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Az édesipari tartds sittemények iranti kereslet az utobbi években jelentsen meg-
novekedett. E teriileten érzékelni lehetett, hogy a hdziasszonyok szivesen lemonda-
nak a hagyominyos siiteménykészitést célzé konyhai elfoglaltsiagrél, inkabb vasa-
rolnak kész siiteményféleségeket. Az ipar a jelentkez8 igényeknek igyekezett meg-
felelni, fokozatosan novelte gyartéd kapacitasat, szélesitette a tartds siitemények
valasztékat, kereste az 0tjat a nyersanyagok — elsdsorban a siitemények legfonto-
sabb nyersanyaganak a liszt — min8ségének optimalizalasi lehetGségeit.

Az ipar a Gabonatroszt Kutaté Intézetével egyiittmiikodésben kezdett foglal-
kozni az édesipari céllisztek mindségét egzakt mddon meghatarozd fizikai; kémiai
és technolégiai paramétereinek kidolgozaséaval. _

A lisztek alapvetd tulajdonsdgainak megismerésével hosszu évtizedek 6ta kiter-
jedten foglalkoznak kutaték. A témakért érinten szakkonyvek, tanulmanyok
egész sora jelent meg, a kozreadott szakirodalmak azonban csaknem kizardélagosan
a siitGipari gyartas szempontjait figyelembe véve targyaljdk a gabonafeldolgozis,
lisztfelhasznalds témajat, az édesipar teriiletén felhasznaldsra keriilS lisztfajtak
tudomanyos vizsgalataval, mindsitési eljardsanak kidolgozasaval csak igen kevesen
és kozel sem kielégit8 részletességgel foglalkoztak.

- ‘Ezt a gyakorlatot azonban el lehet fogadni, meg lehet érteni. A siitSipari termékek
népgazdasagi jelentGsége, az édesipar altal gydrtott siitemény-féleségekhez viszonyi-
tott volumene magyarazatul szolgal erre.

A gyakorlati tapasztalatok — egybevdgdan az egyaltalan megtalalhat6 szakiro-
dalmi adatokkal — azt bizonyitottak, hogy az édesipari tartds siitemények nagyobb
részét kitevd kekszféleségekhez alacsony sikértartalmii; finom apritottsagi 11sztek
felelnek meg leginkabb.

Ha a multban ilyen tipusu lisztek beszerzésére nem nyilott lehet6ség, a tészta
készités technologiajanak mddositdsdval; az érlelési id6 hosszabbitasaval igyekeztek
a szakemberek athidalé megoldast taldlni. A hagyomanyos, szakaszos technoldgia
erre lehet8séget is nyujtott; mert 4—8 6ras tésztapihentetés szerepelt a technolégiai
miiveletek kozétt. Ha ilyen médon mégsem sikeriilt optimalis reolégiai tulajdonsa-
gokkal rendelkezs tésztat eldallitani, nagyobb baj nem tortént, legfejlebb a készter-
mékek egy része deformaléddott, hajszalrepedezette valt; valamivel tormelékesebb
lett, a rendeltetésszerii 5—10 kg-os paplrzsakokba igy is minden nehézség nélkiil be
lehetett csomagolni.
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A korabbi szabvanyokban meghatdrozott minGségi kovetelményeknek a vazolt
technoldgiaval elGallitott kekszféleségek megfeleltek.

Ez volt a mult. A szakaszos, pihentetéses technolégiit azonban az ipar csaknem
minden teriileten felvéltotta korszerii, folytonos iizemi gépesitett technolégidval,
ami mar nem teszi lehetGvé az optimdlistdl erSsen eltér6 liszttulajdonsagok korri-
gélasat és arra sincs mar lehetGség, hogy a deformalt, valtozé méretii, torott keksz-
darabokat a preciz iizemii, nagy teljesitményii csomagologépek becsomagoljak.

