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Gyakorlati tematika

E desipari gyakorlatok tananyag
1. Altalanos ismertetés

2. Baleset és tiizvédelmi ismeretek

3. Cukor alapu termékek gvartas

4 Csokoladé termékek gvartasa

5. Liszt alapu termeékek gvartasa



Jellemzo édesipari muveletek

Oldas
Besiirités (beparlas)
Kristalyositas
Szétvalasztas
rostalas
ulepités
gravitacios ulepités
centrifugalis Ulepités
szlreés, préselés
kulonleges szlrési miveletek (ultraszirés, RO...)
Formazas
Apritas
Alakadd miveletek
Termikus maveletek
- szaritas
- sutés
- porkolés

The process of making

ethanol starts here
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Edesipari termékek csoportositasa

Cukorkafélék Mézes sutemények
Fondant Ostyak
Karamella Teasutemeények

Habok Kekszek
Zselé

Kakao alapu termékek

Csokoladék
Kakaoporok

Martomassza

Ragogumi
Kave, kavépotszer




Edesipari termékek csoportositasanak tovabbi lehetdségei

Réteg szerint: egyrétegu és tobbretegu készitmények
Kolloid szerkezet szerint:

2 2 HABOK,GELEK
SYAURYA o S\ V4(0] EMULZIOK és KOMPLEX RENDSZEREK

Oldatok (vizes): Karamellak: Habok
Kemeénycukorkak Kristalyos karamellak Gélek

Nem kristalyos
karamellak

Fondant készitméenyek

Sutemeények

Fondantos nugat
Olvadékok (zsiradek): ) Krémek, gyurmak

Csokoladék
Nugatok



G:/Édesipari termékek kolloidikája - alapok.ppt

Cukor alapu termékek gyartasa

A cukor (szachar6z) a késztermék szerkezet
kialakitasaban, a kolloid rendszer létrehozasaban vesz
részt. Ezen kivul természetesen édes izt is ad.




Cukor alapu termékek

Kemény Zselékészitmények
cukorkak
(dropszok
o —
— Amorf AMORF
szerkezeti

karamellak

Kristalyos szerkezetii
karamellak
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KRISTALYOS SZERKEZET
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OLDAS

* Az oldas celja: tobb anyag molekulainak
elkeverese (fazishatarok nélkul)

* Oldas akkor jon letre, ha a kulonb6z6
anyagok molekulai egymas kozt
eloszlanak, fazishataruk megszuinik es
egyetlen fazis jon letre.

* Polaros anyagok €s apolaros anyagok

(simililes similibus solvuntur)




Oldatok jellemzoi

Oldoszer és oldott anyag
Koncentracio (tomeg, terfogat, vegyes/. -~

Forraspont emelkedés (g6ztenzid
csokkeneés)

Fagyaspont csokkenes
Ozmozisnyomas
Oldodasi sebesseg




Oldodasi sebesség

Telitési koncentracio

|d6 (perc)




Cukor-viz oldatok jellemzoi

Stirfiség, p [kg/m?] m 1038 | 1079 | 1120 | 1190 | 1230 | 1290
Viszkozitas, 2108 | 1.14 | 1.33 | 1.9
[Pa-s]




Oldodasi sebesség — méret osszefugges

Kllénbdzé meretl es fajtaju cukrok oldodasi ideje 5 C-on
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ido (sec.)
B cingsugar B <250 micron 250-400 micron
B instant sugar B std. granulated 500-850 micron

Forras: nordicksugar.com



BESURITES

* A besturites celja: az olddszer tartalom
csokkentése forralassal, a koncentracio
novelése erdekében.

* Viztartalom beallitasa (termekenkeént
valtozik)

o Sterilizalas”
 Eltarthatosagi idotartam novelése



Beslrités elvek

« Jellemzok: koncentracio viszony, hdmeérséklet
és nyomas

 Nyomas csokkenésekor a forraspont csokken.
(Ramsay-Young szabaly)

« Szacharoz 90% konc. oldata ~1 bar nyomason
123,4 °C, 0,075 bar nyomason 60 °C

A homerseklet novelésekor a kémiai reakciok
sebessege exponencialisan novekszik.



