.8. A viztdl megszirt tészta sulyat taramérlegen mérjiik tizedes pontossaggal.

4.9. Ezt kovetden 15 perc utan a tészta mintat a Texture Analyser segitségével vizsgaljuk,
a tészta mindségét, azaz a ragacsossagat, atvagashoz sziikséges erdt valamint a
nyujthatdsagat.

4.10. A kihilt f6zdlevet taramérlegen mérjiik tizedes pontossaggal, majd evokanallal
alaposan felkeverjiikk, ezt kovetéen mar az el6zbleg kiszaritott ketté 150 ml-es
fézOpoharba bemérjiik az Osszes f6zdlevet, analitikai pontossaggal mérjiik, majd
feljegyezziik.

4.11. A fézOpoharakat az eldre felmelegitett 100°C-os szaritdszekrénybe rakjuk,
majd 24 ora elteltével a kiszaradt f6z6levet tiivel megszurkaljuk, hogy a képzddott
hartya alatti rész is kiszaradjon. Ujabb 24 orat szaritjuk.

4.12. 48 ora leteltével a féz6poharakat tégelyfogd segitségével az exszikkatorba
athelyezziik 30 percre, majd analitikai pontossaggal mérjiik.
4.13. A fézési veszteséget a f0zés soran vesztett sulynak és a fozés el6tt allo szaraz

tészta stlyanak aranyaként, szazalékos értékben adjuk meg. Az érték megmutatja,
hogy a széraz tészta stilyanak hany szézaléka keriil a f6z6vizbe f6zés kdzben.

4.14. A f6zési stily a megfott tésztak és a szaraz, f6zés elott allo tésztak tomegének a
az aranya, szintén szdzalékos értékben adjuk meg. Ez az érték megmutatja, hogy a
széaraz tészta stlyanak hany szazaléka lesz a fott tészta suly.

5. A tészta érzékszervi tulajdonsagainak vizsgalata
5.1. A tésztak érzékszervi tulajdonsagait (szin, illat, iz) megfigyeljiik, feljegyezziik
5.2. Az egyéb megfigyeléseket feljegyezziik
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6. A tészta miiszeres allomanyvizsgalata

6.1. A f6zést kdvetéen maximuml15 perc elteltével kezdjilk meg a mérést. Fontos, hogy
lezarhaté milanyag edényben taroljuk a mérésig és a mérés kozben is a kiilonbozo
tésztakat. A Texture Exponent 32-es programot hasznaljuk.

6.2. Bekapcsoljuk a miszert és a szamitogépet, majd a Texture Exponent program
ikonjara kattintunk.

6.3. A felhasznal6é: MARTI, jelszo: liszt.

6.4. A megnyild ,,Application Guide”-bdl valasztjuk ki a megfeleld mérési modszert.

6.5. A tészta ragacsossaganak meghatarozasa
6.5.1. Ragacsossag mérésé¢hez a P36-os hengeres feltétet hasznaljuk, amit a mérés
megkezdése elott szereliink fel.
6.5.2. Az Application Guide-ban a Pasta konyvtarbgan rakattintunk a Comparison of
hardness and adhesiveness of noodles using a Cylinder Probe-ra.
6.5.3. A Load projectre kattintunk, majd megnyitjuk a T.A. Settingset és elvégezziik
az alabbi beallitasokat:

Test-Mode: Compression
Test-Speed: 2 mm/sec
Target-Mode: Strain
Strain: 75%

Advenced Options: Off

VVVYY

ALWAYS WEA SAFETY GLASSES

1. abra: A ragacsossag mérése soran a tésztak elhelyezkedése

6.5.4. A késziiléket kalibraljuk. A Calibrate Force nevii ikonra kattintva végezziik el
a kalibralast minden egyes feltét csere eldtt, akar mérés kdzben is. A kalibracio
végrehajtasahoz az 500 g-os sulyt haszndljuk, végig kovetve a szoftver
utasitasait.

6.5.5. A zoldpipas Check Calibration nevii ikonnal ellendrizziik a kalibralas
megfeleloségét, ezt a 1épést a vizsgalat alatt tobbszor is végezziik el, legalabb
minden 0j tészta esetén.
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6.5.6. A fenti abranak megfelelden két tésztacsikot helyeziink el a probatest alatt,
majd elinditjuk a mérést. A lezarhatdé edénybdl csak annyi tésztat vegyiink ki
amennyit egy egyszeri mérés megkivan, a tobbit tartsuk lezarva.

6.5.7. Run Test ikonra kattintva eldszor nevezziik el a mérésiinket, majd allitsuk be,
hogy a program hova mente a tesztiinket, majd az OK gomb megnyomasaval
inditsuk el a tesztet.

