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1 Bevezetés

crer

vallalatnal dolgoztam. Ebben a cégben sikeriilt minden fortélyat elsajatitanom a pék és
cukrasziparnak. Az Ireks-Stamag Kft jelenleg K6zép-Europa legnagyobb malatagyartd egysége
is, tobb nagy sormarkanak is gyartja a malatajat. llyen példaul a Heineken és Borsodi
markacsalad is. Dolgozatom elkezdésénél a cégben betoltott poziciom iizletk6td volt. Amig
elértem erre a szintre a vallalatban, el kellett sajatitanom a kenyerek (péksiitemények) gyartasi
folyamatat. Tudnom kellett, milyen fonast kell alkalmazni egy kalacs elkészitésénél, hogy egy
rongyoskifli leveles tésztaja megmunkalasakor hanyszor kell szimplan és duplan hajtani annak
tésztajat. Tovabba, hogy a margarin kellden el legyen oszlatva benne. Ezen készségek
megtanulasa végeztével dontéttem ugy, hogy izgalmas lenne az altalam nagyon nagy kedvenc

kovészos kenyérrel kisérletezni.

A cégnek, ahol dolgoztam nem volt informacidja afel6l, hogy ha egy kovasz mértékét
valtoztatjuk, de a kenyér minden mas elkészitésbéli paramétere allando, ez milyen kihatassal
lesz ennek a kenyérnek a mindségére, érzékszervi értékére és tarolasi tulajdonsdgaira. A
kutatasom célja igy egy olyan receptra Osszeallitasa volt, mellyel az Ireks Stamag Kft
koltséghatékony mitkodését eld tudjam segiteni. Tovabba a cégnek, ahol kutatdsaim végeztem,
nagy mértéki eldonyt jelenthet egy ilyen receptira. A versenytarsakkal szemben igy jelentds
elényre tehet szert az Ireks, ami majd az eladasi értékszamokban mutatkozhat meg. Mivel egy
kapott kész koltségtervezetet ritkan tarnak a partnerek elé a nagyvallalatok, igy viszont egy
kvazi min6ségi bizonyitvanyt, koltségtervezetet és egy érzékszervi biralatot is kapnak az el6re

megalkudott arral egyiitt.

Témavalasztasom emellett nagyban koszonhetd annak, hogy érdeklddést mutattam a kenyerek
atfogd vizsgalatainak elvégzésére. Mikrobiologiailag ¢és szerkezeti Osszetételben is
megvizsgalhattam a mintakenyereket. Ezen vizsgalatok laboratdriumi koriilmények kozott
folytak, ahol megmérhettem a kenyereim so- és savtartalmat, tanulmanyozhattam a hasznalt

alapanyagok mindségét és a kovasz szerepét az eltarthatdosagban.



2 Irodalmi attekintés

2.1 A kenyér torténete

A kenyér torténete, fejlodése magatdl értetddé modon nem allt meg az okori Egyiptom idején.
Az okori gorogok i.e. 800 kornyékén sajatitottak el az Egyiptomban mar régdta hasznalt siitési
technikat. Mezopotdmiaban ez 1d6 tajt rabszolgakkal, esetleg allatokkal mozgatott
malomkovekkel 6rolték a gabonat. Athénaiosz gordg torténész 72 kenyérfajtat sorol fel
orszagszerte. Az linnepeken hatalmas tomegl kenyereket stitottek. Traianus csaszar idejében a
molnarok, tovabbd pékek Romaban hatalmas Orldlizemeket, pékségeket hoztak 1étre.

(Gere,2022)

Ebben az id6ben a legvagyonosabbak kivaltsaga volt az eltérd formazott kenyerek felhasznalasa,
amit finomra 6rolt buzalisztbdl siitottek. A kenyérkészités sokdig megrekedt ezen a szinten.
Elkészitésében 1j 16kést adott az els6 vizimalmok megjelenése. Régi feljegyzésekbdl tudomast
szerezhetlink, hogy ujabb alternativak nyiltak meg a kenyérkészités el6tt. Hazankban a
rendszeres idokozonként torténd kenyérkészitésre a XIV. szdzad kézepétdl utalnak leirasok. A
kenyérkészités sokaig megrekedt ezen a szinten. Elkészitésében 1uj 16kést adott az elsd
vizimalmok megjelenése. Ezaltal ujabb alternativak nyiltak meg a kenyérkészités elott.
hazankban a rendszeres idokozonként torténd kenyérkészitésre a XIV. szazad kozepétdl utalnak
leirdsok. A mai modern, majdnem teljes mértékben gépesitett, mindségi helyett mennyiségi
termesztésre szakosodott mezdgazdasdgban megtermelt gabonabol, nagy pékségekben,
gyorsitott kelesztéssel, adalékanyagok, stabilizatorok hozzaadasaval, rohan6 tempoban készitik

rohano életilink részére az ¢letadd kenyereket.

2.2 Mit definidlunk az iparban kenyérnek?

Kenyérnek olyan készitmény mindsiil, mely dontd részben gabonadrleményekbdl kovészos
vagy kovaszt helyettesitd technologia felhasznalasaval késziil. Melyet tésztakészitéssel,
alakitassal, lazitassal, siitéssel allitanak eld, majd csomagolassal vagy csomagolés nélkiil keriil
kereskedelmi forgalomba. Minéségi kovetelményekben a csomagolatlan termék tomege
kétszazotven grammal oszthatonak kell, hogy legyen és legalabb kétszazotven gramm legyen.

(Magyar Elelmiszerkonyv, 2012.)



A kenyereknek szarazanyagra vonatkoztatott sotartalma NaCl-ban kifejezve legalabb 1,3% és
legfeljebb 2,35% tomegszazalék lehet. Savfokuk legalabb 3,0 és legfeljebb 2,2 lehet. Egy
kiilonleges kivétel akad miszerint, a minimum 50%-os BL55 buizalisztet tartalmaz6 huszonnégy
oras eltarthatosaggal rendelkez6 kenyerek esetében minimum 2,5 lehet a savfok. Erzékszervi
jellemzdk szerint egy kenyér alakja lehet, vekni vagy formaban siilt kenyér melynek aranyosnak
kell lennie dombortnak nem szabad, hogy torz legyen és be legyen nyomodva barmely pontjan.
Kiillemét tekintve az adott tipusra jellemz6 szin (s6tétbarna vagy vilagos) lehet fényes vagy
matt, szort, cserepes és vagott. Semmiféleképpen nem elfogadhato, ha szennyezett, végig van
repedve, atnedvesedett vagy égett. (152/2009. (XI. 12.)) FVM rendelet a Magyar
Elelmiszerkonyv kotelez elbirasairdl - Hatalyos Jogszabalyok Gyiijteménye” 2009)

A kenyérsiités kultardjadban harom alapfogalom jelentését még tisztdznunk kel. Ezek a
»feladjuk” ,kovasznagysag” ,kovaszstriiség”. A ,feladas” szot hasznaljuk arra, mikor a
bekevert tésztat el kell osztani egyenld darabokra a kenyér formézasat megelézden. A
»kovasznagysag” alatt értjiik az 0sszes kovaszba adagolt liszt mennyiségét, melyet a termék
készitéséhez felhasznalt dsszes liszt szazalékaban fejeziink ki. Es végiil a ,kovaszsiiriiség”,
amely alatt a kovaszhoz adagolt viz mennyiségét értjiik, szintén a termékhez felhasznalt 6sszes

liszt szazalékanban.

2.3 Kovaszolas torténete

A torténészek, valamint régészek szerint a széles kori kenyérkészités az okori Egyiptomban
indult be igazan, nagyjabol 5000-6000 évvel ezelott. A sirok, ezen kiviil templomok tele vannak
hieroglifakkal, melyeken a foldmiivesek buzat gytjtottek, valamint kenyeret siitdttek. A
kovészos siités tényleges bizonyitékaért egy-két ezer évet sziikséges elére ugrani az 6kori
Romaba, elso feljegyzett precedens a kenyérsiitdvel torténd kovaszolasra itt késziilt. Ez az elsd
lejegyzett recept. A multban az asszonyok a kovaszt nagyméretli becsben tartottdk, sét a
hazasulando ndk ezt vitték magukkal az Gjabb hazba. A koviaszt legfOképpen leszaritott
formaban taroltak lenvaszon zsakokban, majd, amikor kellett, vizzel feloldva hasznaltak. A
kovasz a tésztat lazitja, szellés allomanyuva, tovabba kellemesen savanykas izlivé teszi.
Magatol értetédé modon tartdsitja a kenyeret, tovabba péksiiteményt a benne keletkezd
ecetsavnak koszonhetden, igy az tobb nap t kovetden is ugyanolyan finom, flexibilis, ezen kiviil

izletes marad.(Potenza, 2016)



2.4 Mi a kovasz?

Az elmult években a hagyoményos kovaszos kenyérgyartas 11j sikereket aratott, mikdzben a
fogyasztok egyre nagyobb keresletet mutattak a természetesebb, izletesebb és egészségesebb
¢lelmiszerek irant. Annak ellenére, hogy egy hagyomanyos tésztakészitési moddszerrdl
besz¢liink, még nem teljesen értették meg a kutatok miikodését. A kovasz egy gabonaliszt és
csapviz keveréke. Foleg buzalisztbol készitik mas hozzdadott anyagokkal, példaul vajjal vagy
cukorral. A kovaszt négy csoportba soroljak. Szaritott kovasz, hagyomanyos kovész,
inditokultira altal inditott kovasz és kevert kovasz. Ezen tipusoknak mind megvannak a sajat
elkészitési modjaik.(Fekri és mtsai. 2024)

A kovasz mikroflorajanak anyagcserefolyamatai végett, a lisztben talalhaté fehérje- és
szénhidratkomponensekben biokémiai valtozasok mennek végbe. Ezen valtozasok
befolyésoljak a kovasz mindségét, allagat késdbbiekben pedig a késztermék jellegét. Az érett
buzakovasz kovasz pH szintje 3,5 és 4,3 kozott van. Ez az érték természetesen eltérhet, ennek
mértéke fiigg a starterkultiratol és az eljarastol is. (Arendt, Ryan, és Dal Bello 2007)

Az elkészitett 6koszisztémaban, a tejsavak altal 1étrehozott dominéans savas koriilmények miatt
az 6lesztd szaporodasanak mértéke véges. Altaldban aranyuk 10:1 vagy 100:1-hez a
tejsavbaktériumok javara. Az 6sszes mikroorganizmusnak meg van a szerepe kovaszunkban.
Az élesztok kelesztenek mig a baktériumok savanyitanak, ezzel befolyasolva a késztermékiink

allagat, min6ségét és érzékszeri tulajdonsagait. (Harth, Van Kerrebroeck, és De Vuyst 2018)

