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Osszefoglalas

Az élelmiszerbiztonsag a siitdiparban is kiemelten fontos teriilet. Ma mar nem csak a kiilonb6z6
csomagolasokkal tudjak szavatolni a kenyér és pékaruk frissességet. Az ¢€lelmiszer gyartas
technoldgia modositasaval is nagymértékben befolyasolhatd és szabalyozhatd a késztermék
mindsége. A siitOiparban kozvetleniil a kisiités elotti technoldgiai 1épés a tészta kelesztés
technologia. A kelesztés megkezdésének szabalyozasaval prognosztizalni tudjuk a jo mindségi
¢és biztonsagos végtermék elkésziilésének idejét.

Egy ismert eljaras, amikor a kelesztés el6tt a terméket rovid id6 alatt -35°C ala hiitik. Elénye a
kiszamithaté gyartasi ido. Hatranya, hogy a termék feliilete kiszarad.

Egy masik eljaras a kelesztés megszakitasa, amikor a terméket -7°C ala hiitjik, ekkor az
¢lesztogombak inaktivalodnak. Ezzel az eljarassal 1-2 hétig tudjuk elhuizni a folyamatot.

A harmadik lehetséges megoldas a késleltetett kelesztés, azaz az enzim és élesztd aktivitast csak
lelassitjuk. Eldnye, hogy egész nap friss terméket lehet eldallitani. Hatrdnya, hogy nagyfoka
technoldgiai odafigyelést és specialis szakmai tudas sziikséges a megvalositashoz.

A fent bemutatott eljardsok minden esetben megfelelnek az ¢élelmiszerbiztonsagi
kovetelményrendszernek. A piaci versenyképesség megdrzéséhez, illetve a piacon maradashoz
ma egy pékiizemnek mind a hdrom technoldgiat kombinalva kell alkalmaznia.

Kulcsszavak: sités, hiités, tészta kelesztés

Comparison of different leavening methods
in bakery technology

Abstract

Food safety is a major factor in the bakery technology. Today the food industry can guarantee
the freshness of bread and bakery products not only with different packaging. Changes in the
technology of food production can greatly influence the quality of the end-product. In the
baking industry, the technological step before the bread baking is the leavening. By the
determining the start of fermentation, we can predict the time to produce a high quality and safe
end-product.

One of the proven methods is to cool the raw material to below -35°C for a short time before
leavening. The advantage is the predictable production time. The disadvantage is that the
surface of the product dries.
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Another method is to stop the fermentation when the product is cooled to below -7°C,
whereupon the yeasts are inactivated. With this procedure, we can delay the process for 1-2
weeks.

A third possible solution is delayed fermentation, when the enzyme and yeast activity is only
slowed down. The advantage is that the system can produce fresh product all day long. The
disadvantage is that correct technological discipline and high professional knowledge are
required for implementation.

In all cases, the procedures described here are consistent with the food safety requirements.
Today, a bakery needs to use a combination of all three technologies to stay competitive and
stay on the market.

Keywords: baking, cooling, leavening

Irodalmi attekintés

Az ¢élelmiszeriparban, igy a siitéiparban is az €¢lelmiszer- biztonsag ¢s mindség a legfontosabb
kritériumai a technologianak. A jo mindségi és biztonsagos élelmiszer eldallitas eldfeltétele a
megfeleloen kialakitott és szabalyozott ipari kornyezet. A termékeldallitas soran alkalmazott
¢lelmiszerbiztonsagi rendszerek (HACCP, IFS, BRC) nagymértékben elOsegitik a
gyartastechnologiai paraméterek pontos alkalmazasat.

A pékara eloallitas soran szamos technoldgiai miivelet és sok paraméter befolyasolja a
végtermék elvart mindségét. Az alapanyagok gondos megvalasztasa, a keverési és dagasztasi
mivelet technologiai paraméterei, az alkalmazott adalék- és segédanyagok és a megfeleld
technoldgia egyiittesen biztositja a végtermék piacképességét. A technologiai paraméterek
jelentésége nem vitathatd a szakma szamara sem. Szamos paraméter mérése €s szabalyozasa
mar régen megoldott kérdés. Az egyes élelmiszeripari miiveleteken beliili technologiai
paraméterek valtoztatasa ugyanakkor mar egy-egy cég sajat receptirajahoz kotheté (Cauvain
és mtsai, 2006, Pyler és mtsai, 2010).