Forraspont - koncentracio
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Besuritési homeérsékletek

Nedvesség- Cukorkafaijta ?es’ﬁ rit’ési
tartalom homérseklet
8-15 Fondan 116-121
15 Fudge (kristalyos karamella) 116
4-10 Karamella 118-132
2-3 Kemeény karamella 146-154
1-2 Kemeény cukorka 149-166




Cukor prébak I.

Szalpréba: Ha 105-112 C kozott mintat veszunk az
oldatbdl, ket ujjunkat osszezarjuk és szétnyitjuk, akkor a
cukor vékonyan, szakadasmentesen szalasodik kozottuk.

Golyéproba: Ha 115-118 C kozott vett mintat hideg vizbe
martjuk, kézzel leszedjuk a mintavevo kanalrdl és ujjaink
segitségevel golyova tudjuk formazni.

Holyagproba: Ha 116-120 C kozott egy drotbdl készult
hurkot meritunk az oldatba, akkor a cukor egy hartyat

kepez a Ilyukon és fujasra kis cukor buborékok
keletkeznek.

Torésproba: Ha 138-145 C kozott veszunk mintat a
cukorbol, és vizbe martva rogton lehuzzuk a kanalrdl,
akkor a lehilt cukor nyomasra azonnal eltorik, elpattan.



Cukorfozési prébak Il.

Gyenge szal. (30-32 Be® vagy 83-84 C° ). Roviddel a cukor
felfézese utan keletkezik. Mutatoujjunkkal a f6z6bol kanallal
Kivett cukormintabdl keveset leveszunk és huvelykujjunkhoz
erintjuk. Keét ujjunkat szétnyitva a cukor 1-2 cm-re
szalszer(ien nyulik, majd elszakad.
Eros szal. (34-35 Bé® vagy 86-87 R®). A cukorszal ujjunk
szétnyitasakor csak 3-4 cm nyujtas utan szakad el.
Gyenge golyo: (44 Bé® vagy 92 R®). Hideg vizbe martott
mutatd és kozépsd ujjunkkal a foézetbe nyulunk, UuUjra
visszamartjuk a hideg vizbe, mikozben huvelykujjunk
segitségevel korkoros mozgast vegzunk. Ha a csomo puha,
gumiszerd, gyenge golyoval van dolgunk.



Cukorfozeési probak lil.

Eros golyo: (48 Bé® vagy 100 R®). Az eljaras
ugyanaz, mint az elébb, csakhogy keményebb,
tomorgumiszeru golyot nyerunk.

Gyenge tores: (112-113 R®). A szokasos modon

vett cukormintat hideg vizbe martjuk és ha
fogunkhoz ragad, gyenge torésu.

Eros torés: (114-118 R®). A lehtott cukor probara
harapva uvegszerien torik, recseg-ropog



Cukor prébak IV.

Hurokprébak

Gyenge buborek: (37 -42 Be® vagy 82-92 R®). Drotbol
sLizfilleres” nagysagu nyeles hurkot keszitunk. Ha ezt
megfeleld sOrldségl cukorfézetbe martjuk, a hurkot
vekony hartya fogja kitolteni (vagyis addig martogatjuk a
forrasban levé cukorba, amig hartya keletkezik). Rafujva
szappanbuborekszer( anyag keletkezik, amely
csakhamar szétpukkan. Ez a gyenge buborék.

Eros buborek. (44-48 Bé® vagy 93-100 R®). Az eljaras
ugyanaz, mint a gyenge buboréeknal. Azonban a drothurok
hartyajara rafujva a keletkez0 buborek hosszukasan
elnyulik és elszall anelkul, hogy elpattanna
(gyongyfuzerszerien).



Beslrités megvaloésitasa

» Szakaszos besurités:
Feltoltés hig oldattal mmmm)p  besirités

‘ tomeény oldat kivezetese a
gepbal
Egyfokozatu gep

r y

* Folytonos besuritées: folytonos betaplalas

m)  5llando intenzitasy és folytonos
besiirités ™) folytonos tomény oldat
elvezetés




CUKORKA KESZITMENYEK

keménycukorka: 2% viztartalom,
puhacukorkak: kb. 10 % viztartalom
karamellak

preselt cukorkak
drazsekészitmenyek




KEMENYCUKORKAK

« Kemenycukorka (High boiled sweets formed )

Toltott keménycu kOFkék(High boiled sweets deposited)
Nyalokak (Lollypot)

Selyemcu korkak (High boiled sweets, stripped )




KEMENYCUKORKAK
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KEMENYCUKORKA GYARTASA

* A keménycukorkak: olyan edesipari
termekek, amelyek szacharozbdl es
kemenyitoszorpbdl allnak, viztartalmuk a 2
%-ot nem (altalaban nem) haladja meg.

