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OSSZEFOGLALO

Kutaiomunkdnkban olyan omldskeksz jellegii, rostdils terméket fejlesztettiink ki,
melyben a zsiradék egy részét enzimatikus ton lebontott gabonaliszt
transzformdtummal viltouuk ki. Az adalékanyagot kordbbi kutatdsaink sordn
kidolgozott maodszerrel .,in sitw”, a gydrtdsi technoldgia részeként dllitottuk els. A
termék  receptirdjanak  kidolgozdsdndl -az Ishikawa ok-okozati diagramot
haszndltunk, melynek segitségével mdr a tervezés szakaszdban sikeriilt eredményesen
feltdrni mind az dsszetétel (fehérje- és rostforrdsok), mind pedig a technologia
(nyersanyagok apritdsa, formdzds, stb.) kritikus pontjait. A munka eredményeként
laboratoriumi koriilmények kézon sikeriilt hazai nyersanyagokbdl egy, a tervezett
beltartalomnak megfelelé dsszetételii, a hazai izléshez alkalmazkodé érzékszervi
tulajdonsdgt, jszerd megjelenésil terméket elGdllitani. A keksz iizemi gydrtdsdinak
optimalizdldsa, elsésorban a formdzds tertiletén tovdabbi kisérleti munkadt igényel.

PROBLEMAFELVETES

A gabonafélék, elsésorban az dipa és a zab biséges és kivdlo élelmi rostforrdst
jelentenének az ember szdmdra, kiilonésen a nagy B-Glukan tartalom miatt.
Szélesebbkird felhaszndldsukat azonban akaddlyozza, hogy szokdsos formdban csak
korldtozottan alkalmasak élelmiszerek elédllitdsdra. A felliaszndlhatosdg bovitése
.céljabél kordbbi kutatomunkdnkban (HORVATH-ALMASSY, 1996) tanulmdnyoztuk
az drpapehelyliszt, a zabpehelyliszt és_a zabkorpaliszt transzformdldsadt siitipari
maldtaliszt, mint enzimforrds segitségével. A parcidlis hidrolizissel nyert terméket
kiméletesen szdritva porszerd, vildgos szindi, semleges izii anyagot kaptunk, amely
rendkiviil higroszképos, jé stirité twlajdonsdgokkal rendelkezik, p-glitkdnban és
polidextrézban dis, idegen anyagokat nem tarialmaz és megdrizte a kiinduldsi
nyersanyag kedvezé beltartalmi jellemzdit. Dextréz egyenértéke (DE=13) illetve egyéb
beltartalmi komponensei alapjin egyes zsirhelyettesité adalékanyagként javasolt
termékekkel  (pl.  Oatrim) nagy  hasonlésdgot  tapasztaltunk.  Jelen
kutatémunkdnkban e hidrolizdtum élelmiszeripari felhaszndlhatdsdgat vizsgaltuk:
egy rostduis, kekszjellegil siitGipari termék esetében.
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VIZSGALATI ANYAGOK

Kisérleti termékiink komponensei csokkend mennnyiségi sorrendben a kovetkezdk:
zabpehelyliszt, zabkorpaliszt, Graham liszt, bizakorpa liszt (<0,2 mm), cukor,
drpapehely liszt, névényi zsiradék, maldtaliszt, sitoszerek, s6. Az dsszelevoket és
azok ardnydt elére meghatdrozot! beltartalmi 6sszetétel alapjdn hatdroztuk meg.

Az omlés tésztaszerkezet kialakuldsdt alacsony zsirtartalom (BLENFORD,1994)
mellett a szakirodalombdl (APPL,1991) ismert  zsirhelyettesitovel,  dextroz
oligomerekkel biztositottuk. A zsirhelyettesité funkcidja a vizsgdlt rendszerben, hogy
a sikérfehérje szemcséken bevonatot képezve akaddlyozza a sikérviz kialakuldsdt, és
ezdltal a kemény termékdllomdny kialakuldsdt.

TERMEK-TERVEZES ISHIKAWA DIAGRAM SEGITSEGEVEL .

Az ok-okozat diagram olyan eljdrds, amely a problémdk okainak meghatdrozdsdra,
a megoldds felé mutaté elemi okok felidrdsira szolgil. Az ok-okozati diagram
gyakorlatban széleskoriten alkalmazott fajidja az Ishikawa-diagram, amely rendezett
mddon tinteti fel az okozatot és lehetséges okalt, ezdltal megkénnyiti a probléma .
feltdrdsat.

A kisérleti munkdnkban elddllitott termék., a ZABU tervezésénél, a diagram
sokoldalii felhaszndlhatésdgdt ismerve, indirekt médon jartunk el. Meghatdrozott
Osszetételil élelmiszerhez kerestiink megfelelé alpanyagokat és technoldgidt. Tehdt az
okozat a ZABU, oknak pedig a léwejouéhez sziikséges komponenseket és
miiveleteket tekintettiik. Ennek alapjdn rajzoltuk fel az Ishikawa-diagramot.