A kelesztés a siitdipari technoldgia fontos szakasza, amely a tésztaalakitas befejezésétdl a siités
megkezdéséig tart. A hiitési technologia lehetévé teszi a kenyér és pékaruk gyartasi
folyamatdnak megszakitasat anélkiil, hogy a termékek észrevehetd mindségvesztést
szenvednének el. A kelesztés soran nem csak a termékszerkezete, struktaraja alakul ki, hanem
itt mennek végbe a kiilonboz6 fermentacios folyamatok is. A kelesztés hiitéssel torténd
késleltetésével javithatunk a késztermék mindségén, a termék oOregedését lassithatjuk a
fermentacios id6 megnyujtasaval, mikdzben a pékaruk izvilaga is valtozik (Igwe és mtsai, 2013;
Rathnayake és mtsai, 2018, Seong-Yeon és mtsai, 1997).

A siitdiparban jelentds valtozast hozott a fagyasztasos technologia megjelenése és térhoditasa.
Mikozben az EU-ban a siitdipari termékek Osszfogyasztasa stagnal, addig a fagyasztott
termékek piaca 10-15% bdviil évente. Ez a technoldgia tizleti szempontbol hatékony és olcsod
lehetdséget jelent, hogy mindig friss 4arut tarthassanak széles valasztékban. Emellett a
kiilonbo6z6 hiitési technologidk alkalmazasa megoldassal szolgélhat a siitéiparban tapasztalhatd
foglalkoztatassal kapcsolatos munkaerd problémara is, hiszen jol tervezhetdvé valik a termelés
¢s hatékonyabba tehetd a gyartds. A kelesztési folyamat igy a technologidnak megfelelden
nyujthato el, ennek kdszonhetdé az optimalizalas. Az Gjszerti felfogas értelmében a hiitési
technologidk vizsgalata a kenyér és pékaruk eldallitasanal aktualis miiszaki és technologiai
fejlesztési feladat (Alvarez-Ramirez és mtsai, 2019; Slade és és mtsai, 2016).
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Anyag és modszer

A téma fontossagat jelzi, hogy a nagy siitdipari alapanyag gyartd vildgcégek folyamatosan
fejlesztik a hiitési modszerek miiszaki és technoldgiai szinvonalat. Az élelmiszeriparban a hiités
altalanossagban a termék mindségromlasanak megakadalyozéasara alkalmazott technolégia. A
mivelet célja a karos mikroorganizmusok szaporodasanak megakadalyozasa vagy lelassitasa,
azaz a folyamatok késleltetése. A hiités intenzitdsanak és homérsékletének valtoztatasaval
nagymértékben befolyasolhat6 egy termék pillanatnyi allapota.

Ma az ujszeri tészta kelesztési gyakorlatban négy gyartasi folyamatot kiilonboztethetiink meg
attol fliggden, hogy milyen tipusu €s milyen homérsékletli hlitési technoldgiat alkalmaznak:

o Késleltetett kelesztés
o Kelesztve hiités
e ZO0ldfagyasztas
o Kelesztve fagyasztas

A négy technoldgia esetében a kiinduld alapmiiveletek — a dagasztas, a termékfeladas, a
pihentetés, és a forméazas — azonosak. Eltérés az ezt kdvetd 1épések sorrendjében és technologiai
paramétereiben rejlik. Az egyik esetben a hiités, kelesztés és siités miiveleti sorrenddel
késleltetni tudjuk a kelesztési folyamatot. A masik esetben a kelesztés, hiités és siitési
sorrenddel egy precizen végrehajtandd technoldgiai sor all rendelkezésre, mely nagy
odafigyelést és szakértelmet kovetel. A harmadik esetben a fagyasztdsi miivelet beiktatdsaval
félkész termék szallitasanak lehetdségét figyelembe véve a kelesztést mar a végfelhasznalo
telephelyére tervezi, ahol a helyben siités alakitja ki a késztermék végleges jellegét. A negyedik
lehetdség a kelesztést kdvetden a fagyasztas és a siités technologiai miiveleteinek alkalmazasa.
A négy kiilonbozd eljaras miiveleti 1épéseit szemlélteti a kovetkezd technoldgiai folyamatabra.
(1. abra)

A késleltetett kelesztés technologidja

A Kkésleltetett kelesztési technologia jellemzdje a kelesztés lelassitdsa egy specidlis
hiitéberendezésben. A gyors tésztafejlodés elkertilésének érdekében hlivosebb tésztavezetést €s
rovidebb gyartasi folyamatot alkalmaznak. A hiitéberendezésen pontosan kell beallitani az
optimalis hdmérsékletet és paratartalom értékeét.

A késleltetett kelesztés elényei:
e a munkaid6 optimalizalas (kevesebb ¢jszakai munkaora, azaz kevesebb bérkoltség),
o egyszerre elérhetd széles termékvalaszték,
e akereskeddi €s fogyasztdi igényekre gyors reagalést tesz lehetové.