2.5 Mi a kovészkészitmény vagy kovaszpotld?

A kovaszkészitmény Iényegében egy por allagu kovasz, melyet a pékmesterek segitése miatt
hoztak l1étre. Az ide vezetd okok kozott jelentds a mai iparagban jellemz6 munkaeréhidny, mely
kihatassal van a mikod6é pékségekre is. Nekik meg kell felelni a fogyasztoi elvarasoknak.
Olykor tobb fajta kenyeret kellene késziteniiik, mint ahdny kovész elkészitéséhez elegendd
kapacitdsuk van. A. kovaszpotloknak két fajtajukat kiilonboztethetjiik meg. Vannak €16
mikroorganizmusokat tartalmazoak és az ugynevezett felhasznalasra kész kovaszpotlok. Az
¢16 mikroorganizmussal rendelkezd fajtat alltaladban folyékony forméaban, mig a felhasznalasra
kész fajtat por allagban 4rusitjak. Ennek technoldgiai okai vannak, mivel az ¢élo
mikroorganizmusokat nem szeretnék megsemmisiteni, ezért altalaban csak folyékony formaban
tudjak megvaldsitani ezt a tipust. Ellenben a felhasznalasra kész kovaszpotlonal inaktivéaljak a
mikroorganizmusokat, ezaltal ndvelve az eltarthatosagat és igy konnyen por allagiian lehet

tarolni.(Brandt, 2014)



A vilag kiilonbozo részein eltérdek a fogyasztok elvarasai a kovaszos kenyérrel kapcsolatban.
Egyes orszagokban a fogyasztok elvarjak, hogy a kovaszos kenyér pékélesztd nélkiil késziiljon
el, mig mas orszagokban torvényes a kovaszos kenyérnek nyilvanitas, ha az erjesztés nélkiil,
citromsavval vagy tejsavval késziil. A keményité felhasznalasara vonatkozo legrészletesebb
jogi kovetelményeket az oltalom alatt allo foldrajzi jelzéssel ellatott kenyérrdl szo6lo

(EU1151/2012) rendelet tartalmazza.(Brandt , 2019)

2.6 Kovaszos kenyér fogyasztdsanak elényei

Kulturalis szempontbol a kovaszos kenyér készitése régi hagyomanyokra és kultarara épiil. A
kenyér igy nemcsak egy étel, hanem egy hagyomany6rzd, kozossegépitd eszkoz is lehet.
Tovabba nemcsak izletes csemegének szdmit, hanem szamos egészségiigyi eldnnyel is jar. A
hagyomanyos élesztével késziilt kenyerekhez képest a kovaszos valtozatokban 1évé természetes
¢lesztégombak és mikroorganizmusok nagyon jotékony hatéssal lehetnek az egészségilinkre. A
kovészos erjesztés javitja a kenyér tapanyagprofiljat, és csokkenti azon Osszetevok
mennyiségét, amelyek az arra érzékenyeknél gyomor-bélrendszeri zavarokat okozhatnak. Ezek
az allitasok foként olyan in-vitro vizsgéalatokon alapulnak, amelyek a karos vagy
taplalkozasellenes tényezok lebontasat, vagy a makro- és mikrotapanyagok emészthetdségének

valtozasat dokumentaljak. (D’ Amico ¢és mtsai. 2023)

A kovaszos kenyerekben talalhato természetes élesztoégombak és baktériumok probiotikumként
milkodnek, tamogatva ezzel az egészséges bélflorat. Ezen tulajdonsagok végett a cukorbetegek
¢s inzulinrezisztencidban szenveddk szamara is elonyos tulajdonsagokkal bir, mivel a lassu
emésztés €s magas rosttartalom pozitivan befolyasolja a vércukorszintiinket. Itt kitérnék a
kovéaszolas altal megvaltoztatott glutén fehérjehaldjanak szerkezetére is mely ebben a formaban
az enyhe gluténérzékenységben szenveddk szamara is egy jo alternativa lehet. (Arendt, Ryan,

¢s Dal Bello 2007)

Mindezen feliil az érzékszervileg tapasztalhato kiilonbségek is észrevehetdek. Egy sokkal
komplexebb kenyér izt és aromat kapunk a siités befejeztével. Az Ohio Allami Egyetem altal
végzett kutatds szerint is a biradlok tobbsége eldszeretettel valasztotta a kovaszos kenyeret sima

fehér tarsaval szemben. (Yezbick és mtsai. 2013)

Technologiai szempontbol a kovasz alkalmazasa egyben egy tartdsitoé miivelet is, mivel a benne
1évo tejsavbaktériumok hatasara kialakul egy savasabb kornyezet mely hosszabb ideig tudja

megorizni termékiink frissességét. Ennek bizonyitdsara Torrieri hosszasan bemutatja

-8-



kisérleteinek eredményét , ahol egy kovaszos kenyeret hasonlit Ossze egy sima fehér

kenyérrel.(Torrieri és mtsai. 2014)

Ezen ismeretek 0sztonozhetnek barkit akar sajat otthoni kenyér készitésre is, mivel a jellegzetes

illat, amit szeretiink, el tudja arasztani az egész lakast.

2.7 Kovaszos kenyér mikrobiologiai jellemzdi, higiénidja

A kovaszos kenyér készitése sordn a kovaszban taldlhatd természetes élesztogombak és
tejsavbaktériumok fontos szerepet jatszanak. Név szerint a Saccharomyces Cerevisiae, mely a
kovész kialakuldsaért és erjedéséért felelos éElesztégomba. Ezt a fajt a sorgyartés
technologidjaban is eldszeretettel alkalmazzdk, mivel a hasznalata sordn cukrokat tud
atalakitani szén-dioxidra és alkoholra. A Lactobacillus fajok tejsavbaktériumok, melyek
elésegitik kenyeriink savanyitasat, igy elérve a jellegzetes kovaszos kenyér izvilagat. Emellett
probiotikumok, ezaltal a szerveztink emésztés folyamatait segitik és erdsitik az
immunrendszeriink. gy Osszegezve nemcsak az izt és texturat alakitjak, hanem a kenyér

mikrobiologiai jellemzdit is meghatarozzak. (Génzle és Ripari 2016)

Az otthon elkészitett kovaszos kenyér megmunkalasa soran is fontos az alapvetd higiéniai
eldirasok betartdsa. Tiszta munkateriilet és eszkdzok hasznalata. Kézmosas eldtt és a tészta
manipuléalasa kozben. Alapos tisztitas és fertotlenités a kovasz taroldsara €s kezelésére szolgalo
edények és eszk6zok esetén. Nagyiizemi eclkészités soran a HACCP-nek megfeleléen kell
eljarnunk ebben a munkafolyamatban is, ugyanigy, mint minden mas élelmiszeripari

tevékenységben. Ennek pontjai az 1. dbran olvashatoak.



1.abra: HACCP éltalanos pontjai
(Forras: Dickson,2024)

= Veszélyek elemzése

« Kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa
« Kritikus hatarértékek megallapitdsa

= Szabdlyozasi pontok felligyelete

= Javité tevékenység és annak szabdlyozdsa

* Hatékonysagot igazol6 eljardsok

» Alkalmazasok dokumentaldsa és nyilvantartasa

2.8 Sokkolva fagyasztas technologiaja

A hatalmas fogyasztassal parhuzamosan a siitdipar folyamatosan 1j fejlesztéseket keresett a
jobb izt ¢és taplalkozasi tulajdonsdgokkal rendelkezd pékaruk eldallitasa, tarolasa €s
forgalmazasa terén. Az innovaciok kéz¢ tartozik a fagyasztott siitési technologia. A fagyasztott,
kisiitott vagy részben kisiitott kenyeret €s a fagyasztott tésztat nagy tavolsagokra €s hosszi idén
keresztiil szallitjak a fogyasztokhoz kozeli szupermarketekbe és étkezdékbe, ahol a kenyeret
elfogyasztjak. A fagyasztott termékeket a nap 24 6rdjaban barmikor a helyszinen siitik, hogy

igény szerint "friss" kenyeret allitsanak el6.(Chen €és mtsai. 2012)

A sokkolds egy ujfajta tartositd eljaras. Itt nagyon rovid idén beliil torténik a termék
maghdmérsékletének csokkentése. A kovetkezdleg felsorolando technologiai 1épések a 2.abran
tekinthetéek meg. 90 perc alatt képesek a mai modern berendezések 90-100°C -0s
homérsékletrdl levinni 3°C-ra. Ez a hiitési folyamat kritikus a baktériumok elszaporodasanak
megakadalyozdsanak érdekében. Majd ezt kdvetden johet egy 240 perc hosszusagu fagyasztasi
ciklus, mely -18°C-ra hiiti le termékiinket. Az igy kapott fagyott kenyereket 2-3 honapig lehet
tarolni barmilyen mindség vesztése nélkiil. Szdmomra ilyen sok ideig nem kellett pihenni
kenyereimnek, de két hétig raktarhelység hidnya miatt egy fagyasztoldddban pihentek
nalam.(Gastimpex Kft. 2020)
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2.abra: Sokkolva fagyasztas folyamatabraja

(Forras: Gastimpex Kft. 2020))

120 °C
Baktériumok pusztitisa
70°C
HUTO
CIKLUS
Baktériumok fejlédése
3°C
FAGYASZTASI
Baktériumok tevékenységenek CIKLUS
mega4llitdsa
0 min. 90 min 240 min

Gyorsfagyasztasos technologiat még a gyogyszeripar haszndl , mely a kdznapban hasznalt
zselatinos és egyéb kapszulak kivaltasa kép alkalmazzak ezt a technologiat.(Maheshwari,
Sharma, és Chidrawar 2023)

2.9 Malomipar ¢és kenyérfogyasztas helyzete Magyarorszagon

Szerencsés helyzetben vagyok, hiszen a munkapalyafutdsom sordn megtapasztalhattam elso
kézbdl a jelenlegi gabonaipar miikodését orszdgunkban. Az Ireks-Stamag vallalatanal végzett
munkam soran az elkésziilt liszt bevizsgalasatol kezdve egészen a kis pékiizemek ,,alban”
pékségeknek valo eladasig és ott a termék elkészitéséig végigkovetettem ezt a bonyolult hossza
folyamatot, mely nagyon sok bokkenét rejt magaban. A magyarorszagi kenyérfogyasztas
elemzésébe is belelattam, ahol a KSH adatait felhasznalva sziirtiik le, melyik megyében milyen
trend mutatkozik meg, milyen fajta kenyeret szeretnek vasarolni az emberek. Szamunkra azért
volt ez fontos, mivel igy az tizletk6t6 kollegainknak tudtunk adni egy alapot, mivel keressék fel

az ottani partnereinket.
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3.abra: Fobb magyarorszagi siitGipari vallalatok arbevételének megoszlasa 2021-ben

(forras: Magyar, 2023)

- R gt T Magyar Pék Pont __Fornetti Kft.
i - 23,7%

Hajdusagi Slitédék Kft. -
2,3%
Kanizsa Pékség Kft, _
1,8%
Lavina Kft, _—
1,0%
Aranycipé Kft.
2,8%

Félegyhazi Pékseg Kft.