A diagram felsé oldaldn a beltartalmi komponensek lithatok: fehérje, emésztheté
" szénhidrdtok, zsiradék, élelmi rost, és egyéb anyagok. Az elemzéssel feltdrt,
beltartalomhoz kapcsolodo problémdk a kovetkezok:

o A kis sikértartalom ellenére Kedvezd tésztadllomdny létrehozdsa.

e Fokozott élelmi rost bevitel biztosildsa, az érzékszervi tulajdonsdgok romldsa
nélkiil. : :
e Alacsony zsiradék tartalom mellett omlcs tésziaszerkezet kialakitdsa.

o Megfelel6 mennyiségil dsvdnyi anyag és vitamin bevitel biztositdsa.

Az alsé oldalon az elddllitds lépései ldthatok. Ezzel kapcsolatban a kritikus.

szempontok a kévetkezok:

‘o Hazai elédllitdst, kedvezé beltartalmi ériékit, és olcsé nyersanyagok kivdlaszidsa.

e Az optimdlis tésztadllomdiny kialakuldsdt  eldsegité  komponensek  pl.
zsirhelyettesité alkalmazdsa.

e A bizakorpa megfeleld apritdsdval, az dltala okozott izhiba kikiiszobélése.

e Formdzds segitségével, a minél nagyobb fajlagos feliilet kialakitdsa, pl: vékony
falvastagsdg, hengeres alak.

e Siitési pa/ametelek helyes megvalasztasa a tésztdban levé cukor kismértékil
karamellizdcidja érdekében.



51

/“""” T
(beltartalmi kompone;;i?},
— s

{f technologla

™
R SRN—————

—

. Ldbra i
- Termék elemzés és tervezés Ishikawa diagram segitségével

TESZTAKESZITES RESZLEGES ZSIRHELYETTESITESSEL

Az anyagot a gydrtdstechnoldgia részeként, helyben dllitotiuk elo zabpehelyliszt vagy
drpapehely liszt parcidlis enzimes hidrolizisével. Amildzforrds a maldtaliszt volt. A
folyamat lényege, hogy az a-amildz az amiloz eldgazds nélkiili molekulaldncait
egymdstol tdvol esd glikozidos kdéseknél, egyidében tobb helyen tdimadja meg. Igyaz
amiloldnc dextrinekre esik szét. A katalizis elsé szakaszdban a folyamat gyors, majd
a dextrin molekulasitlydnak csokkentése miatt rohamosan lassul. A reakciot idében
ledllitva tetszbleges dextroz egyenériékil hidrolizawunot kapunk. Optimdlis pH 5.0-
7.0. Az a-amildz 65-70 °C-on is megtartja aktivitdsdt.
Az elSkisérletek alapjdin megdllupitouuk, az irodalom dltal javasolt 10-15 DE-i
hidrolizdtum 10%-os elcsirizesitett gabonaliszt 10 perces enzimes hidrolizisével
dllithaté elé legnagyobb biztonsdggal. Munkdnk sordn e folyamat a zsirhelyettesité:
anyag "in situ" elodllitdsdt jelentette.

A kivitelezés lépései.

o A kimért gabonaliszt vizes szuszpenzidjdinak elédllitdsa.

o A keményitd tartalom elcsirizesitse kb. 80 °C -on 10 perc alatt.

o A gél hiltése 60 C-ra és a maldta szuszpenzio hozzdaddsa.

o A szuszpenzio enzimes hidrolizise 60 C-on 10 percig.

e Az enzim inaktivdldsa 5 perces, 95 C-os hokezeléssel.

A forré hidrolizdtumot a biizakorpaliszthez adwk. Lz a miivelet eldsegitette a
korpaszemcsék gyorsabb eléhidratdcidjdt. A tovibbi komponenseket a kézmelegre
hitot szuszpenziéhoz kevertiik. Sorrendben a novényi zsiradék volt az utolsd, mert a
csokkentett mennyiségii zsiradék igy jarult hozzd legeredményesebben a kivinatos



“omlds tésztaszerkezet kialakitdsdhoz. A 1észta rostkomponenseinek  teljes
hidratdciéjéhoz 24 6ra pihenés sziikséges, 10 °C-on. :

FORMAZAS ES SUTES

Pihentetés utdn tejeskdvé szinil, homogén megjelenési, sima tapintdsii, és az
alacsony sikértartalom ellenére kemény, gyirtiészta jellegli anyagot kaptunk. amely
laboratoriumi kérillmények kozéu, szdraztészta formdzd berendezésen formdzhato
volt.

