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BEVEZETES

Fvek 6ta folyamatban vannak azok a vizsgilataink, amelyek a Szegedi SiitGipari
Vallalat. egyuttmukodesevel arra. irdnyulnak, hogy a-kenyérbélzet reolégiai tulajdon-
sAgait miiszeresen jellemezziik (TOROK 1983., TOROK, FELFOLDI, 1983). A vizs-
galatok célja egyrészt, hogy az ipari mindsitG rendszer szdmdra sziikséges reoldgiai
értékhatarokat megallapitsuk, masrészt, hogy a késztermékek mindGsitésével adato-
kat szolgiltassunk az egyes gyartastechnolégidk optimalizdlisdhoz (TOROK,
FELFOLDI, 1984., TOROK, 1984). Jelen munkinkban a kukoricapelyhes kenyér
bélzetének reoléglal tulajdonsdgai és a gyartastechnolégia kozotti osszefuggesek
vizsgalatdt mutatjuk be.

ANYAGOK MODSZEREK

A vizsgilati termék az 1kg-os kukoricapelyhes kenyér volt, amely fele-fele
ardnyban BL 55-0s és BL 80-as lisztb6l késziil, 3% kukoricapehely fethasznédlasaval.
A kukoricapehely feltart keményit5ji készitmény, amely a tésztdba beépiilve javitja
a fizikai—kémiai tulajdonsigokat, lassitja az 6regedést csokkenti a bélzet morzsalé-
koss4gét és javitja a. vizfelvev§ képességet.

A gyartas FTK-1000 tipusti berendezéssel tortént, -a Szeged1 Sutonparl Véllalat
3. szdmu uzemeben, kiilénbdzd gyérta51 paraméterek beéllitdsdval, tobb kisérleti
sorozatban. . .

Az optlmahzélém folyamatnél olyan technolégiai parametereket vettunk ﬁgye-
lembe, amelyeknek valtoztatisit a gyartd berendezések lehetGvé tették, és hatdsuk
viszonylag nagy mértékben befolyasolja a késztermék minGségét.

A kiilénbdz8 sorozatokkal kapott késztermékek térfogatat, érzékszervi birdlati
pontszdmat és bélzettulajdonségait meghatarozva kivantunk javaslatot tenni az opti-
malisnak itélt gyartastechnoldgia gyartasi paramétereire.

A térfogatmérés az MSZ 20501/3—81 szabvany alapjan, az érzékszervi minGsités
az MSZ 20501/1—82 szabvany szerint, a .bélzet reoldgiai.tulajdonsigainak vizsgilata
pedig LABOR MIM elasztigraffal az MSZ 20501/3-82 szabvany szerint tortént.

A kisérleti siitéssorozatok technoldgiai paramétereit, és azok alkalmazott érté-
keit az I. tablazat ismerteti.



1. TABLAZAT

Technoldgiai mivelet Technolodgiai paraméterek Ertékek
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110%
28 °C
29°C
30°C
56ra
5,5 6ra
6 Ora

09%
1,3%
1,8%
8 db
12 db
16 db
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EREDMENYEK

Az 1. tablazatban feltiintetett paraméterek szerint gyartott késztermékek ming-
sitS tulajdonségait a II. tAblazatban Gsszefoglalva adjuk meg:

2. TABLAZAT

A technologiai paraméterek hatdsa a készterméket mindsité tulajdonsigokra

Bélzetrugal-

o, Alkalmazott Térfogat massag Mingsits pontszam

Technolbgiai mivelet ™oy oy (cm®) S5R—D .  és kategbria
: (EE)

Kovasz siriiség 130% 3235 367,5 15,5 jo
117% 3340 390 16,0 jo
110% 3265 382,5 15,5 jo
Kovasz kezdeti 28 °C 3300 372,5 15,5 jo
homérséklet 29°C 3435 407,5 16,1 jo
30°C 3325 390 15,8 jo

Kovasz érési id6 5 6ra 3260 365 14,0 kozepes
5,5 6ra 3305 370 15,8 ij6
6 6ra 3365 382,5 16,3 jo