A késleltetett kelesztés hatranyai:
e magas a beruhazasi koltsége (specialis berendezéseket, gépeket igényel, nagy
alapteriiletet foglalnak el)
o tobblet energiat igényel, melynek magasabbak a koltségei,
e néhany esetben negativ hatas jelentkezhet a héj szinére vonatkozoan,
e Csak rovid tarolasi id6 lehetséges (max. 48 6ra).
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A kelesztve hiités technologidja

A kelesztve hiités technologidja megfelelé kapacitasu, precizen miikdddé hiitéberendezést
igényel a megfeleld6 homérséklet és paratartalom szabdlyozasa miatt. A gépek kezeléséhez
specialisan kiképzett alkalmazottak sziikségesek. Rendkiviil szigort gyartasi fegyelem és a
technologiai folyamat elemeinek pontos betartasa és ellenérzése elengedhetetlen a jo mindségii
végtermék eldallitasa érdekében.

A kelesztve hiités elonyei:
e atermékek a megfeleld pillanatban allnak rendelkezésre,
o egyszerre elérhetd széles termékkinalat,
e teljesebb aroma és izvilag,
e eloénydsebb héj tulajdonsagok (ropogdsabb héj).

A kelesztve hiités hatranyai:
o sziikség van egy jol szervezett termelési rendszerre,
e megfeleld tér- és hiitd kapacitas biztositasa sziikséges,
e nagyon érzékeny és Kritikus folyamat.

A zoldfagyasztas technologidja

A zoldfagyasztasos technologia esetén a gyors tésztafejlodés elkeriilésének érdekében
hiivosebb tészta hdmérsékletet és rovidebb gyartasi folyamatot kell alkalmazni. Egy specialis
adalékanyag alkalmazasa sziikséges a fagyasztasi mivelet beiktatasa miatt. Tekintettel arra,
hogy a gyors fagyasztas kiszaritja a tészta feliiletét, ezért specidlis csomagoloanyag
alkalmazasara van sziikség. Mindezek a teljes gyartdsi folyamat attekinthetd rendszerbe
foglalasaval és monitorozasaval megoldhatok.

A zoldfagyasztas eldnyei:
e munkaid6 kedvez6bb kihasznalasa (kevesebb éjszakai munkaora, ezaltal kevesebb
bérkoltség),
egyszerre elérhetd széles termékvalaszték,
egész nap elérhetd friss késztermékek,
lehetOség egy jobb gyartasi litemezésre,
hosszabb tarolasi id6 lehetséges,
a technologia alkalmas a sorozatgyartasra.

A zoldfagyasztas hatranyai:
e akiolvasztas a folyamat egyik legkritikusabb pontja,
e magasak az energia koltségek,
e tarolasi és logisztikai ismeretek megfeleld alkalmazasa sziikséges,
o sziikséges egy szigoru mindségiranyitasi rendszer mikodtetése.

A kelesztve fagyasztas technologidja

A kelesztve fagyasztasi folyamat 1ényege, hogy az megfeleld ,.kelt tészta” allapotban a gyors
¢és hatékony fagyasztas megtorténjen. A termék csomagolasa hiitétt helyiségben kell, hogy
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torténjen, hogy a tészta allagaban ne torténjen negativ valtozas. Keriilni kell a hémérséklet
ingadozasat a tarolas és a szallitas soran is.

A kelesztve fagyasztas elonyei:
o folyamatos siités lehetdsége a teljes nap folyaman (friss termék kinalat),
e gyors eljaras, ezaltal egyes termékek felengedés nélkiil siithetok,
e a gyorsan valtozd kereskedelmi és fogyasztdo igények kielégitésére kedvezdbb
technologiai megoldas.

A kelesztve fagyasztas hatranyai:
e anagyobb térfogatu termékek miatt magasak a tarolasi és szallitasi koltségek,
e atechnologiai paraméterekre rendkiviil érzékeny folyamat,
o kivalé mindségii, megbizhat6 berendezéseket igényel,
e magasabb energiakoltség,
e az clballitas folyaman szakképzett munkaerdre van sziikség.

Az . tablazat a négy kiillonbozo kelesztési eljaras konnyebb 0sszehasonlithatosaga érdekében
a technologidkhoz kapcsolddd erdsségeket, gyengeségeket, lehetdségeket és veszélyeket
mutatja be SWOT elemzés segitségével. A kovetkezo tablazat alapjan mérlegelhetd egy uj
technologia bevezetése eldtt, hogy milyen lizemeltetési €s technologiai paramétereket érdemes
szem el6tt tartani (/. tabldzat).

Kovetkeztetések és javaslatok

A siitdiparban alkalmazott szamos élelmiszeripari miivelet koziil az egyik legfontosabb a
kelesztés. A jo mindségl és biztonsagos pékara elkészitésének elofeltétele az eldallitas soran
megfelelden alkalmazott technoldgiai fegyelem. A kelesztés soran alkalmazott technoldgiai
paraméterek modositasaval a végtermék egyes tulajdonsagait befolyasolni lehet. A kelesztés
elott és utana alkalmazott hiitési vagy fagyasztasi eljarasok iddébeli elhatarolasaval lehet a
termék eldallitasi folyamat iitemtervét megfelelden kialakitani a fogyasztoi elvarasok és a
végtermék mindségi paramétereinek figyelembevételével.