10,3% A 3

PRP Pékiru Kit. _/ abran

Kft. Tatar Pékség Kft, ' Radi Pakség Kit- Vita SUtS Kft
7,3% 3,0% 2.4% 7,5%

6,1% w4
Lipoti Pékség és SttSipari

megjelend vallalatok is tobbnyire az Ireks termékeit hasznaljak. Ez a diagramm megmutatja
nekiink, hogy 2021-ben mely Magyarorszagon 1évo siitéipari cégek termelési volumene volt a
legnagyobb. Nyilvan szamunkra fontos kdvetni ki mennyit nétt, melyik vallalatban mekkora
tizleti lehetdség rejlik, ezt tudjuk a mellékelt 3. abran lathato diagrammal is szemléltetni, de

megvannak a sajat eszkdzeink programjaink is ezek kiszlirésére.
4.abra: Fontosabb siitdipari termékek aranak alakulasa 2018 és 2022 kozott

(Forras: KSH 2023)

365

765
800 2
600

401 .
400 g4 - 331 »
155

2 131

Kenyér, fehér. kg Félbarna kenyeér. kg Zsemle. 1 db Kakaods csiga. db

E2018 E2019 E2020 ®2021 ®m2022

Ahogyan az 4.abran is lathaté a KSH altal kiallitott adatokbdl, hogy jelentés dragulason ment
végbe napjainkban ez az iparag. Amelyet nem csak a NETA bevezetése okozott, hanem a 2022-
ben torténd energiadrak megnovekedése, nem egyszeri esetben akar tizszeres értékre valo
ugrésa. Igy torténhet az, hogy napjainkban az egy kilogrammos fehér kenyér ara mar stirolja az
1000Ft-ot.
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3 Anyag és modszertan

3.1 Anyag

Kisérletem keretein beliil a kovaszos kenyerek felhasznalasaval vizsgaltam, hogy a valtozé
savfok hatasa hogyan fog kihatni a kenyér eltarthatosagara. Munkam soran BL 80-as liszt
felhasznalasanak segitségével gyartottam le mintdimat, valamint az Ireks Stamag Kft. altal
forgalmazott ipari kovaszkészitményt hasznaltam. A liszt a komaromi malomban lett készitve,
mig az ipari kovasz egyedi keverési arany megadasaval a bécsi iizemiinkben késziilt.
Lisztemnek a mindség bizonyitvanya lathaté az 1. mellékleten. A mintdk elkészitését
Komaromban a cég székhelyén végeztem el, laboratoriumi koriilmények kozott. A 1étesitményt
fejlesztopékségnek hivjak €s itt tud a cég minden 10j receptotletet elkésziteni, megvalositani. A
korszerti technologia €és a segitOkész szakemberek egylittmiikodésével sikeriilt egy délelott
folyaman legyartanunk az Osszes kenyeret. Elkészitésiikk végeztével a helyi laborban, az ott
dolgozé analitikusok segitségével tudtam elvégezni méréseim. Itt modern analitikai
mérdeszkozokkel mértem meg minden paramétert, mely sziikségesnek bizonyult a kisérletem
elvégzése érdekében. Amint ezzel végeztem, a nem hasznalt kenyereimet gyorsfagyasztasos
technologiaval lefagyasztottuk, ezaltal tartositva azokat a késébb elvégzendd tarolasi proba,

titralassal torténd savfok meghatarozasa és érzékszervi biralat megvalositasanak érdekében.

A 5. abran lathat6 és késdbbiekben felhasznalt ipari kovaszkészitmény dsszetevoi. Természetes
rozskovasz (rozsliszt viz starterkultura) savanyusagot szabalyozo anyagok, tejsav (E270),
ecetsav (E260), buzakorpa, étkezési so, emulgealdszer, leticin (E322) és arpamalata-viz

kivonat.
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S.4bra: Kovaszkészitmény

(Forras: Ireks-Stamag Kft.)

3.2 Kenyerek elkészitésének receptiraja

Ahogyan az 1. tablazat is prezentalja el6szor a kovaszos kenyerek recepturajat mutatnam be. A
kontroll kenyér mindkét esetben azonos receptira alapjan lett elkészitve. A 7. és 8.abran lathato
tablazatok esetében a szazalékos értékek azt jelentik, hogy az adott paraméterbdl a termék
elkészitéséhez kell6 Gsszes liszthez viszonyitva, mennyit kell bemérjek. Az 1. tablazaton lathato
tablazatban a ,,Dagasztas” fiil alatt szerepelnek azon Osszetevok melyek a kovasz megérése utan
keriiltek a dagasztoba. Ezen GsszetevOk kozott szerepelnek a kenyér siitését eldsegitd anyagok
is példaul éleszt6 és az Uniback keverék, mely javitja a liszt siitési tulajdonsagait. Ahhoz a
kovaszhoz, amelyet érleliink csak kevés élesztdt tesziink az ott végbemend mikrobiologiai

folyamatok segitésének érdekében.

A kovészos kenyerek esetében 15 oras kovaszérlelésrél beszélhetiink. A tanarndvel olyan
paramétereket szabtunk meg, hogy legyen egy 45%, 40% 35%-0s kovasznagysaggal torténd
elkészités. Annak érdekében jartunk el igy, hogy szemmel is lathatdak legyenek a mért
kiilonbségek a kenyereim kozott. Minden kenyér elkészitési modja azonos teljes mértékben,
minden kovaszon kiviili 0sszetevd bemérése azonos minden esetben. Pontosan azért, hogy

minél precizebb mérést tudjak elvégezni a kész termékekbdl.
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1.tablazat: Kovaszos kenyerek dsszetétele

0. 1. 2. 3.
Fehérkenyér kmxﬁ:’:ﬁ:‘;ﬁ; * Dagasztas K":fﬁ;i:‘i{:\,}:?ﬂ' Dagasztas 1”3:;5::55%:3 * Dagasztas
Lisztele [iiog 1 i ggan i et i | g s e g i FHLES £ CHEE HEEHEE S ] UL ( EIE EHLEE - Thssii Thas] iy o e
BL-80lisA 00, 30ke| 45% | 135kg | 55% | L.65kg | 40% 12kg| 60% 1.8 kg 35%| 1,05 kg 65%| 1,95 kg
(Goodmills BL
Elesztd 2% 0,060 kg| 0.20% [0,006 kg| 1.80% |0,054 kg| 0.20% | 0,006 kg| 1.80% 0,054 kg 0,.20%| 0,006 kg 1.80%)] 0,054 kg
So 1.90% | 0,057 kg 1.90% | 0,057 kg 1.90% [ 0,057 kg 1.90%] 0,057 kg
Uniback | 0.50% | 0,015 kg 0.50% |0,015 kg 0.50% | 0,015 kg| 0.50%)| 0,015 kg|
Viz 60% 1,8 ke| 32% 0,96 kg 28% 0,84 kg 28% 0,84 kg| 32% 0,96 kg| 24.70%] 0,74 kg| 35.30%| 1,06 keg|
Uzemi Uzemi Uzemi
Kovasz érési ido 15 6ra  |hémérsékl 15 éra  |hémérsékl 15 6ra  |hémérsékl
et et et
Kovasz hofok (°C) 30,8 305 304
Tészta hi| 345 30,8 304 312

A kovetkezd receptirdk a 2.tdbladzatban szerepld tablazaton olvashato. Itt a kontrol kenyér
teljesen megegyezik az el6z0 receptiraban lathatoval. Nem kellett hozzaadnunk kiilon a 15 6rés
kovészunkat a receptirankhoz mivel a buzakovaszkészitmény végezte el helyette a dolgat
szamunkra. Az el6z6 1éptékekhez hasonldan noveltiik itt is a kovaszkészitmény nagysagat a
receptiinkben1,5%,2.0% majd 2,5%. A 2. tablazatban lathat6 tablazatban a szazalékos értékek

értelmezése ugyan gy torténik, mint az 1. tablazatnal latottaknal.

2.tablazat: Ipari kovasszal késziilt kenyerek Osszetétele

0. I. 1I. II1.
A ; 1.5% blizakovasz 2.0 % biizakovasz | 2.5 % buzakovasz
Fehérkenyer i o o
készitmény készitmény készitmény

Lisztek % Kg % Kg % Kg % Kg
BL-80 liszf 100% 3,0 ke 100%|3,0 kg 100%| 3,0kg 100%| 3,0ke
Fleszto 2% | 0,060 kg 2% 0,060 kg 2%| 0,060 ke 2%| 0,060 ke
So 1.90% [0,057 kg 1,90%] 0,057 kg 1.90%] 0,057 kg 1.90%] 0,057 kg
Uniback 0.50% | 0,015 kg 0.50%]0,015 kg 0.50%] 0,015 kg 0.50%] 0,015 kg
Buzakova - - 1.50%] 0,045 kg 2%] 0,060 kg 2.50%]| 0,075 kg
Viz 60% 1.8 kg 60%]|1,8 kg 60% 1.8 kg 60% 1.8 kg
Teszta hofok(°C) 33 31,8 30,9 32,5
Feladasi tomeg tészta (kg/db) 0,6

Bar csak a 2. tablazaton lathato, de a feladasi tomeg mind két receptura esetében azonos volt
600g. Eldtte azonban a tészta elkészitésének technologidjat is el kellett sajatitanom, ahol
temérdek paraméterre kellett odafigyelnem. Eldszor is a keverés programozéasanal elészor 3
perc lassu fordulatszamu, majd 4 perc gyors keverést kellett alkalmazni: Ez segit, hogy az elején
ne frocskoljiik szét alapanyagainkat és hogy a gép teljesen homogén allagtra keverje nekiink
tésztankat. Figyelnem kellett a hdmérsékletére, érési idejére és sok mas paraméterre is, melyet

a 3. tablazat szemléltet.
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3.tablazat: Tésztagyartas technoldgiai paraméterei

; ERTEKEK

PARAMETEREK =
JAVASOLT | ELERT

Dagasztasi idé 3 perc lassii+4 pere gyors|perc
Teészta homerséklet 29-31 °C
Erési ids 30-45 40 perc
K&ztes pihentetés 15 15 pere
Kelesztési id& 50-60 65 perc
Kelesztd hém. 20-33 30 °C
Kelesztd paratartalom 85 85 %
Siitési homérseklet 230-190 °C
Siitési id& 30-35 perc

3.3 Kenyérkészités technologiaja

A kenyérkészités egy Osi és miivészi folyamat, amelyben az alapanyagok, példaul liszt, viz,
¢lesztd €s so, fermentacid és siités révén valtoznak meg, hogy az izletes és taplald kenyér

formajat oltsék. A 6.abra segitségével bemutatom az altalunk hasznalt miiveleti sorrendet.

Nyersanyagok elokészitése, itt elsdsorban kivalasztjuk az adott péktermék elkészitéséhez
megfeleld lisztet. A vizadagold hdmérsékletét szabalyozzuk és a technologianak megfeleléen
allitjuk be. Bemérjilk a recepturaban szereplé Osszes alapanyagot (élesztét, sot). Majd

aszkorbinsavat is adagolunk hozza a tokéletes késztermék elérése érdekében.