Az adott témaval sulydnak megfelel6 komolysdggal kezdtiink foglalkozni,
keresve a legjobb megoldast a probléma kikiiszobolésére. ElsGsorban kidolgoztuk,
helyesebben az ismert analitikai modszerek koziil kivalasztottuk az édesipari céllisz-
tek mindsitésére alkalmas eljarasokat. Foglalkoztunk a rugalmas sikértulajdonsagu
liszteknek kiilonboz8 anyagok (keményitSpuder, extrudalt kukoricaliszt, stb.), en-
zimkoncentratumok (protedz), lisztjavité kémiai anyagok adagoldsa utjan vald
optimalizélasaval.

A lisztjavité anyagok alkalmazisa kivétel nélkiil eredményesnek bizonyult.
A keményitGpider adagoldsa — mint az varhat6 volt — a felhasznalt liszt fajlagos
sikérhanyadanak csokkentése révén fejtett ki eldnyds hatdst, de ezt a megoldast
gazdasagtalansaganal fogva el kellett ejteni.

Az extrudalt kukoricaliszt olyan mennyiségben vald felhasznédldsa, amelynek
mar sikért gyengits hatdsaval lehetett volna szdmolni, 4llag- és izhibat eredményezett,
élvezetiérték- csOkkenést idézett elG.

J6 hatast értiink el protedz enzimkoncentratum adagolasaval. A mindenkor fel-
hasznaldsra kerill§ liszt sikér hanyadanak és sikér tulajdonsaganak ismeretében,
enzimadagoldssal a keksztészta reologiai tulajdonsigainak optimalizdlasira lehet§- -
ség kinalkozik. Ez esetben azonban elsfeltétel a miiszeres termelésiranyitas, a fel-
hasznalasra keriil6 lisztek kis tételenkénti 4llandé vizsgédlata, mingsitése és a nagy-
hatdsi enzimkoncentratum mennyiségének a vizsgdlati eredményekt6l fiiggé pontos
adagolasa.

Az enzimes tésztakészitési technolégianak hatranya, hogy a célnak megfeleld
sikérbonté enzimkoncentratum import anyag, beszerzése problematikus.

Lisztjavité kémiai anyagok korébdl a K. metabiszulfit késztermék szarazanya-
gira szamitott mintegy 0,015%-ot hasznaltunk fel. Ez esetben is kedvezd hatést
tapasztaltunk Jelent8sen csokkent a tészta készitésének ciklusideje és javult a kész-
termék mindsége is. Faradozdsunk ezen a teriileten elelmezesegyeszsegugyl okok
miatt nem vezethetett eredményre. Az Orszagos Elelmezés és Téplalkozastudoményl
Intézet ugyanis nem jarult hozza a K. metabiszulfitnak a kekszgyartisban még ilyen
kis koncentraciévan valé felhasznalasahoz sem.

Maradt a latszolag legegyszeriibb megoldas, az édesipari célliszteknek megfelels
fajtdja gabona kivilasztisa mellett malmi titon valé eldallitasa.

Nem véletleniil emlitettem, hogy ez csak latszélag egyszerii. A Gabonatriszt és a
Gabonatroszt Kutaté Intézete az elmult években sokat fiaradoztak azon, hogy az
édesipar célliszttel vald ellatasa tetS ala keriiljon. Szdmtalan kilés lisztmintat, né-
hény esetben pedig tobb vagonos szallitmanyt juttattak el az édesiparhoz, megteremt-
ve annak lehet&ségét, hogy laboratériumi vizsgalattal, iizemi probagyartasok lefoly-
tatdsaval egyértelmiien meg tudjuk hatarozni az egyes sutemenyfelek gyartasahoz
alkalmas céllisztek mindségének paramétereit.