« Egyretegu: ,dropszok”

* Tobbretegu: toltott cukorkak, roxcukorkak es
selyemcukorkak we
N




Cukorkakeészitmények szerkezete

« Kemeénycukorkak szerkezete: amorf — nincs
kristalykepz6dés

 Toltott cukorkak: a cukorburokban megindul a
kristalyosodas, puhabb konzisztencia

« Selyemcukorkak: a gyartas soran szandékosan
eloidezett kristalyositas, a cukorburok laza,
porhanyos lesz



Cukorkagyartas anyagai l.

Cukormasszahoz:

« Legfontosabb alapanyagok:

— szacharoz

— kemenyitoszorp

— Viz
. |zesité anyagok:

— Szerves savak (citromsav, borkGsav)

— Termeészetes es mesterséges aromaanyagok
« SzinezOanyagok:

— Természetes és mesterseges szinezok



Cukorkagyartas anyagai ll.

Toltelékekhez:

— olajos magvak (porkolt vagy porkoletlen)

— gyumolcskeszitmények (velok, pulpok)

— zselirozo anyagok (pektin, zselatin,
kemeényito)

— tejkészitmeények (sdritett cukrozott tej, tejpor)

— izesitbanyagok

— szinezOanyagok



KEMENYCUKORKA-GYARTAS TECHNOLOGIAJA

A cukorkagyartas technologiaja ket alapveto
fontossagu folyamatra tagolhato

Elokészito Formazasi
folyamat folyamat



Elokészito folyamat

 Feladata a cukormassza elkészitése
szacharoz €s kemeényitoszorp vizes
oldatabol.

» Ekkor alakulnak ki azok a kemiai valamint
reologiai feltetelek, amelyek a cukorka
véqgleges formajanak kialakitasat
biztositjak




Elokészito folyamat

A viz jelentosége

A viztartalom az oldas soran 20-25%,
amelyet a besdritéskor csokkentunk 1-2 %-
ra. A viztartalom a cukormassza
konzisztenciajat és kristalyosodasi hajlamat
alapvetoen befolyasolja.



A kemeényitoszorp technolégiai szerepe

« A vizes cukor/kemenyitdszorp oldatokban a
kemeényitoszorp akadalyozza a  cukor
kristalyosodasat

« Ennek kovetkezteében toményebb oldatok
keszithetok azonos hofokon mint egymagaban
cukorbal

« Ez a hatas mind a kemeéenycukorkaknal
(dropszok), mind a puhacukorkaknal (fondant,
karamella, zsele, marshmallow) nelkulozhetetlen



Elokészito folyamat

A redukalocukor-tartalom (RCT) jelentosége

A redukalécukor-tartalom két részbdl all, a
kemenyitoszorp RCT-je és a cukor inverzioja.

Az inverzional a glukdéz mellett fruktoz keletkezik. A
fruktoz higroszkopos (a szacharoz nem! ), a
massza ragaddssa valik, a technoldgial
megmunkalas nehezebb lesz, vagy sikertelen.

Cél tehat, az inverzio gatlasa. A RCT igy megegyezik
a kemenyitoszorp RCT-val



Elokészito folyamat

A cukorkagyartas reoloégiai jellemzoi

» Aviszkozitas fugg:
— hémérséklettdl
— a cukormassza viztartalmatol
— a szénhidratok mindsegetal
A nagymolekulaju szénhidratok (dextrinek) novelik a
viszkozitast.

A kemenyitészorp megvalasztasa rendkivul fontos, a DE
35-40 % (max 45%) legyen.

A besdriteskor inverzié mehet vegbe, ha hosszu ideig tart,
hiaba keves a kemenyitoszorp. A korszeru besuritok
nagy kemenyitoszorp arannyal mikodnek, amely
egyreszt elony, masrészt kovetelmeény is.



Formazasi folyamat — az elv

 Feladata a cukorka  gyartmanyok
jellegzetes alaki jellemzOinek kialakitasa,
azaz a forma, a méret, a feluleti
tulajdonsagok (bevonatok, diszitések,
szinezes). A termek iz és szinjellemzoit Is

itt alakitjak ki. Toltott cukorkaknal a
retegzes Itt torténik.