Kovaszkészités, célja az élesztdgombak elszaporitasa. A megfeleld érés biztositasdhoz keleszto
kamra esetén 30-35°C 4llandd hémérséklet, 80-85% relativ paratartalom sziikséges. Igy 45 perc
alatt megérik a kovaszunk. Kovasz viz €s kovaszba adagolt élesztd kiszamitasa utan el is
kezdhetjiik elkésziteni kovaszunkat. Ezt célszerli mar az eldre kivalasztott keverdben megtenni,
mivel igy nem kell a kovasz veszteség nélkiili atontésére figyelni. Ezen paraméterek
kiszdmoldsdhoz két képletet haszndl a szakzsargon. Egyik a kovészba adagolt viz masik a

kovaszhoz adagolt élesztd mennyiségét szamolja.

kovaszliszt mennyisége kg xkovaszsiriiség értéke
100

Kovaszba adagolt viz =

osszes éleszt6 mennyisége kg Xkovasz éleszt6 értéke

Kovaszba adagolt éleszt = 00

Tésztakészitésnél minden receptiirdhoz kiilon Gtmutatas van a tészta dsszetevdinek keverésére.

Jelen esetben miutdn bemértiik a megfeleld mennyiségii anyagokat harom perc lassu keveréssel
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kezdiink és négy perc gyors keveréssel fejezziik be. A megfeleld tésztahdmérséklet 29-31°C
kozott kell, hogy legyen.

Tésztaérlelés soran a kivett tésztakat kiilon-kiilon elhegyezziik egy edénybe és folpack-al
lefedjiik. Az érési id6 itt 30-45 perc.

Tésztafeldolgozas elkezdésével a megérett tésztankat ,feladjuk” 600g-ra ¢és utana
megformazzuk azokat. Formazas utan 15 percet pihentetjiik tésztankat miel6tt behelyeznénk a

kelesztbbe.

Kelesztés elott a formazott kenyereinket belehelyezziik a kelesztébe. A gép egy MIWE GR
Kanadaban gyartott berendezés. A gépbe 50-60 perc kelesztési idot, 30-33°C homérsékletet €s

85% relativ paratartalmat allitunk be.

Stitésnél jelen esetben kétfajta siitést alkalmaztunk. Az ETA-s kemencében torténd itt MIWE
Condo volt a kemence fajtaja és volt légkeveréses kemencében torténd siités, ahol pedig
KONIG Roto Passat se. Az elészor emlitett modszer esetében a kemence vetéterét 260-280°C
¢s az atslitd terét 220-190°C kozé kellett beallitani. A masik modszer esetében elég volt
beallitani a kemencénket 220-190°C kozé. Mindkét berendezés kiilon programokkal siiti meg
kenyereinket. Ennek ismerete szamunkra azért fontos, mivel a tokéletes siités érdekében gbzt
fecskendeznek be a siitotérbe. Ezek a gyartok altal egyedileg beallitott paraméterek melyek a
kenyér tomegének vonzataban szamolodnak ki a kemencék komputerében. A siités végeztével,
hogy figyeljiink a szép esztétikai megjelenésre is, vizzel spricceljiik le kenyereinket, hogy a

kérgiik elcserepesedjen.

Késztermékek kezelése soran a kenyerek végsé allomasan az Ireks-Stamag Kft fejleszto
pékségében mindig elkiildjiik a mintakat a laborba, ahol elvégzik a sziikséges méréseket, majd
a sajat rendezvényeinken szolgaljuk fel dket. Esetemben azonban a nem bevizsgalt mintdkat
miutan kihiiltek csomagoltuk és gyors fagyasztottuk. Ezt annak érdekében tettiik, hogy a

kenyerek megérizzeék mindségiiket a késdbbi iskolai mérések elvégzéséig.

A fagyasztott kenyereket elég szobahdmérsékleten kiengedni sajat csomagolasukban és ugyan

olyan mindségiiek lesznek, mint a kihtilt laborban hagyott tarsaik.
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6.4bra: Kenyérkészités folyamatabra

(Forras: Ireks-Stamag Kft)
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3.4 Fajlagos térfogat mérése

Fajlagos térfogat magyar élelmiszerkonyvbéli megfogalmazasa szerint a termék vagy a
jellemzé termékrész térfogatanak és tomegének a hanyadosa. A térfogatot az erre megadott
szabvany szerint kell mérni. A szabvany szerint magkiszoritasos modszerrel kell meghatarozni,

viszont cipoknal és olyan szabadon vetett kenyereknél melyek 1kg-nal nem nagyobbak meg

Késztermékek
kezelése

® hiiids

& mindatyg elienbd
» srobsiridy

» eonmmgokis
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lehet hatarozni geometriai paraméterek alapjan is. (Lambertné dr. Meretei Aniko, 2012.)

A mérés elvégzéséhez a kenyerek tomegét minimum két tizedes pontossadggal kell bemérniink

analitikai mérlegen. A mérést eredményét ezzel a képlettel tudjuk kiszdmolni:

|4
Fajlagos térfogat = c

e V —térfogat

e (G —tomeg
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3.5 Alaki hanyados mérése

Kenyerek esetében alakihanyados mérésre azért van sziikségiink, hogy lassuk mérnoki
munkank eredményét. Azt, hogy az €leszté mindsége jo volt-e, a stabilizatorok, térfogatnoveld
adalékanyagok elvégezték-e azt, amit az elején kiszamoltunk papirral és ceruzaval. Lényegében
a kenyér formajat alakjat alapul vevé mérés, ahol mar sokszor szemrevételezéssel sok
kovetkeztetést le tudunk vonni. A mérés elvégzése utan kenyeriink szélességének és
magassaganak a hanyadosabol szamolunk egy értéket. Altalaban erre az iparban van egy
kifejlesztett eszkoz, mely megkonnyiti munkénkat. Ide bedllitjuk a megfeleld magassagi €s
sz€lességi értekeket. Magassagat termékiinknek altalaban a kenyér kdzéppontja felett mériink,
de lehetnek kivételek példaul: ha a termék siités kozben eldeformalodott és ezaltal mashol lesz
a legmagasabb pontja.
Y

AH = i
e Y —atermék magassag
e M — atermék szélessége

e AH — alaki hanyados

Az alaki hanyados értékét mindig egy tizedesjegyre kerekitve adjuk meg. (dr. Szabo P. Balazs,
2015)

Ertéke a 39. melléklet a 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelet alapjan: az alaki hanyados: legfeljebb
2,2 (szabadon vetett kenyérnél)

Magyarorszagon forgalomba hozhat6 kenyerek alakjat a 7.abra prezentélja.
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7.abra: Kenyerek alakja, hivatalos megnevezéssel

(Forras: Ireks-Stamag Kft.)

Hosszukas, kozepén szélesebb

Molnérkeayér (hasasabb) végei felé hegyesedd

Hosszukés, egyenletes vastagsag,

Kecouakenyér végein enyhén hegyesedd
Biifékenyér }losszukf’)s‘,’ egyenletes vastagsag.
tompa végi
Kerek kenyér Kerek als6lapi, dombora

Francia kenyér |Hosszikas, egyenletes vastagsagl

3.6 Savfok mérése géppel

A tésztak idealis pH-tartomanya segit aktivalni az olyan enzimeket, mint a proteazok, amelyek
lebontjak a fehérjéket és eldsegitik a glutén kialakulasat. A kenyérkészitéshez elengedhetetlen
¢lesztd enyhén savas koriilmények kozott novekszik. A megfeleld pH biztositja az €lesztd
megfeleld aktivitasat és erjedését, ami jol gyurhatd tésztdt eredményez. Végiil, de nem
utolsosorban a megfeleld savassagi szint elérése eldsegiti a Maillard-reakciot, és befolyasolja a
kenyér megjelenését €s izéEt.

Az én gépi méréseim elvégzéséhez hasznalt gép egy Mettler Excellence Titrator volt. A miiszert
ugy tervezték, hogy megkonnyitse a rutin laboratoriumi feladatokat az intuitiv kezelés
koncepcioja alapjan. A titrator egyszerii kezelése csokkenti a hibakat és javitja a laboratorium
hatékonysagat. A kapott eredményeket tovabbi beallitasok nélkiil azonnal fel tudtam hasznalni
a kiértékelés soran. Mérési fajtak melyeket a gép tud alkalmazni, kromatometrikus,
amperometrikus indikacio, diazotitralas, redox, komplexometria, konduktometrikus, hdmérés,
jodometrias, kozvetlen mérés (ion szelektiv), potenciometrikus mérések.(Mettler-Toledo

International Inc 2024)
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3.7 Savfok mérése kézzel

A savfok fogalmat az élelmiszerek savassidganak, savtartalméanak kifejezésére hasznalja a
szakzsargon. Ennek az értéknek a meghatarozasahoz 0,1 mélos NaOH- al kell k6zombdsitsiink
10 gramm kenyér mintat fenolftalein indikator jelenlétében. Majd a biirettabol valo fogyasokat
feljegyezni, és szamolni beldle. Leegyszerisitve egy alkalimetrias titralast kell végrehajtanunk.
Itt célunk, hogy a méréfolyadék szamara savunkat kozombdsithetové kell tegyiik. Erre a
miiveletre a szabvany kétfajta modszert ir el6. Az egyik modszerben, dorzsmozsarral kell
kenyeriink bélzetét pépé gyurni, tobbszori viz hozzadadasaval higitjuk, megprobaljuk igy elérni
a késziild szuszpenzidban, hogy egyenld legyen a savassag mértéke. Majd iilepités soran a az
oldat tisztajat leszivjuk, és azt titraljuk meg. A masik modszer hasonld, de mégis eltéré. En
ezzel a miiveleti sorral végeztem az egyetem laborjaban el méréseimet. Itt 40 gramm mintat
kellett bemérnem ¢és kétfajta oldatban kellett megcsindlnom a szuszpenziomat. Ennek
l1étrehozasahoz ebben az esetben egy automata turmixgépet kellett haszndlnom. Fajtajat az

alabbi abra szemlélteti:

8.abra: Ultra-Turrax T25
(Forras: Sajat kép.)

crer

crer

illetve azt is, hogy hanyszor toményebb vagy higabb a névleges koncentraciojanal. A NaOH
faktorat csak imert faktora 0,1 moélos HCl-val tudjuk meghatarozni. Itt 20-20 ml-t kellet
pipettalnunk a névleges NaOH oldatunkbdl két titralé lombikba. Ezt kdvetden 2-2 csepp
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metilnarancs vagy dimetil-sarga indikatort adagoltunk hozza és atmeneti narancs sziniire

titraljuk azt. A HCI fogyasat feljegyezziik majd szamolunk vele.

n sésav fogyasa

f==

x  bemért NaOh

Ahhoz, hogy ismert faktorti sosavat kapjunk, meg kell faktoroznunk azt az oldatunkat is.
Faktoranak kiszamitasahoz KHCOzs-val kell k6zombdositsiik azt. A feladatunk hasonld ebben az
esetben is, itt 20-20ml KHCOgz pippettalunk két Erlenmeyer lombikba. Ezt koévetéen
hozzdadunk 15-20ml desztillalt vizet és 2-2 csepp metilnarancs indikatort, majd s6savunkkal
megtitraljuk atmenetinarancs szintire. A fogyasokat feljegyezziik és ugyan azon a modon,

ahogy elobb kiszamoljuk a faktorunkat. (Dr Szalai 2005)

9.abra: Titralt Sosav

(Forras: sajat kép.)

