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Absztrakt

Munkam keretein beliil a kenyerek eltarthatdsaganak vizsgalatat végeztem el. A vizsgalatokhoz
sziikséges alapanyagokat a beszallitasuktol az elkészitésiikig figyelemmel kisértem, ezalatt a
HACCP ¢s mas higiéniai eldirasok betartasa elengedhetetlen volt szdmomra. Harom fajta
kenyeret kellett vizsgalnom. Ezek koziil az egyik volt a kovaszos kenyér, ahol munkam a kenyér
dagasztasa el6tt mar 24 oraval elkezdddott, mivel 1étre kellett hoznunk a kovaszunk. Masik
kenyerek esetében egy egyszerli receptura alkalmazasaval készitettem ugymond ,,normalis”
fehér kenyereket. Itt mindkettd fajta receptirdbol harom-harom mintat készitettiink. Mindegyik
novekvé szamu mintainknal egyik 6 alapanyagbdl egy kevéssel tobb volt benne, mint az
elézoben. Ezt a moédszert azért alkalmaztuk, hogy kiszlrjiikk a megfeleld adagolasi értékeket. A
harmadik fajta kenyerem a ,kontroll” névre hallgatott. Ebben a mintdban se kovasz se
kovaszpotlo sem szerepelt. A kenyerek elkészitése profi segitséggel tortént, habar munkam és
pozicidm végett én is részt tudtam venni a forméazasban ,,feladdsban”. Minden mintabol 8 db
kenyeret készitettink EDTA-s kemencében. Ennyi kenyérre azért volt sziikség, hogy minden
egyes vizsgalatomat el tudjak végezni hiany nélkiil. Igy osszesen 56 db kenyeret dolgoztam fel
méréseim elvégzése soran. Kenyereim savfokanak mérése tobb 1épcsdben zajlott. E16szor is ott
helyben mar megmértem a cégiink hitelesitett analitikai laborjdban amint kihiiltek a mintaim.
Itt egy modern savfokmérd berendezés allt a segitségemre, ahol igazabol csak a mintak tomegét
mértem be én, a tobbi 1épést a gép elvégezte magatdl. A mésodik 1épcsd, ahol végeztem a
kisérleteim az az egyetem gabona laborja volt. A G épiilet alagsoraban hdrom napon keresztiil
mértem, itt lattam be milyen sok kenyerem is van valdjaban. Itt hagyomanyos laboratoriumi

modszerekkel mértem. Tobbek kozott acetonos é€s vizes turmixot készitettem a kenyerek



bélzetébdl. Majd {ilepités utan az ebbdl vett mintdt titrdltam meg biiretta segitségével
Erlenmeyer lombikban. Kovetkezd mérésem az SMS mérés volt. Ez egy allomany
meghatarozas, ahol egyedi nyomofejjel probaljuk megnézni a kenyér bélzetének szakito
szilardsagat és ennek jellemzoit. Itt minden egyes kenyérfajtadbol hét szeletnél mértem
allomanyt, ezért ez egy hosszadalmasfolyamat volt. Ezekbdl a mért paraméterekbdl tudtam
megalkotni diagrammjaim és ezaltal leolvasni a kiilonbségeket termékeim kozott. Kovetkezd
mérésem a tarolasi préba volt, ahol sajnos otthoni koriilmények kozott kellett legjobb
tudasomhoz mérten kihozni valamit. Itt az ebédldasztalom teljes lefertdtlenitése utan helyeztem
rajuk a mintakat és végeztem el méréseim. Tervezetten ezek a vizsgalatok egy idoben zajlottak
az egyetemi méréseimmel igy csak egyszer kellett kiolvasztanom kenyereimet. Utols6 mérésem
egy érzékszervi birdlat volt. Itt huszonkét laikus biral6 mindsitette kenyereim.

Végezetiil méréseimbdl megallapithato, hogy ilyen kis mennyiségi valtoztatas a receptiraban
szerepld kovasznagysdgokban nem jelentett szignifikans eltérést a kenyerek eltarthatosadgara
nézve. Mas szempontbdl az ipari kovasszal készitett termékek sokkal inkabb voltak
tokéletesebbek, mint kovaszos tarsaik. Ez a jelenség annak koszonhetd, hogy a Ireks-Stamag
Kft. altal forgalmazott ipari kovaszkészitményben egyéb adalékanyagok ¢€s stabilizatorok is
szerepelnek. Viszont, ha valasztanom kéne és valasztisom az érzékszervi biralok is
megerdsitették, a kovaszos kenyeret valasztandm. Sokkal inkabb eldsegiti az emésztésiinket a
természetes bélflorankat megovja, emellett izletesebb ¢és illatosabb is volt szamomra a masik

mintanal.