6.6. A tészta atvagasahoz sziikséges maximalis er6

6.6.1. Atvagasi eré méréséhez a Leight Knife Blade feltétet hasznaljuk, amit a mérés
megkezdése elott szereliink fel.

6.6.2. Az Application Guide-ban rakattintunk a Determination of pasta firmness
using the AACC(16-50) Standard method-ra.

6.6.3. Load projectre kattintunk.

6.6.4. A Macro List alatt szerepl6 listabol kivalasztjuk a Noodle-NOO2_P35-revised
by manufacturer-t, majd megnyitjuk a T.A. Settingset

6.6.5. Elvégezziik az alabbi beallitasokat:

Test-Mode: Compression
Test-Speed: 0,17 mm/sec
Target-Mode: Distance
Distance: 4,500 mm
Advenced Options: Off

VVVYY

2. abra: Az atvagasi er6 mérése soran a tésztak elhelyezkedése

6.6.6. A késziiléket kalibraljuk. A Calibrate Force nevii ikonra kattintva végezziik el
a kalibralast minden egyes feltét csere eldtt, akar mérés kdzben is. A kalibracio
végrehajtdsahoz az 500 g-os sulyt haszndljuk, végig kovetve a szoftver
utasitasait.

6.6.7. Calibrate Probe Height ikonra kattintva beallitjuk a Return Distance-t, vagas
esetén 5 mm-re.

6.6.8. A zoldpipas Check Calibration nevii ikonnal ellendrizziik a kalibralas
megfeleloségét, ezt a 1épést a vizsgalat alatt tobbszor is végezziik el, legalabb
minden Uj tészta esetén.

6.6.9. A fenti abranak megfeleléen 6t tésztacsikot helyeziink el a probatest alatt, majd
elinditjuk a mérést. A lezarhaté edénybdl csak annyi tésztat vegylink ki amennyit
egy egyszeri mérés megkivan, a tobbit tartsuk lezarva.

4
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6.6.10. Run Test ikonra kattintva el6szor nevezziik el a mérésiinket, majd allitsuk be,
hogy a program hova mente a tesztiinket, majd az OK gomb megnyomasaval
inditsuk el a tesztet.

6.7. A tészta nyujthatosaga

6.7.1. Amennyiben a tészta nyujthatosagat mérjiik, a kiefer feltétet hasznaljuk, amit a
mérés megkezdése eldtt szereliink fel.

6.7.2. Az Application Guide 2-es pontja alatt szerepld panelb6l a Bakery nevii
konyvtarat nyitjuk meg, azon beliil pedig az Extensibility of doughand measure
of gluten quality.

6.7.3. Load projectre kattintunk, majd megnyitjuk a T.A. Settingset és elvégezziik az
alabbi bedllitasokat:

Test-Mode: Tension
Test-Speed: 3,30 mm/sec
Target-Mode: Distance
Distance: 75,000 mm
Advenced Options: Off

VVVYY

3. abra: A nyujthatdsag mérése soran a tészta elhelyezkedése

6.7.4. A késziiléket kalibraljuk. A Calibrate Force nevi ikonra kattintva végezziik el
a kalibralast minden egyes feltét csere eldtt, akar mérés kozben is. A kalibracio
végrehajtasahoz az 500 g-os sulyt hasznaljuk, végig kovetve a szoftver
utasitasait.

6.7.5. A zoldpipas Check Calibration nevii ikonnal ellendrizziik a kalibralas
megfeleldségét, ezt a 1épést a vizsgalat alatt tobbszor is végezziik el, legalabb
minden U] tészta esetén.

6.7.6. Calibrate Probe Height ikonra kattintva beallitjuk a Return Distance-t 15 mm-
re.

6.7.7. A fenti abranak megfelelden 6t tésztacsikot helyeziink el a probatest alatt, majd
elinditjuk a mérést. A lezarhaté edénybdl csak annyi tésztat vegylink ki amennyit
egy egyszeri mérés megkivan, a tobbit tartsuk lezarva.

5
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6.7.8. Run Test ikonra kattintva el6szor nevezziik el a mérésiinket, majd allitsuk be,
hogy a program hova mente a tesztiinket, majd az OK gomb megnyomasaval
inditsuk el a tesztet.

6.8. Eredmények kimentése pendrive-ra:
6.8.1. File 2Export excel formdtumban mentiink

7. Tésztaszaritas, - daralas a beltartalmi mérésekhez

7.1. A liofilez6 berendezést a mérés megkezdése eldtt 15-20 percig liresen jaratjuk. A
késziiléket bal hatul kapcsoljuk be. A vizleeresztd csapjat elzarjuk, majd megnyomjuk
a KM1/KM2 gombot.

7.2. Analitikai mérlegen kb. 20-30g kifott tésztat mériink ki. Ezt petricsészébe tessziik,
amit szintén analitikai pontossaggal mériink. Folpackal lefedjik ¢s egy ti
segitségével lyukakat csinalunk rajta. gy helyezziik az ALPHA-1-4 with Controller
LDC-1M liofilez6 berendezésbe. A mintdk behelyezése utan megnyomjuk az MV
Druck és Vacuum Pump gombot és végiil raszoritjuk a fedelet.

7.3. A lifilizélast 24 6ran at végezziik. Ezt kovetden leallitjuk a berendezést forditott
sorrendben nyomjuk a gombokat. Hatul a csapot nagyon lassan kezdjiik nyitni, majd
leengedjiik a vizet.

7.4. Analitikai mérlegen mérjiik a petricsészéket tésztaval egyiitt, feljegyezziik.

7.5. Végiil ledaraljuk a Tecator CEMOTEC 1090 SAMPLE MILL daraloval.

7.6. A felhasznalt 6rleményt szaraz taroloedényben taroljuk a beltartalmi mérésekhez.