3.7.1 Vizes szuszpenzio:

Ennél a modszernél 360 ml desztillalt vizet kell adnunk a mintankhoz. Ezt kdvetéen harom
percig kell 20000 fordulatszamon a turmix-ot hasznalnunk. Itt a célunk, hogy egy teljesen
homogén oldatot kapjunk, ehhez a méréhengeriinket folyamatosan kor korésen mozgatni
kellett. Az igy kapott elegyet iilepiteni kellett. Az MSZ20501/1-87 szabvany altal el6irt adatok
szerint a kapott oldatot 30 percig pihentetjiikk, de kdzben 10 percenként 10-10 masodpercre
bekapcsoljuk a turmixot es Ujra felkeverjiik elegylinket. Az igy mar ténylegesen homogén

elegybdl 100-100g-ot kell kimérni titralé lombikokba. A titralas el6tt fel kell rogziteniink egy
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biirettat titraléallvanyra. Ha ez kész van biirettdnkat dtmossuk desztillalt vizzel majd jelre
toltjiik 0,1 molos NaOH-el. A titralas elkezdése el6tt 3-4 csepp fenolftalein indikatort helyeziink
mintankba, hogy megmutassa nekiink az atcsapasi értéket, melyet fel kell jegyezziink a késObbi

szamolasunkhoz. (Dr Szalai 2005)

3.7.2 Acetonos szuszpenzid

Ez a mddszer csak par helyen tér el a vizes tarsatol, még is szamomra sokkal nehezebbnek tiint
az aceton viselkedése miatt. Amint a kenyérmintamra a méréhengerbél acetont ontdttem, annak
allaga a konnyed levegés allagtol egy kemény és nehezen kezelhetd anyagga valtozott. Itt csak
60 ml desztillalt vizet kellett bemérniink az elején, ebben amennyire lehetett el kellett a
turmixolni a bélzetet miel6tt hozzaadagoltuk a 300 ml acetont. A keverési struktara itt is
hasonldan zajlott mar innentdl. El6szor harom percig 20000 fordulatszamon kellett keverniink,
majd harminc percig allva hagyni. De kozben 10 percenként 10-10 mésodpercre ujra
rakapcsoltuk a gépet, hogy felkeverje a szuszpenzionkat. Az idétartam leteltével itt is 100-100g
mintat kellett kimérni és megtitralni 0,1 moélos NaOH-al , fenolftalein indikator jelenléte

mellett. (Dr. Szalai 2005)

10.4bra: Biiretta allvany 11.abra: Titralt kenyérminta

(Forras: Sajat kép.) (Forras: Sajat kép)

-23-



3.8 Térolasi proba

Taroldsi probat a gyakorlatban azért alkalmazunk, mert mint gyartok kotelesek vagyunk
megadni termékiink mindségmegorzésének idejét és ezt a gyartmanylapon rogziteni. Az adott
lizemi gyartasbol tobb darabot véletlenszerien ki kell valasztani és eltenni a probara. A
megfeleléen mindsitett termékre a gyartd plusz egyharmad idétartamot ra kell szamoljon, hogy
termékiink kifogastalan legyen mindség megdrzési szempontbol. Az Ireks-Stamag Kft-nél mi
az aznapi gyartasbol 15db terméket raktunk el majd a masodik naptol kezdve minden nap
ellendriztiik, penészesek-e, érzékszervileg megfeleléek e. En esetemben azonban minden
mintabol egy darab kenyeret raktunk el, igy 6sszesen volt 8 darab kenyerem, melyet figyelnem
kellett. A kenyereket logisztikai szempontbol lefagyasztottuk ugynevezett ,,sokkolast”
alkalmaztunk siités utan, igy teljes mértékben meg tudtuk 6rizni azoknak allagat €s be tartalmi
jellemzait.

Ezt kovetdéen felengedett allapotaban tudtam megvizsgalni kenyereim, melyek a

gyorsfagyasztasos technologianak kdszonhetden teljesen friss allagiiak voltak.

3.9 Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralat szabvany szerint zajlik. Amikor beérkezik a minta az illetékes
személynek meg kell gydzddnie annak sértetlenségérdl. Meg kell néznie a vele érkezett
dokumentumokat és Osszevetni a hatalyban 1évé eléirasokkal, hogy megfelelnek-e. Ahhoz,
hogy a mintdk azonosithatoak legyenek a laborban egy sorszdmot kapnak ugynevezett EAN
kodot. Ezek a kodok késobb a vizsgalati lapra is rakeriilnek majd. Ezek utan johet a vizsgélati
modszer kivalasztasa, példaul a kiilonbségvizsgalat. Itt is mint minden vizsgalatnal fontos, hogy
a megfeleld szabvany szerint jarjunk el laborunkban. Minden biralonak kiilon zart fiilkét kell
biztositani, hogy teljes mértékben ki tudjuk zarni az informacidatadas lehetéségét. Emellett,
hogy eredményiink ne legyen fals, minden kornyezeti paraméternek azonosnak kell lennie az
Osszes birald szamara. A tanyér szinétdl elkezdve a levegd és a termék homérsékletéig. Ennek
a vizsgalatnak az a célja, hogy a birdlok megallapitsak van-e érzékszervileg észlelhetd
kiilonbség a két vizsgdlandod minta kozott. (Bernaert és mtsai. 2022)

A vizsgdlandd6 mintdknak minden fizikai paraméterben ugyan olyannak kell lenniiik.
Termékiink eredetét rejtve kell tartani igy azt csomagolasa nélkiil kell felszolgalni. A biralok
elsd Iépésben tigynevezett ,,haromszog probaval” hatdrozzak meg van e kiilonbség a két minta
kozott. Ez annyit tesz ki, hogy 3 db mintat kapnak melyekbdl kettd azonos. Itt musz4j indokolni

a kiilonbség iranyat. Amennyiben a kiértékelés soran az eltérés szignifikans lesz 1ép életbe a
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masodik vizsgalat. Itt fej-fej mellett halad a két mintank és a biraloknak meg kell mondaniuk
azokat a kiilonbségeket melyben a két minta eltér egymastol. Majd a vizsgalatot szervezd labor
a kapott valaszokat értékeli, és ez alapjan allitja ki szoveges bizonyitvanyéat. Esetemben a biralat
ennyire nem volt laboratoriumi. A mintak feldolgozasa és anonim felszolgalasa természetesen
ezen az elven tortént, de fiilkém és laborom nem volt hozza. A biralatomat az MSZ 20501 -
2:1989 Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/81-1, Magyar Elelmiszerkonyv 2-81, Magyar
¢lelmiszerkonyv 2-103 eldirasainak tudataban késziilt biralati lappal végeztem, mely a 12.4bran
megtekinthetd. Huszonkét laikus biralo segitségével. (,,Az érzékszervi vizsgalat folyamatanak

bemutatasa - Nébih”)

12.4bra: Biralati lap
(Forras: MSZ 20501-2:1989 Magyar élelmiszerkonyvi eléirasok)

Készételek pontozasos érzékszervi vizsgialata

Etelesoport neve:  SUTOIPARI TERMEKEK - KENYEREK
Az MSZ 20501-2:1989, Magyar Elelmiszerkinyv 1-3/81-1, Magyar Elelmiszerkonyv 2-81, Magyar Elelmiszerkinyv 2-103 elfirdsok
figyelemb tével tirtént a segédlet elké
Kenyémek mindsiil a déntd részben gabonadrlemeé k)bol kova technolégidval vagy kovaszt hel & koviszh ¢ ila 1, té: &
alakitissal, lazitissal, siitéssel majd csomagolissal vme.v csomagolis nélkil elddlliton élelmiszer. A csomagolatlan termék tdmege 250 g-mal aszﬂmé de Weg:ﬂébb 250
gramm. Formaja lehet szabadon vetett, illetve formiban siilt,
Ide tartoznak : fehérkenvér, teljes kidrlési kenyér, graham kenyér, féibarna kenyér, barna kenyér, rozskenvér, bajor bamakenyér,
;‘;l:{:r:r't Leiré tulajdonségok, kivetelmények, hibik Pont
A termék tulajdonsdiga teljesen megfelel az elvirt élvezeti értéknek:
« vekni, kerek vagy formdban siilt
+ arinyosan dombori
» szabilyos 5
« a héj a kenyértipusra jellemzd vilagos vagy sététebb bamna, fényes vagy matt, sima(rozskenyér) vagy
cserepes, szort és/vagy vagott, alsé héj Gsszefliggd
« 1 kenyérbél dtsiilt, a héjtél nem elvild, egyenl a felh alt lisztre jellemzd szini
A tulajdonsignal fenndlld hiba alig észrevehetd viltozast okoz az élvezeti értékben. 4
A tulajdurlsag hlb.i]a miatt kismérlﬂu'l villnﬂs van az élvezeti érlckbcn 3
A tulajdonsig hibdja miatt Iényeges viltozds van az élvezeti enekben e 2
A tulajdonsdg hibija miatt a termék esokkent ‘Glvezeti értékii 1
A termék tulajdonsagesoportra kizérd tulajdonsdgai:
KULSO * szennyezett
= undort kelté
» romlottsdgra utald (pené ) 0
o siiletlen, nyers, dtnedvesedett
» égett
 idegen anyagot tartalmaz
HIBALISTA:
* torz, deformdlt, benyomddott, egyenetleniil formazott
o keletlen, tilkelt
« oldalas (nem alakult ki a kenyérhéj)
« repedt, sériilt, talpas, sszevetett
o héj lisztes, lisztesikos, er6sebben vagy gyvengébben siilt a jell inél, holyagos, pettyes, fako, kormos, vékony,
palaszerii, merev
» bélzet szalonnds, ragacsos, nyulﬁwdﬁs]clul ne frissen ne legyen morzsilodo, szétesd
A termék tulajdonsa | az elvirt él i értéknek:
*« a kenyerbel atsiilt, egyometu allomanyu, rugalmas, csombmentes, egyenletesen lazitott, fajtara jellemzden
laza (blzakenyér) vagy témétt-sirli szerkezetl (rozskenyér), vékony porusfaly, jellemzéen a durva 5
drlemények jol lathatok egyenletes eloszlisban
« ha magokkal dasitott, azok felismerhetdk és egyenl loszlatottak, jol righatok
A tulajdonsignal fenndllé hiba alig észrevehetd viltozast okoz az élvezetiértékben. | 4
ALLOMANY A tulajdonsag hibaja mlatt Kismértéki vﬂltozés van az élvezeti enekbei_'l. e 3
A tulajdonsag hlba]a rmatl lén}eges \fﬁllozis van az élvezeu énekben 2
A tulajdonsag hibdja miatt a termék esdkkent élvezeti értéki 1
A termék tulajdonsagesoportra kizérd tulajdonsdgai:
» idegen anyagot tartalmaz 0
= undort kelté (pl a, véres”, ami drtalmatlan, de a kenyér bélzete viros, ezért undort keltd) kenyér,
« romlottsdgra utalo (pené nyilos...)
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3.10 Allomanymérés

A Magyar Szabvany kenyerek mindsitésére az Elasztigraf hasznalatat irja el6. A berendezés az
egész mérés alatt papirszalagra rogziti a kapott eredményeket. Az igy kapott elasztigramrol
leolvashato a teljes (D), a rugalmas (R) valamint a plasztikus (P) deformacié értéke is, melyek
értékes informaciokat adnak a bélszerkezet viselkedésérdl. Ez egy sokkal régebbi technologia,
melyérzékenysége és felépitése véget sem lett volna alkalmas a feladat elvégzésére. fgy én az
egyetemi laboratoriumban egy modernebb késziilékkel tudtam megmérni kenyereim
alloméanyat.

