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A mikronizalt liszt



A mikronizalt liszt egy kisebb szemcsemérettel rendelkezd teljes kidrlésti termék, amelyet a Jet
permetezik be az 6rlékamraba, ahol a szemcsék Osszelitkozésének hatasara egyre kisebb
szemcseméretet émek el. A technologia eldnyeként lehet felsorolni azt, hogy hogy a
végterméknél szilk lesz a szemcseméret eloszlas, tovabba a folyamat soran alacsony a

homérséklet novekedés, ezaltal hoérzékeny alapanyagok esetén is hasznalhato.

A terméket egy, a boltok polcain kaphato teljes kidrlésii liszttel hasonlitottam 6ssze tobb mérés
soran. Az elsédleges célom a magasabb vizfelvétel meghatarozasa volt, amelyet késobbiekben
a mérések nem igazoltak. Az atvizsgalt szakirodalom is magasabb vizfelvételrdl beszélt a

terméknél, tovabba a gyarté weboldalan is 70 %-os vizfelvétellel jellemezték ezt a terméket.

Az els6 mérésem egy mixolabos kisérlet volt, ahol a mikronizalt mintanal alacsonyabb
vizfelvételt mértem. A mérés értékeléséhez hasznalt, a program altal létrehozott pokhalo
diagrammbol kideriil még, hogy a mikronizalt liszt stabilabb volt a dagasztasi folyamat kdzben,
kisebb az ellendlldsa a benne talalhato gluténnak a hdvel szemben, magasabb a viszkozitasa,
amikor meleg, tovabba hasonl6 a két mintdban az amilaz aktivitas. Erdekes szempont tovabba
az utolso, retrogradéacids index, amely alapjan a mikronizalt liszt mintanak révidebb az

eltarthatosaga, mint a teljes kidrlésti mintanak.

A farinografos vizsgalat alapjan is a teljes kidrlésti terméknek volt magasabb vizfelvétele,
tovabba a siitdipari értékcsoport szerint B1-es mindsitést kapott a mikronizalt minta, amig a

teljes kidrlésti jobbat, A2-es mindsitést.

Az extenzografos mérés alapjan a mikronizalt liszt magasabb energidval rendelkezett, tovabba
az 5cm-rel torténd megnyulaskor keletkezd ellenallas is nagyobb volt. Jobb volt tovabba a

nyUjthatosaga és a maximalis ellenéllasa is.

Az utolsd6 mérés egy Texture Profile Analysis mérés volt, amelyet két harapas tesztnek is
neveznek. Ehhez készitettem 3 probacipot, egyet a teljes kidrlésti lisztbdl a mixolabbal kapott
vizfelvétel alapjan, a kovetkez6t a mikronizalt lisztbdl a mixolabbal kapott vizfelvétel alapjan,

az utolsot pedig a gyarto altal ajanlott 70 %-os vizfelvétellel.

A mérések eredménye azt mutatja, hogy a 70 % viz hozzdadéaséval késziilt mikronizalt minta
volt a legkevésbé kemény, a masik kettd minta hasonld értéket mutatott ebben a tulajdonsagban.
A rugalmassagot nézve a magasabb vizfelvétellel késziilt mikronizalt minta és a teljes kidrlési

minta teljesitett 95 % felett, amely ezen tulajdonsag alapjan kitiindnek tekinthetd. A kohézid



alapjan a teljes kidrlésti termék mutatkozott a legigéretesebbnek, viszont a tobb vizzel késziilt
mikronizalt minta jobban teljesitett, mint a masik. A ragasi ellenallds a magas vizfelvételi
mikronizalt mintanal volt a legalacsonyabb, a masik két eredmény nem kiilonbozott egymastol
szignifikansan. A ragashoz sziikséges energia pedig ugyanezt az ered ményt mutatja, a tobb
vizzel késziilt mikronizalt minta mutatja a legalacsonyabb értéket, a masik kettd pedig

magasabbat, viszont nem kiilonboznek egymastol szignifikansan.

A mikronizalt lisztnél nem sikeriilt bizonyitani a magasabb vizfelvételt, viszont ez adodhat az
adott liszt technikai paramétereitél. Osszességében a mikronizalt liszt mutatott igéretes
eredményeket, ezért érdemes lehet magdval a termékkel foglalkozni. Tobb kutatéssal,
részletesebb munkaval megallapithato lehet a termék esetleges elonye, hatranya, tovabba az
alacsony ismertségének oka. Ok lehet erre példaul a technoldgia magas energiaigénye, amely
miatt nem érheti meg ezt a terméket nagy mennyiségben eldallitani. Ha a gazdasagi
folyamatokat nézziik, az élelmiszerek dra sokat dragult az elmult iddszakban, ez a
malomiparban is jelentkezett. Az energiadrakon kiviil az alapanyagéarak is emelkedtek. Ez

eredményezheti akéar azt is, hogy az élelmiszeriparban a magasabb technologiai koltségii

crer