A matrica kivilasztasindl donté szempont volt a tetszet6sség mellett a nagy fajlagos
feliilet, azaz a kis termékvastagsdag, amely lehetové teszi a gyors, szdrité siitést a
ropogds, omlos termékdallomdny érdekében. A siités 150°C-os siitében 20 percig
tortént. Bz a homérséklet és idotartam elegendonek bizonyult a jellegzetes aroma- és
izanyagok kialakuldsdhoz. ‘ :

A laboratoriumi kdriilmények kozéu gydrtott termék igen kedvezd - érzékszervi
wulajdonsdgokkal rendelkezeut, amely akdr cruncy jellegii ropogtatnivaléként, akdr

tejbe dztatva, vagy lédiis gyiimdicsokkel keverve gabonareggeliként fogyaszthato.

2.dbra A ZABU tervezelt és megvaldsitott beltartalmi osszetétele
' UZEMI PROBAK

A prébagydridshoz  kidolgoziuk «  ZABU-nak nevezett termék a gydridsi
folyamatdbrdjdt. (3.dbra)

Két probagydrtdst hajtottunk végre. Eldszor a Heves megyei Siitoipari Rt Feldebroi
Uzemében készitettiink nagyobb mennyiséget. A rendelkezésiinkre dll6  grissini
gydrté olasz gépsoron ropira emlékeztetd (pdlcika alakit) terméket kaptunk. A
gydrtds kritikus pontja a tészta adott gépsoron tapasztalt nehéz kezelhetésége volt. A
kelttészta feldolgozdsdra tervezett géppel nehéz volt formdzni.



3. dbra A ZABU gydrtdsdanak folyamatdbrdja

A siités utdn a tészta lazitottsdga Kedvezd voll, de az alkalmazott technika nem tette -
lehetévé a laboratoriumban optimdlisnak taldlt tésztavékonysdg elérését, ami az
érzékszervi tulajdonsdgokat a referenciichoz képest rontotta.
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A hibdk felmérése utin a kovetkezd prébagydrids a Tésztagyongyk Kft. tésztaipari
lizemében Szentmihdlyon tértént. A mintdt itt "MERETET féle tésztaipari csigds
présgépen formdziuk. A tészta tapaddsdnak elkertilése érdekében levegé aldfiivatdst
alkalmaztunk. Az elékeverd részbdl csiga. segitségével jutott a tészta a kb. 65 bar
.nyomdsi  préstérbe. A formdzott ZABU ("granuldtum") Icm  hosszisdgi,
cérnametélt vastagsagi termék volt. It problémdt a formdzdsndl alkalmazott nagy
nyomds okozta. A tilltoméritett tésztdban. a siitészer nem tudia kell6képpen kifejteni
a hatdsdt, emiatt a termék siités utdn lényegesen keményebb, 16mdarebb lett a
kivdnatosndl. _
" - A laboratériumi koriilmények kézou elédllitolt minéség iizemi reprodukdldsdhoz
tjabb kisérletek sziikségesek. :

KOVETKEZTETESEK

* A zsirhelyettesitoként felhaszndlt anyagot gabonallszl parcidlis hidrolizisével
dllitottuk elé. A kordbbi években az Elelmiszerkémia és Elelmiszeranalitika
Tanszéken lefolytatott elGkisérletek tapasztalatai alapjdn kidolgozott mddszert a
termék gydrtdsi technologidjinak részévé tettiik a zsnhelyettes:to adalék "in sit"
elédllitdsi folyamatakenl

e Kutatomunkdnk sordn megdllapitottuk, hogy egy tyj élelmiszertermék tervezésében
és az elézetes problémafelinérésnél az ISHIKAWA-diagram hasznos eszkéz. -
Segitségével csoportosithatd, silyozhald és megeldzhetd a virhaté akaddlyok
Jjelentos része. Az alkalmazott séma javasolhatd inds termékek fejlesziésénél is.

o A kiilénféle hazai gabonamagvakbél laboratériumi kériilmények kézott elédllitout
rostdis kekszféleség, a "ZABU " tdpanyag-Gsszetételében és érzékszervi
tulajdonsdgaiban a tervezettel jol egyezik.

e Igen kedvezd Deltartalmi Osszetételii: magas rost és alacsony zsirtartaln,

o Az elézetes felmérések szerint a hazai fogyaszio (zlésének megfelel.

o A termék lizemi gydridsa kénnyen megoldhatd.

e Belsé és kiilsé mindségben versenykepes lehet a hazai piacon megjelené hasonlé
kiilfoldi termékekkel.

e Vilasztékbovitoként hozzdjdrulhat az egészségtdmogatd tapldlkozdsi szokdsok
terjedéséhez.
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ABSTRACT

In our work we developed a new crunchy type biscuit with high dietary fibber
content.

A part of the fat content was replaced with the hydrolysate of wheat. The
preparation of additive was according to our method. It was prepared "in situ" during
the proceeding. We = designed the product with Ishikawa diagram.
It helped to find the critical points of
e composition of product (protein, and fibber sources) and
o technology (cutting up the row materials, forming).

The result of the study:

We developed a designed composition new crunchy type product from Hungarian
row materials, with pleasant organoleptic properties in laboratory scale.

The optimisation of technology in factory -especially the forming - needs more work.