13.abra: TA-XT2i allomanyvizsgalo késziilék

(Forras: sajat kép)

A méréseim elvégzéséhez az egyetem gabona laborjaban megtaldlhaté TA-XT2i mérémiszert
hasznéltam. Az dlloméany mérd késziilék elemzéséhez és az anyagtulajdonsagok vizsgalatdhoz,
akar 50 kg-ig is tud mérni. 0,01 és 40 mm/masodperc kozotti sebességtartomanyaval ez a
rendkiviil preciz modell szinte barmilyen elképzelhetd mechanikai teszt elvégzésére
programozhat6, lehetdvé téve a valos élethelyzetek utanzasat szondak és szerelvények széles
valasztékanak barmelyikével.(,,TA.XTplus Texture Analyser | Stable Micro Systems
Products™)
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14.abra: TA-XT2i kiértékelésének adatai

| Texture Expert - [C:\VARONA20221103\1_001.ARC] 511
| Fle Edit View Fomat ProcessData GoTo IA Window Help =18]x|
DIDF'I EI | L\I/‘V !_'I\'IT_I |¢I|u| /I Z \*I*Ifl QI? Ik?l @3@&5 ﬂ]
Cursor Name Force (k) 2 3 4
0046 N @ E‘Jﬂ | 00g d 'w
0000 4 # 3500
0000 mm # 2000
Step: |x1 7

250,01

Param No.  Value Units

ArcaFl 1.2 3881 gs 000

|»

Distance |1 10,752 mm 500

Foice 1 363.2 g '

Time 1 21.510 s 100,0

Area-FT 2:3 7666 |as

Distance |2 10.743 mm 500

Force 2 2301 g i s

Time 2 51,535 s ' 500
Distance |3 3.307 mm — 500 Time [sec.)
Time 3 66,405 s o
Spreadability Mohsen jl

ForHelp, press F1 [ [NUM |
iaStalllH e ﬁ @ mi Texture Expert - [C:\... 420221103 | EE - AQ 0:07

A 14.abran lathato diagramm értelmezése a kovetkezd. Az 6sszes SMS mérésem eredményét
egy ilyen foto is tudna akar szemléltetni, de mint jol latjuk ez az 1. szamu kenyérbdl szarmazo
elsé mérést abrazolja. Az elokészité miiveletek elvégzése utan indithatjuk is a programunkat.
A gorbe elején, ha jol rakozelitiink 1atszik mikor indul el a mérdfej a kenyér felé. Itt a miiszer
10mm/s halad a kenyér eléréséig, majd amint eléri azt a gorbe elkezd elmozdulni felfele, ebbdl
a pontbdl tudjuk mi kiszdmolni tényleges vastagsagat kenyérszeletiinknek. A nyomoteste ezt a
vastagsagot figyelembe véve halad a kenyér 40%-hoz, ami jelen esetiinkben a csucsértéke a
gorbénknek, de itt sebessége mar a kivalasztott 0,5 mm/s érték. Ez ahogyan a 20.4abran is lathato
kb. egy 20 masodpercet vesz igénybe géplinknek. Amint elérte ezt a csucspontot (2.pont) a
mérofe] helyzete valtozatlan marad, viszont ugye a bélzet deformalodasa és energiaelnyeld
képessége miatt a mérdfejre hatd energia €rtéke valtozni fog, mégpedig a addig a pontig amig
le nem telik a 30 masodperc (3.pont). Ekkor a méréfej elkezd visszafel¢ haladni ugyan ugy 05

mm/s sebességgel viszont a kenyér energiai igy is hatnak rd, ezt mutatja a 3. és 4. pont kozti
értékek. (Dr Szalai 2005)
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15.4bra: Viszkoelasztikus modell kiértékelésének, magyardzata

Force1l

b Force?2

30 sec A B

<

A 15.4bran is latszik az altalam mar elobb levezetett folyamat miszerint a Forcel pontig 0,5
mm/s értékkel halad a gorbe. Ez az érték segit nekiink a szamolasok végeztével megadni
kenyeriink meredekségét, mely a bélzet frissességét mutatja meg szamunkra. A tovabbi
szamolasokkal pedig a kis b teriilet és a Force. 1 pont fliggvényében szamolhaté a termék
relaxacios szazaléka. Ez a teriilet a Force 1 és Force 2 pontokat 6sszekotd gorbe alatti teriilet.

Ugye itt nem mozdul a méréfejiink csak a kenyér altal kifejtett energiak hatnak ra.

4 Eredmények kiértékelése

4.1 Savfok mérések eredménye

A kenyerek savfokanak mérését mar az elkészitésiik napjan elkezdtem. Itt a céges laborban
modern koriilmények kozott tudtam feljegyezni adataimat. 16. abra alapjan az ipari kovasszal
késziilt termékek esetében szépen lekdvethetd, hogy minél nagyobb kovasznagysaggal
készitettiik el dket, annal magasabb lett a pH. Mig rendes érlelt kovaszbol késziilt tarsaiknal
egy furcsa anomaliat véltiink felfedezni, miszerint ez a novekvd tendencia ugyan hasonléoan
kialakulna, viszont a 2. mintanal kevesebb lett a mért érték a vartnal. Hosszas egyeztetés soran
kollégdimmal sem tudtunk diilére jutni mi okozhatta ezt a kiugro értéket. Viszont a 16.4bran
latottak szerint azt a kovetkeztetést le tudjuk vonni, hogy az ipari technoldgia (romai szammal

ellatott mintdk) magasabb savfokot eredményez a hagyomanyos kovaszos (arab szammal
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ellatott mintak) tarsanal. Ugyanis személy szerint én is ugy tudtam, hogy a kovaszos kenyerek

sokkal savasabbak igy tudjak megérizni azt az igazi allagukat sima fehér tarsaikkal szemben.

16.abra: Hitelesitett méré miiszerrel elvégzett savfokmérés értéke (K- kontroll, 1,2,3 kovaszos
mintak, I-lI-IT kovaszpétlds, 1. 45% kovasz, 2. 40% kovasz, 3. 35% kovasz, |. 1,5%
kovaszpotlo, 11 2% kovaszpotlo, I11. 2,5% kovaszpotld)

Gépi savfokmérés

K. 1 2 3 l. Il .

Mintak sorszama

Mért savfok értéke
N w K
(9] w [9,] SN (0]

=
=N

o
o un

Kenyereink ¢élelmiszeripari szabdlyozasa magaban foglalja, hogy fehér kenyerek esetében a
savfok legalabb 3,0 kell, hogy legyen. Amennyiben termékiink minimum 50%-ban tartalmaz
BL55-0s lisztet 0sszetevoi kozott abban az esetben a savfoknal elegendd a 2,5 vagy annal

nagyobb érték. (Magyar Elelmiszerkonyv, 2012)

Az én altalam az egyetem laborjaban mért adatok az élelmiszeripari eldirdsnak nem felelnek
meg. Ezért hasznaltam a kiértékelésre a cégben mért gépi savfokértékeket. Mint lathatd a
17.4bran semmiféle dsszefiliggés nincs a kapott értékek kozott. Mérésem elvégzését szakember
feliigyelete mellett abszolvaltam igy minden egyes paramétert be kellett, hogy tartsak. A kapott
eredmények viszont azt mutatjak, hogy van kiilonbség a 16. dbran lathato értékekhez képest.
gy a 16. abran 1év6 savfok értékeket vettem kenyereim bevizsgalasanak alapja ként. Ezen
értékek szerint minden kenyerem megfelel az élelmiszerkonyvi eldirasoknak. BL8O0 lisztbol
lettek készitve a termékek és a legkevesebb savfok 3,35 lett igy mindegyik érték a 3,0-as also
hatar felett helyezkedik el. Emellett egy olyan kovetkeztetést is le tudunk vonni, hogy kovaszos
kenyereink szignifikansabban kevésbé savasok, kovaszpotlot tartalmazod tarsaiknal. Az

elvégzett kétmintas T-probanal mért érték mutatja meg ezt nekiink miszerint p=0,229. A
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kovaszos kenyerek elkészitése elStt mért savfok az induld kovaszbol 2,7-volt. igy arra a
kovetkeztetésre juthatunk, hogy ez az alacsonyabb érték befolyasolta kenyeriinkben
végbemend mikrobioldgiai folyamatok tokéletes lezajlasat. Ezért lehetettek savasabbak az ipari
kovasszal késziilt kenyereim. Ez az alacsony savfok érték annak koszonhetd, hogy alltalaban
24 oras érleléssel készitenek kovaszt. Mi csak 15 oran at érlelt kovaszt alkalmaztunk az ido
szikossége végett. Viszont az megfigyelhetd, hogy ahogyan noveljik a hozzaadott
kovaszpotlo, illetve kovasz mennyiségét ugy novekszik a savfok értéke is. Tehat a receptira
alapjan folyamatosan ndvekedd 1éptékek elérték céljukat. Ezt egyetlen mérés nem igazolja, ahol
valamilyen kiils6 tényezd behatdsa végett nem érte el kenyeriink a kivant savfok mértékét.