Osszefoglalva elmondhaté, hogy a fagyasztas és hiités alkalmazasat a megvaltozott fogyasztasi
¢és vasarlasi szokasok kényszeritették ki a siitdiparbol. Ebbdl a négy gyartasi technologiabol —
késleltetett kelesztés, kelesztve hiités, zold fagyasztas, kelesztve fagyasztds — barmelyiket
biztonsaggal lehet adaptalni egy €lelmiszer eldallitd tizemre.

A globalizaci6 erre a tradicionélis iparagra is kihat. Ujra kell szervezni az iizleti és technologiai
folyamatokat az élelmiszer biztonsag szigoru betartasaval.
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1. dbra: A kiilonbo6zo kelesztési technologiak

Dagasztas (1)
v
Feladas (2)
v
Pihentetés (3)
v
Formazas (4)
v
Hités (5) Fagyasztas (6)
Szallitas (7)
Kiengedés (8)
A
Kelesztés (9) Kelesztés (9) Kelesztés (9)
v
v
KELESZTVE
{AGYASZTAS (14)

Fig.1. Different leavening technologies
(1)kneading; (2)driving into technology; (3)set aside; (4)formatting; (5)cooling; (6)freezing;
(7)transport; (8)defrost; (9)leavening; (10)baking; (11)delayed leavening; (12)leavening with
cooling; (13) "green” freezing; (14)leavening with freezing;
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1. tablazat: A kiilonbozo kelesztési eljarasok SWOT elemzése

Erosségek (1)

Gyengeségek (2)

Késleltetett kelesztés (5)
e Széles termékskala
o Kevesebb éjszakai munka
o Kisebb bérkoltség
e Gyors reakcid id6
Kelesztve hiités (6)
o A termékek rendelkezésre allnak a
megfeleld pillanatban
e Széles termék kinalat
e Teljesebb aroma ¢és izvilag
e Ropogosabb héj
7.01d fagyasztas (7)
o Széles termékskala
o Kevesebb ¢jszakai munka
e Egész nap elérhetd friss késztermék
o Alkalmas sorozatgyartasra
e Hosszabb tarolasi id6
Kelesztve fagyasztas (8)
e Széles termékskala
e Folyamatos siitési lehetdség minden
idészakban
e Kevesebb szaktudast igényel
e Gyors technolodgiai reakcio 1d6

Késleltetett kelesztés (5)
e Tobblet energia koltség
e RoOvid tarolasi id6 (max. 48 6ra)

Kelesztve hiités (6)
e Sok ellendrzési/szabalyozasi pont a
technoldgiaban
e Nagy tér- és hitofeliilet sziikséges
e Rendkiviil érzékeny technologia

7.01d fagyasztas (7)
e Magas energia koltség
e Sok ellendrzési/szabalyozasi pont a
technologidban
e A kiengedés a folyamat kritikus pontja

Kelesztve fagyasztas (8)
e Magas lizemeltetési koltség
e Nagyobb térfogatu termékek miatt a
tarolasi koltségek magasabbak
Precizios berendezéseket igényel

Lehetoségek (3)

Veszélyek (4)

Késleltetett kelesztés (5)
e Tobb, Gjabb termék bevezetése

Kelesztve hiités (6)
e Tobb, Gjabb termék bevezetése
e Innovativ technoldgia kialakitasa

Z0ld fagyasztas (7)
e Jobb gyartasi litemezés

Kelesztve fagyasztas (8)
e Jobb gyartasi litemezés
e Innovativ technoldgia kialakitasa

Késleltetett kelesztés (5)
e A specialis eszk6zok és nagy termelési
teriilet miatt hitel igénybevétele
Kelesztve hiités (6)
e A specialis eszk6zdk és nagy termelési
teriilet miatt hitel igénybevétele
e Szakképzett alkalmazottak hidnya
Zold fagyasztas (7)
o A specialis eszk6zok és sokkolo hiitok
sziinetmentes energia biztositdsa
o Megfelel6 csomagoloanyag, ennek
hidnya nélkiil a termék feliilete kiszarad
Kelesztve fagyasztas (8)
e A specialis eszkdzok és nagy termelési
tertilet miatt hitel igénybevétele
e Technoldgiailag érzékeny folyamat

Szakképzett alkalmazottak hidnya

Table 1.: SWOT analysis of different leavenings procedures
(1)Strengths; (2)Weaknesses; (3)Opportunities; (4)Threats; (5)delayed leavening;
(6)leavening with cooling; (7) “green” freezing, (8)leavening with freezing
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