Direkt éleszt adagolas 0,9% 3045 362,5 13,5 kozepes
1,3% 3270 405 16,0 jo

1,8% 3420 355 14,3 kozepes

Dagaszt6 kések szdma 8 db 3357 382,5 14,4 kozepes

12 db 3477 400 15,8 jo
16 db 3530 385 15,3 jo




ERTEKELES

Eredményeink értékelésénél célkitlizésiinknek megfelelGen elsGsorban a tech-
noldgiai paraméterek és a kenyérbélzet minSségének Osszefiiggését vettilkk alapul.
A 11. tablazat adatai alapjin a kovdsz készités korilményeit a kovetkez8k szerint
értékeljiik. A kovész sliriiséget tekintve a 117%-os érték, a kezdeti h6mérséklet szem-
pontjabol a 29 °C-os érték, mig az érési idGt illetden a 6 Ords érték bizonyult optim4-
lisnak mind az érzékszervi tulajdonsagok, mind a késztermék térfogata, mind pedig a
bélzetrugalmasségot jellemz6 1,5 R—D érték alakulasat illetGen. A dagasztds korill-
ményei kozill a bélzet rugalmassig alapjan az 1,3% direkt éleszt8 adagoldsat és a
12db dagasztokés alkalmazédsat értékeltitk megfelelonek a késztermék mindsége
szempontjabol.
A technolégiai paraméterek véltoztatésénak hatésat a bélzet reolég1a1 tula]don-
sdgaira az 1. dbra mutatja be.
‘A fentiek alapjin optimdlisnak itélt technoldgiai paramétereket a III. tdbl4zat-
ban Osszefoglalva adjuk meg.
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1. gbra. A technol6giai paraméterek valtoztatasdnak hatasa a bélzet reoldgiai tulajdonsigaira
(1,5 R—D EE)

A kivalasztott technolbgiai paraméterekkel kisérleti siitéseket végeztiink tobb
sorozatban, melyeknek értékelését a IV. tablazat foglalja Gssze.

A 1V. tablizatbol megillapithatd, hogy az optimalisnak itéit technolOgiai érté-
kek gyakorlati alkalmazaséaval késziilt termékek tulajdonségai kedvez&bbek az eddig
végzett kisérletekhez viszonyitva (atl. térfogat: 3450 cm3., 4tl. érz€kszervi pontszam:
17,0; 4tlag bélzet rugalmasség: 406 EE). Ez arra enged kovetkeztetm, hogy a kisérleti
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3. TABLAZAT

Az optimalizdlds szempontjdbdl javasolt gydridsi paraméterek értékei és a hozzdjuk
tartozé késztermék mindségi jellemzdi

Javasolt Térfogat 1,5 R—D Mingsitd

Technolégiai paraméterek értékek (cm?) (EE pontszam

Kovdszolds

Kovasz shriség 117% 3435 407,5 16,1
Kovasz kezdeti hdmérséklet 29 °C 3340 390,0 16,0
Kovasz érési id6 . ] 6 ora 3365 382,5 16,3
Dagasztds - .
Direkt éleszté adagolas 1,3% 3270 405 16,0
DagasztOkés 12 db 3477 400 15,8

4, TABLAZAT

Az optimdlis technolégidval készitett kukoricapelyhes kenyerek mindsitése

Siitési Térfogat Bélzetrugalmassag e men .
sorozat (cm?) 1,5—RD (EE) Mindsité pontszdm és kategoria
1. 3440 410 17,5 jo
2. 3520 392,5 16,8 ijo
3. 3390 415 16,7 jo
Atlag 3450 406 ) 17,0 . jo

~

eredményként kivilasztott technolégiai jellemz&k alkalmazdsanal kedvezS az egyes
paraméterek kolcsonhatasa, amely mindségi javuldst eredményez a részvizsgalati
eredményekhez képest.