17.abra: Vizes és acetonos savfokmérés eredménye (Kont- kontroll, 1-2-3 kovaszos mintak, I-
I-1IT kovaszpotlos mintak)

Kézi savfokmérés eredményei

K. 1 2 3 . Il M.

Mintak sorszama

2,5

=
" N

[ERN

Meért savfok

0

w

o

W Vizes szuszpenzios kézi mérés M Acetonos szuszpenzids kézi mérés

Dr. Szalai Lajos mar 2003-ban felfedezte a kenyerek savfokmérésének hibajat. Ugyan itt 6 két
régi modszert hasonlitott 6ssze, de ekkor keriilt felvetésre az acetonos vizsgalat lehetdsége is.
A két modszer kiilonbsége, hogy az aceton hamarabb kioldja a tejsavat igy ezt kevés viz
hozz4adasa mellett el lehet végezni. Ennél az esetnél nem kell a higitassal szdmolni, mig a vizes
szuszpenzional tobbszori szamolas utan lesz meg a végeredmény. Emellett a vizes acetonos
elegyben a turmixgép sokkal inkabb tudja szétporlasztani a kenyér bélzetlinket, mint egy vizes

szuszpenzioban, ahol elkezd mar Osszedllni a bélzet. En a vizsgélataim soran biztos a preciz
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munkavégrehajtas mellett torténd apro hibak okozata miatt is lett eltérés a két mérés eredményei

kozott.

4.2 Tarolési proba eredménye

Tarolasi probam kisérlete sajnos a megfeleld helyszin és kapacitas hianyaban budapesti kis
lakdsomban tortént. A kenyerek szemrevételezése el6tt a lakast alapos takaritasnak és
baktérium Olésnek vetettem ald. Ezzel probaltam megakaddlyozni, hogy mérésem fals
eredményt hozzon. Az 6sszes lefotdzott mintak alapjan a két kozépsd mintat valasztottam. Az
eredményeim bemutatidsa c€ljabol. A 0. napon torténd szemrevételezések soran gyonyori
szabalyos €s izre allagra megfeleld kenyereket vizsgaltam meg. Amint kikertiltek a kemencébdl
egybdl megvizsgaltam minden paraméterét €s kivaldan teljesitettek a kenyerek. Majd ezt
kovetden a sértetlen kihiilt darabokat csomagoltuk és gyorsfagyasztottunk a cégnél. Amikor
Budapesten kihelyeztem Oket, azt a csomagolassal egyiitt kellett tegyem. Mivel
gyorsfagyasztva voltak, igy a csomagolas atmoszférajaban kellett, hogy kenyereink
kiolvadjanak igy megdvva Oket minden mikrobiologiai vagy akar esztétikai elvaltozastol. A
mikor a kenyerek teljesen kiolvadtak o6ket benne hagytam csomagoldsukban a cégben
megbeszéltek szerint. E16szor a 3. napon bontottam ki kenyereimet két nappal ,,kvazi” siitésiik
utan. Itt mindkét minta remekiil teljesitett az érzékszervi biralatomon, ahol szemiigyre vettem
a kenyerek iz, illat, bélzet tulajdonsagait, illetve a héj kiils6é penészesedését. Ahogyan ezt a 18.
abran is lehet latni. Egy paraméterben azonban feltlint eltérés, szignifikansnak nem nevezném.
Inkébb csak az én precizitasom vélte felfedezni, hogy a nem kovaszos kenyerek esetében enyhe
morzsalodas alakult ki a kenyér szelése kézben. Ezt az abran is lehet latni, ahogyan a bélzetre
tekintlink sokkal jobban foszlik a (rémai szammal ellatott) ipari kovasszal késziilt kenyére,
emellett a minta alatt is tobb morzsa talalhato. A kovetkez6 vizsgalatot az 5. napra litemeztem,
ahol nagy csalddas ért. Kenyereimet ugyan ugy visszahelyeztem csomagolasukba, mint eddig
¢s a koriilményeken sem valtoztattam. Viszont ahogyan az a 18. dbran is latszik mindkét
kenyéren megjelent penészesedés elég nagy mértékben.

Négy jellegzetes kenyérpenész fajta megjelenik ezen az dbran. Mindegyik mas-mas mértékben
a kiilonb6z6 mintaimnal. Az egyik ezek koziil a fekete kenyérpenész latin nevén Rhizopus
Stolonifer. Erdekes, hogy ez a fajta penészesedés az ipari kovasszal késziilt kenyerek esetében
volt jellemzd, kovaszos tarsaikndl mds penészfajtdk voltak tobbségben. Kovetkezd
penészfajtank a Penicillium ponotsabban mely megjelent kenyereimen latin nevén Penicillium

Roqueforti. Ez a penészgomba jellegzetes kékes zoldes szinével nagyjabol mindegyik
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kenyérfajon megjelent, viszont a kovéaszos (arab szdmmal ellatott) kenyéren volt jelen
legnagyobb mértékben. A kovetkezd altalam felfedezni vélt gombafaj a Caldosporium 6
jellegzetesen fekete foltok kiséretében jelenik meg a kenyér belzetében, amelyet az ébran
elvétve, de lehet talalni. Mindkét kenyérre volt jellemzd, de kicsivel nagyobb mértékben volt
megtalalhatd az ipari kovaszkészitménnyel késziilt mintanal. Utolsd6 penészgombank az
Aspargillus Niger. Ez a penészgomba fekete magasra névé spoOrairdl jellegzetes. Szinte
mindegyik kenyérben jelen volt kisebb nagyobb aranyban, viszont kovaszos (1.-3.) kenyereim
esetében nagyobb teriileten volt felfedezhetd. (Cook 2018)

A penészgombakrol irt kovetkeztetésemet a 18. dbra szemlélteti.

18.4bra: Két masodik szamu kenyér Osszehasonlitasa: 2- kovaszos, I1- kovaszp6tlds minta

0. nap 3. nap 5. nap
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4.3 FErzékszervi biralat eredménye

Az érzékszervi birdlatom eredményét a 19.4bra prezentalja. Birdlatom a magyar
¢lelmiszerkonyvi eldiras (MSZ 20501-2:1989) alapjan késziilt, azonban 22 db laikus biralo
mintavételezésével. Itt az abran lathatd, hogy a két vizsgalt kenyér szignifikdnsan nem tér el
egymastol p=0,00009, azonban a kontroll kenyér olykor kapott jobb értékeléseket. A
szabalyossag és vilagossag értékelését nézve ugyan szemre magasabb értékelést ért el, viszont
a T probat lefuttatva p=0,00013 értéket kaptunk. Ami azt mutatja meg nekiink, hogy nincs
szignifikans eltérés, mivel a szignifikancia szint egyezményes értékelési hatarértéke az 5%-0s
(0,05) véletlen valoszinliség és az eredményiink ennél alacsonyabb lett A két fontos Gsszevetett
mintank esetében is kijelenthetjiik, hogy nincs szignifikans eltérés a leadott értékelések szerint.
Bar tobb biralo személy megjegyezte, hogy az ipari kovasszal késziilt kenyér enyhén sdsabb

volt kovaszos (arab szammal jelolt) tarsanal.

19.4bra: Erzékszervi biralat eredménye (Kont- kontroll, 2. kovaszos minta, 1l kovaszpotlos
minta)

Erzékszervi biralat

——||. 2. Kontrol
Vilagossag
Cserepesedés 4 SOssag
N
/3’ N
§/
1
Héj ragdssaga 0 ) Savassag
’ V'
) 95 ——
Iz intenzitasa Morzsalédas

Szabdlyossag

4.4 SMS - allomanymérés

Végezetiil elérkeztiink szakdolgozatom legutolsd6 méréséhez, amely egyben a
legiddigényesebb is volt. Nagyon hosszadalmas volt a mérések elvégzése a TA-XT2i
tipusu allomanyméré berendezéssel. Emellett az adatok atvitele is még flopi lemezen
torténik, igy a ki értékelés is tobblépcsds miivelet volt. Féleg, hogy az egyik funkcié nem

is mikodott a gépen, igy sok adatot képrdl kellett begépelnem Excel formatumba. Az
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eredményeim kiértékelését a Gyakorlatok A Hankoczky Laboratériumban leiratbol
hajtottam végre, melyet Dr. Szalai Lajos készitett.(Dr Szalai Lajos, 2007.)

Az SMS mérésem elso kiértékelhetd paramétere a relaxacids érték volt. Ez az érték a
kenyér bélzetének oregedését mutatja meg nekem. A laborgyakorlat leirds alapjan a mért
adatoknak 5000 és 10000 kozé kell, hogy essenek. Ekkor kapunk normal tulajdonsagu
kenyeret. Ezt az értéket esetemben két terméknek sikertilt elérnie és mindkettd a kovaszos
(romai szamokkal jelzett) kenyerek csoportjaba tartozott. Ha figyelembe vessziik a
szorasokat is, abban az esetben az Osszes kovaszos kenyér beleesik ebbe a kategoriaba,
¢s még a kontroll is. A tobbi ipari kovaszkészitményes kenyerem az 5000 érték alatti
tartomanyba tartozik. Itt a leiratban zardjelben fel is van jegyezve, hogy valdszintileg
adalék anyagokat tartalmazhat. Igen ebben az esetben a cégiink sajat recepturajaval
dolgoztunk melyben a sajat iparikovaszpotlonk szerepel. Ez az adalék stabilizatorokkal
es adalékanyagokkal van teli, hogy minél tokéletesebb kenyér allagot tudjunk létrehozni.
Ezeket a Iépéseket a siitési id6 csokkentése, illetve az elkészités koltséghatékonysaganak
érdekében tessziik. Ezért is van ahogyan a 20.4bran lathato is, kovaszkészitményes (arab
szammal ellatott) kenyereim bélzete szemmel jol lathatéan is a lagyabb allomanynak
megfeleld értékeket produkaltdk, mig a kovaszosok (romai szdmmal ellatott) a normal
érteket mutattak.

Osszehasonlitds képen hasonld mérést nem taldltam, viszont egy irani publikacidban,
ahol a kiilonféle adalékanyagokat hasonlitjak 6ssze tudok levonni kdvetkeztetéseket. Az
ott szemléltetett kontroll kenyérre kifejtett erd6 mennyiségét viszonyitjak kiilonféle
adalékanyagokkal elkészitett kenyerekéhez (pl.: Xanthan). Mivel a cégiink
kovaszpotlojaval gyartott kenyerekben is van adalékanyag igy megfigyelhetjik itt is
ahogyan az irani publikacioban, hogy az a kenyér, amiben vannak adalékanyagok sokkal
lagyabb szerkezetet mutat, mint jelen esetben a kontrol kenyér. Amennyiben megnézziik
a 20. abram lathato, hogy a kovészos kenyerek értéke a legmagasabb tehat az 6
osszenyomasukhoz kellett a legtobb erdt kifejtenie a miiszernek. Es ez dsszefliggésben
van a publikacidval is, mivel ezekben a kenyerekben nincsenek a kenyér texturdjat

befolyasold anyagok.(Ghanbari és Farmani 2013)
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20.abra: Relaxacio értéke (Kont- kontroll, 1-2-3 kovaszos mintak, I-1I-III kovaszpotlos
mintak)

Relaxacio
Kont. P
1. —
1. .,
[
3. I——
2. I —
1.