‘A két ipar egyiittmiikodése alapjan az édesipari céllisztekre dgazati szabvany is
késziilt, melynek hatilybalépési ideje 1979. augusztus 1-e volt. A kekszek, teasiitemé-
nyek, ostydk, mézes készitmények gyartdsahoz alkalmas céllisztek szabvanyos mind-
ségi paramétereit az 1. tabldzat szemlélteti.
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Edesipari céllisztek mindségi kovetelményei

1. TABLAZAT

Liszttipusok

Keksz-
hez

BL 55

Teasiiteményhez

gyurt kevert
BFF 55

lazitott
felvert

BL 48

Ostyahoz

BL 55

Mézes
készit-
ményekhez

BL 51

Szin

Az érvényben levd jellegmintanal ne

m s6tétebb

Hamutartalom szarazanyagr:.
szamitva, tomeg % legfeljebb

- 0,55

0,55

0,48

0,55

0,51

Nedvességtartalom* tomeg %
legfeljebb

15,2

Idegen
magdr-
lemény

legfeljebb nem
mérgezd tomeg %,
legfeljebb

mérgezd tomeg %,

nem megengedett

0,8

Allati kartev8k és marad-
vanyaik

nem tartalmazhat

StitSipari értékcsoport
farinograffal vagy valorig-
raffal

B,—C,

A2—Bl

As—B,

AZ—BI

A,—B,

Nedvessikér tomeg %,
legalabb '

26

27

28

28

28

Hagberg-féle esési szam,
legalabb

250

A 250 mikronos szitaszoveten -

fennmaradé6 rész témeg %,
legalabb

10

A 200 mikronos szitaszoveten
ateso rész tomeg % ,legfeljebb

85

A 160 mikronos szitaszdveten
fennmarado rész tomeg %,
legfeljebb

A 125 mikronos szitaszdveten
‘tesd rész tomeg %, legfeljebb

80

80

80

A 125 mikronos szitaszoveten
fennmarado rész tomeg %,
legfeljebb

20

A 100 mikronos szitaszbveten
atesd rész tomeg %, legfeljebb

60

Az édesiparnak a feltiintetett paramétereknek megfeleld mindségii céllisztekre

77

lenne sziiksége, ezek koziil is mintegy 70 %-ban a C. siit6értékii BL 55-6s liszttipusra.

6*
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Ezt azonban legjobb ismereteink szerint bizonyos begyiijtési, elkiilonitett raktarozasi
és Orlési problémak még mind a mai napig nem tették lehetSvé.

Végezetiil ismételten szeretném hangsulyozni, hogy az édesipar célliszttel vald
ellatasanak fontossagit mi nem kivanjuk eltilozni, jelentGségét nem soroljuk az alta-
lunk is elismert siitSipari érdekek elé, szeretnénk azonban, ha az 1500 vagon mennyi-
ségii liszt nyersanyagat az ipar a célnak megfelel6 mindségben kaphatna meg. Ez
nagy segitséget nyujtana ahhoz, hogy az édesipari siiteményféleségek minGségét
tovabb javitsuk, exportlehetSségeket teremtsiink; és hogy zavarmentesen tudjuk
kielégiteni az egyre névekvd belféldi igényeket is.

. STATE OF THE SUPPLY OF THE CONFECTIONERY INDUSTRY
WITH PURPOSE FLOUR
Sdndor Szdnto
A brief account is given of the purpose flour requirements of the confectionery industry. The

mutual cooperation achieved so far is reported, and the future tasks are described.

DIE SITUATION DER VERSORGUNG DER SUSSWARENINDUSTRIE
MIT ZIELMEHL

Sdndor Szdnto
Nach einer kurzen Information {iber den Zielmehlbedarf der Siisswarenindustrie werden die

bisher erzielte Kooperationstitigekeit und die weiteren Aufgaben dargelegt.

OBECTIEYEHHOCTh KOHAUTEPCKOM ITPOMBIIIJIEHHOCTH
LIEJIEBOM MYKOHU

. Canmo
ABTOp DaéT KpaTKyro HHPOPMALHIO OTHOCHTEALHO O0ECHEYEHHOCTH KOHAUTEPCKOM (POMBIII

JIEHHOCTH LIENIEBON MYKOM, 3HAKOMHT C JOCTHIHYTHIMH B OBGJIACTH KOONEPALMOHHOH! JEATEILHOCTH
pe3ynbTaTaMH H JajIbHEHIINMHE 3a1a4aMi.
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