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Homérsékleteloszlas hatasanak vizsgalata a muffinok reologiai tulajdonsagaira
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Az elmult évek aremelkedései és a fogyasztok novekvo mindségi elvarasai miatt egyre
tobben valasztjak, hogy otthon készitik el a cukrasztermékeket. Az otthoni siitési lehetdségek,
a kiilonbozo6 fajtaju siiték azonban nagy kiilonbségeket eredményezhetnek a benniik készitett
slitemények mindségében.

Meghatarozott receptek alapjan 3-3 parhuzamos mérés keretében sima és almas
muffinokat siitottem az Elelmiszeripari Méréstechnika és Automatizalas Tanszék Venticell
szaritoszekrényében. A célom az volt, hogy megvizsgaljam, hogy a berendezés milyen
homeérsékleteloszlassal bir, és a kisiilt muffinok fizikai vizsgalataival, meghatarozott
paraméterek segitségével képet kapjak errél. Ennek érdekében a siitdtér 27 pontjat vizsgaltam
a homérsékleteloszlas hatasainak feltérképezéséhez. A muffinok 3 szinten, szintenként 3x3-as
elrendezésben helyezkedtek el. A siitést 160 °C-on, elémelegitett szaritoszekrényben végeztem.
A 30 perces siitési id0 elteltével kivett muffinok hdmérsékletét azonnal megmértem, majd egy
ora elteltével, azok szinét, dllomanyat (TPA mérés segitségével) €s porozitasat szintén. A TPA
paraméterek kinyerését Scilab kod segitségével végeztem. A muffinok bélzetén porozitas
vizsgalatot is végeztem.

A frissen a szaritdszekrénybdl kivett siitemények homérsékleteiben latszott a siittér
egyes szintjeinek eltérése, valamint a tdlcaszinten beliili eltérés is. A legmagasabb
homérsékletet az also talca mintai esetében tapasztaltam, itt is a siité hatfalanal kozépen, a KH
pozicidban. A szinmérés eredményeinél szignifikdns kiilonbség mutatkozott a sima ¢és almas

muffinok esetében egyarant, a talpon mért L*, a* és b* értékekben az also talca esetében volt



szignifikans eltérés. Minden esetben a KH pozicio tér el, &m néhany esetben sorok kozott is
tapasztalhatd szignifikans kiilonbség.

A TPA mérés soran kapott eredményeket dsszehasonlitva szignifikans kiilonbség nem
volt, de eltérések megfigyelhetdek a talcaszintek kozott és a poziciokban egyarant.
Megallapithato, hogy a keménység és kohézid paraméterek esetében figyelhetd meg hasonld
elkiiloniilés a homérséklet és szinmérési eredményekkel dsszhangban. A TPA paraméterei
koziil a legjobban hasznédlhaté paraméterek a kisérlet szempontjabol a keménység és a
tapadossag voltak.

A porozitas esetében a kiértékelés soran valasztott harom paraméter koziil (SD, CV és
VAR) a CV bizonyult alkalmasnak mintdk 0sszehasonlitasara. Az eredményeket megvizsgalva
a hémérsékletéhez hasonlatos eloszlast tapasztaltam. Ez azt jelenti, hogy a siit6 hatfalahoz kozel
magasabb CV értékeket kaptam, mig az ajtd vonalaban tobbségében alacsonyabbakat. Az almas
muffinokndl megfigyelhetd szélesebb értéktartomany visszavezethetd a tésztdk -eltérd
szerkezetére. Az alma hozzdadasaval ugyanis a szerkezet inhomogénebbnek bizonyult, és
magasabb volt a tészta nedvességtartalma is a gylimolcs miatt.

A kapott eredmény tiikrében az egyenletes siités érdekében célszerii a siitési id6 alatt

valtoztatni a muffinok pozicidit nem csak a talcan beliil, hanem a szintek kozott is.