A fenti adatok alapjin megéllapithatjuk, hogy a miiszeres vizsgélatokon alapul6

7r 7

bélzetminGségnek, mint a késztermék alapvetS mindsitS jellemzGjének dont§ figye-
lembevétele a technolégiai paraméterek kivalasztdsdndl célravezetdnek bizonyult.
Tehat a kenyérbélzet reoldgiai jellemzé’inek objektiv vizsgilata fontos adatokat szol-
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galtat nemcsak a késztermék minGsitését, hanem a siitSipari technoldgia optimali-
zAl4sét illetden is.
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THE ROLE OF OBJECTIVE CLASSIFICATION OF THE SOFT PART OF BREAD
IN OPTIMIZATION OF THE PRODUCTION TECHNOLOGY

Dr. Eva Térék and Dr. E., Felfldi

Studies were made of the rheological properties of the soft part of maize-flake bread, and of
the correlations between the technological parameters, with the aim of optimizing the production,
technology.

An FTK-1000 apparatus was used for the production. The various production parameters were
varied individually, and then in combination.

From the results of the classification of the products from a number of aspects, it was found
that joint application of the technological values that proved most favourable from the point of view
of the quality of the soft part led to an improvement relative to the results of the part-examinations.

It was established that objective study of the rheological parameters of the soft part of bread
provides data of importance as regards not only the classification of the ready product, but also the
optimization of the industrial technology.

Ol;JEKTIVE QUALIFIZIERUNG DER BROTKRUME ZUR OPTIMIERUNG
DER ERZEUGUNGSTECHNOLOGIE

Eva Torék—E., Felfoldi

Es wurden die rheologischen Eigenschaften der Krume des Maisflockenbrots und der Zusam-
menhang zwischen den technologischen Parametern untersucht, um die Erzeugungstechnologie
zu optimieren. Die Erzeugung vollstreckte sich mit einer Anlage FTK-1000, wobei die verschiede-
nen Erzeugungsparameter einzeln, dann gemeinsam verindert wurden.

Aus der vislseitigen Qualifizierung der Produkte ergab sich als Ergebnis, daB3 die gemeinsame
Verwendung dieser fiir die Krumequalitidt geignesten technologischen Werte im Vergleich zu den
Ergebnissen der Teilmsssungen eine Verbesserung brachte. Es wurde festgestellt, daB die objektive
Untersuchung der rheologischen Eigenschaften der Brotkrume wichtige Angaben nicht nur zu der
Qualifizierung des Fertigproduktes sondern auch der Optimierung der Backtechnologie lieferte.

POJIb OFBEKTUBHOU XAPAKTEPUCTUKU XJIEBHOU MSKWHEI B
ONTUMAJIM3ALIMU TEXHOJIOITMH ITPOU3BOACTBA XJIEBA

Tepex Ammunans—Peavéavou Kapoiins

ABTOpHL — C LIENBIO ONTAMANM3ANKA TEXHOJIOTHA IPOM3BOICTBA — HCCAENOBANM B3aHMO-
3aBACHMOCTh MEXIY DEOJIOTHYECKHMH XapaKTCPUCTHKaMH MSIKMHBI KYKypy3HOro xjeba H Tex-
HOJIOTHYECKAMH IapaMETPaMH.

TIpom3BOACTBO OCYMIECTBILLIOCH Ha ycraHOBKE THNA FTK—1000 ¢ H3MECHEHHEM Pa3iIMYHLIX
OPOM3BOACTBEHHBIX NaPaMETPOB — CHA¥ala IO OJHOMY, a 3aTéM KOMIUIEKCHO.

U3 pe3ynbTaTOB MHOTOCTOPOHHEH XapaKTEPACTHKY IPOAYKTOB Mbl YCTAHOBHIIH, 9TO C TOYKH
3PCHMA KavecTBa MAKHHGI Hambonee GnaronpHATHBIM 0Ka3ajloCh KOMIUIEKCHOE NPHMEECHHE TeX-
HOJIOTHYECKHX BENMYHR IO CPABHEHHIO C Pe3yNbTaTaMH YaCTHYHBIX HCCIIENOBAaHMH.

HaMmu 6bn0 yCTAaHOBNIEHO, YTO OGBEKTHBHOE HMCCNENOBAHME PEONIOTHYECKMX XAPAKTEPHCTHK
XNeGBOH MAKMHBI NMPENOCTABIACT BAXKHBIE NAHALIC HE TOJIBKO OTHOCHTENBHO Ka4¥ecTBA TOTOBOTO
NPOAYKTa, HO ¥ B IUIAHE ONTHMAJIM3ALEAY XJICGONEKaPHON TEXHOIOTHH.