0 1000 2000 3000 4000 5000 6000 7000 8000 9000

Kovetkezé mérésem, mely az allomanymérd miiszerrel tortént a meredekség értékét mutatja
meg nekiink. Ez az érték a kenyerek bélzetének frissességét mutatja meg. Itt a Szalai tanar ur-
féle leirat szerint a 60-as érték alatt 1év6 kenyerek friss bélzetiinek titulalhatéak, 60 és 120
kozott normal mig 120 felett 6regedé bélzetrdl beszélhetiink. Jelen esetben lathat6 a 21.abran,
i, ha a hozzaadott szorasokat figyelembe vessziik. Azonban egy szemre kiugro. de nem
szignifikans kiilonbség latszodik a kovaszos (arab szammal ellatott) és az iparikovasszal
(rébmai szdmmal ellatott) késziilt termékek esetében. A T-préba eredmény értéke p=0,0072.
Igy kijelenthetjiik, hogy a kovaszos termékek szignifikansan nem rendelkeznek ,frissebb”
bélzettel ipari kovaszkészitményes vetélytarsukkal szemben. Mivel a szignifikancia szint
egyezményes értékelési hatarértéke az 5%-os (0,05) véletlen valdszinliség és az eredménylink

ennél alacsonyabb lett. A leirtakat a 21. abran 1év6 adatok szemlélteti.



21.abra: Meredekség értéke (Kont- kontroll, 1-2-3 kovaszos mintak, I-11-III kovaszpotlos
mintak)

Meredekség
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1. 2. 3. . II. 118 Kont.

Utols6 paraméterem, melyet az allomadnymérd segitségével ki tudtam elemezni, a
rugalmassagi % volt. Ennek adatai a 22.abran olvashatoak. A Dr Szalai Lajos altal készitett
leirat szerint 80% alatti kenyér nem forgalmazhato. Itt nekem egy mintakenyerem volt, ami
majdnem beleesett ebbe a tartoméanyb,a de szerencsére ez a minta is €pp, hogy biralhato lett.
Amennyiben itt is figyelembe vessziik a szorasok értékét ,majdnem minden kenyér a 90 feletti
tartomanyba sorolhatd, ahol kenyereink mar rugalmasnak titulalhatéak. A 95 folé¢ eso
tartomanyba harom kenyér tartozik, mégpedig az 1. és a II. ezek ipari kovasszal késziilt
termékek , és meglepetésre a kontroll kenyér. Ezek a mintak azok, amit kivalonak titulalhatok
az értékelés szerint. Szignifikans eltérésrdl ebben az esetben sem bbeszélhetiink ugyan is az

elvégzett tproba eredménye, p=0,0064.

A rugalmassag 6sszehasonlitasa képpen egy portugal publikaciot szemléltetek. Itt kiilonbozo
pékségek kozott vasaroltak kenyereket, majd elemezték tobb paraméteriiket. A leiratban két
fobb kenyeret emelnék ki. Ahogyan ott nevezik ,,FCR” ami egy normal pékség kenyere és a
,PED” ami egy egészséges pékségnek a kenyere. Itt a normal pékségben ,,Flor de Carregal ”
sima kovasz nélkiili kenyeret siitnek, mig az egészséges pékségben ,,Fabrica do Pdo”
kovaszos kenyeret. A mért rugalmassagi értékeiken ugyan ugy, mint nalam megfigyelhetd,
hogy a kovaszos kenyerek rugalmassagi %-ja magasabb, mint a nem hagyomanyos

kovaszolassal késziilt tarsukénal. Végsd kovetkeztetés képen levonhatjuk, hogy a kovészos

kenyerek jobb fissességmegorzé képességét nem csak én fedeztem fel. Kordbban mar egy
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Portugal kutatasban ahol tobb pékség kenyerét vizsgaltak is kimutathato volt. (Rodrigues,
Correia, és Guiné 2013)

22.abra: Rugalmassagi % értéke (Kont- kontroll, 1-2-3 kovaszos mintak, I-11-11I kovaszpo6tlos
mintak)

Rugalmassagi %
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5 Osszegzés

Munkam keretein beliil a kenyerek eltarthatosaganak vizsgalatat végeztem el. A vizsgalatokhoz
sziikséges alapanyagokat a beszallitasuktol az elkészitésiikig figyelemmel kisértem, ezalatt a
HACCP ¢és mas higiéniai el6irasok betartdsa elengedhetetlen volt szamomra. Harom fajta
kenyeret kellett vizsgalnom. Ezek koziil az egyik volt a kovaszos kenyér, ahol munkam a kenyér
dagasztasa elott mar 24 oraval elkezdddott, mivel Iétre kellett hoznunk a kovaszunk. Masik
kenyerek esetében egy egyszeril receptura alkalmazasaval készitettem tgymond ,,normalis”
fehér kenyereket. Itt mindkettd fajta receptirdbol harom-harom mintat készitettiink. Mindegyik
novekvdé szamu mintainknal egyik 6 alapanyagbdl egy kevéssel tobb volt benne, mint az
elézében. Ezt a modszert azért alkalmaztuk, hogy kisziirjiikk a megfeleld adagolasi értékeket. A
harmadik fajta kenyerem a ,kontroll” névre hallgatott. Ebben a mintaban se kovasz se
kovaszpotlo sem szerepelt. A kenyerek elkészitése profi segitséggel tortént, habar munkam és
poziciom végett én is részt tudtam venni a forméazasban ,,feladdsban”. Minden mintabol 8 db
kenyeret készitettlink EDTA-s kemencében. Ennyi kenyérre azért volt sziikség, hogy minden
egyes vizsgalatomat el tudjak végezni hiany nélkiil. Igy 6sszesen 56 db kenyeret dolgoztam fel
méréseim elvégzése soran. Kenyereim savfokanak mérése tobb 1épcsdben zajlott. E10szor is ott
helyben mar megmértem a cégiink hitelesitett analitikai laborjaban amint kihtiltek a mintaim.
Itt egy modern savfokmérd berendezés allt a segitségemre, ahol igazabdl csak a mintak tomegét
mértem be én, a tobbi 1épést a gép elvégezte magatol. A masodik 1épcsd, ahol végeztem a
kisérleteim az az egyetem gabona laborja volt. A G épiilet alagsoraban harom napon keresztiil
mértem, itt lattam be milyen sok kenyerem is van valojaban. Itt hagyomanyos laboratoriumi
modszerekkel mértem. Tobbek kozott acetonos és vizes turmixot készitettem a kenyerek
bélzetébol. Majd iilepités utan az ebbdl vett mintat titraltam 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 jellemzdit. Itt minden egyes kenyérfajtdbol hét szeletnél mértem
alloményt, ezért ez egy hosszadalmasfolyamat volt. Ezekbdl a mért paraméterekbdl tudtam
megalkotni diagrammjaim ¢és ezaltal leolvasni a kiilonbségeket termékeim kozott. Kovetkezd
mérésem a tarolasi proba 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 biralat volt. Itt huszonkét laikus birdld mindsitette kenyereim.
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Végezetiil méréseimbdl megallapithato, hogy ilyen kis mennyiségii valtoztatds a receptiraban
szerepld kovasznagysadgokban nem jelentett szignifikdns eltérést a kenyerek eltarthatésagara
nézve. Maés szempontbol 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 és stabilizatorok is
szerepelnek. Viszont, ha valasztanom kéne és valasztaisom az érzékszervi biralok is
megerdsitették, a kovaszos kenyeret valasztanam. Sokkal inkabb elésegiti az emésztésiinket a
természetes bélflorankat megovja, emellett izletesebb és illatosabb is volt szdmomra a masik

mintanal.
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6 Kovetkeztetések és javaslatok

Hazankban napjainkban sajnos eléggé megnovekedtek az €lelmiszerarak. Ennek hatterében
pedig az alapanyagok dragulasanak novekedése bujik meg. Ertem ezen a liszt, tojas, cukor,
¢tolaj alapvetd alapanyagok aranak emelkedését. Ezen tendencia hozomanya, hogy minden
stitdipari vallalat probalja csokkenteni koltségét és ndvelni termelési hatékonysagat. Sajnos igy
teret kapnak az adalékokkal ellatott kenyerek, melyek sokszor szebbek és nagyobbak
»egeszséges” kovaszos tarsaiknal viszont beltartalmukat nézve joval masabbnak tlinnek.

Az altalam mért eredmények nem mutatnak szignifikans eltérést a kenyerek kozott. gy arra a
kovetkeztetésre jutunk, hogy mind két technologiat alkalmazva teljesen fogyasztobarat
kenyereket tudunk gyartani. Ennek fényében a kistizemi pékek €s a nagyvallalatok egyarant
hasznaljak az ipari kovaszt, mely egy egyszeriibb, kiltséghatékonyabb termelést tesz lehetdve.
fgy lezaras kepén én azt javasolnam, hogy egyen mindenki kovaszolt kenyeret, izben és
allagban is jobban preferalom a sima szupermarketben kaphatd fehér kenyérnél. Emellett a
dolgozatomban felsorolt jo bélflorara gyakorolt hatdsa sem felejthetd el. Nyilvan azon csaladok,
akik nem tehetik meg a kézmiives pékségben késziilt kenyerek vasarlasat, nekik javasolndm
otthon siitében elkésziteni kenyeriiket. Ebben az esetben csak a helyes liszt megvalasztasara és
a pontos miveleti sorrend betartasara kell figyelni. Ha mindent pontosan elvégeztiink egy

gyonyort készterméket tudunk otthon is gyartani.
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2.melléklet: Eredetiségi nyilatkozat

NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvdnos hozzéférésérél és eredetiségérél

A hallgaté neve: Viczena Aron

A Hallgaté Neptun kddja: EHPN5)

A dolgozat cime: Véltoz6 Savfok Hatdsa Kenyér Eltarthatésagara
A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudoményi és Technolégiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Gabona- és Iparndvény Technoldgiai Tanszék

Kijelentem, hogy az &ltalam benyujtott szakdolgozategyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjabdl vettem &t, egyértelmiien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomésul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsdg a
zarévizsgabal kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasdt
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az 4&ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznaldsara, hasznositdsdra a Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabélyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatdi Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomdsul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetGen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyljtasatél szamitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérhet6 és keresheté lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok

repozitoriumaban.
%

Hallgaté aldirdsa

Kelt: 2024.4prilis.24.
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3.melléklet: Konzulensi nyilatkozat
NYILATEKOZAT
m&:un (mév) (hallgatd Neptun azonositdja: EHPRNAT) konzulenseként nyilatkezom arral,

hogy a szakdolgozatot attekmtettem, a hallgatot az rodalmi forrasok korrekt kezelazenak
kivetelmenyewrol, jogi é= etikal szabalvairal tajekeostattam.

A =arddolgozatot/szakdolgozatot' diplomadol gozatot portfolict a zardvizsgan toreno vadasre
javazlom [ nem javazlom®.

A dolgozat allam- vagy szolgalat titkot tartalmaz: igen  mem ¥

Eelt- Budapest, 2024 &v Zprilis ha 26 nap

belzg konzulens

' & mepfalela alahuzando.
2 A meglaleld alahuzanda.
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