Formazasi folyamat

 Formazas darabolassal (apritasos)
 Formazas ontéssel (korszerl, uj modszer)
* One shot formazas (specialis ontes)



Formazasi folyamat - képei




Formazasi folyamat - sodras
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Formazasi folyamat — sodras-egalizalas
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Formazasi folyamat - darabolas
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Formazasi folyamat - hiités




Formazasi folyamat - feluletkéepzés

Ballirozas: az a mdvelet, amelynek soran a
kemeénycukorkak feluletéet szacharoézréteggel
egyenletesen bevonjak.

Tropikalizalas: az a muovelet, amelynek soran a
kemeénycukorkak feluletet olaj vagy gyanta
(viasz) reteggel egyenletesen bevonjak, a
magasabb paratartalmu kornyezettdél torténo
vedelem erdekeben.



PEHELY CUKORKA GYARTAS

Pehelycukorkak
» Kristalyos (3-10mikron) szerkezetl, 4-5 %
viztartalmu termekek.
« RCT: 6-7 %
« Modjai: invertszorpos €s keményito szorpos

S

szép, feher, porhanyos sargas, krumplicukor iz
nehezebb gyartas egyszerubb gyartas



PEHELYCUKORKA-GYARTAS TECHNOLOGIAJA

A cukorkagyartas technoldgiaja most is ket
alapvet0 fontossagu folyamatra tagolhato

Elokészito Formazasi
folyamat folyamat



Pehelycukorka elokészito folyamat

masszagyartas

« Célja a 4-5 % viztartalmu, 6-7 % RCT szachar6z
kristalyokat NEM tartalmazo, DE a szacharozra
nézve tultelitett, instabil cukormassza eldallitasa.

« 3 % glicerint tartalmazhat, amely seqiti a laza, de
osszeallo allomany kialakitasat.



Pehelycukorka formazasi folyamat

A formazas részei:
— Hatés I. kb. 140 °C-rol 70 °C-ra
— |zesités és szinezés ( a hitéssel egyiitt)
— Selymesités
— Formakialakitas tobb lepcsoben:
« Toltésre elOkeszites,

 Alak kialakitas (sodras, egalizalas, darabolasos
formazas)

« HGtés Il. 30-40 °c-ra (megszilardul a cukorka)
— Fellleti kezelés (nedvesités ~0,5 %)
— Pihentetés (20 °C -on 50-35 % rel. paratartalom. 24 o6ra
(magas RCT eseten akar 1-2 hét))



Selymesités

« Célla a cukormassza  térfogattomegenek
csokkentese, lazitasa.

 Alkalmazas: selyemcukorkak (kemeény) és
pehely (porhanyoés) cukorkak

« Vegrehajtasa: a 70-80 °C homeérsekletl cukor
massza eqgyenletes, egyiranyu huzasa.

« A levegld hajszal csovecskéket hoz létre, a
kristalyosodas megindul.

« Amorf szerkezetbdl lazitott kristalyos szerkezet.
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FONDAN (FONDANT) TERMEKEK GYARTASA

« Fondant (fondre <fr.>: olvado)

« (Mikro) kristalyos szerkezetl, csekely
mennyisegu levegot is tartalmaz, kezdet
viztartalom 8-15 % (gyorsan szarad: szukseges
bevonni)

« Szerkezete homerseklet fuggo: magasabb
hofokon tobb cukorkristaly oldodik vissza a
kemeényitészorp - cukor vizes oldatba.

« Jellemz6en ,koztes”, felkesz eédesipari termeék’”.



Fondangyartas - anyagok

 Nyersanyagok: wua. mint a kemeéeny- és
pehelycukorka  gyartasnal (Viz, szacharoz,
keményitoszorp)
« Tovabbi anyagok:
— lzoszorp, invertszorp : a szacharoz kristalyosodasat
gatolja, a fondan ERP-jét csokkenti (nem szarad ki)
— Szorbit (cukoralkohol): 8-10% viztartalommal, nedvszivo

— Olajos magvak: masszaként (mogyord, mandula,
barackmag,foldimogyord) vagy marcipanként

— Gyumolcskészitmenyek

— Tejsdritmények

— Gelkepz6 anyagok: csokken a viszkozitas, kréemszertbb,
lassabb szaradas



FONDANGYARTAS TECHNOLOGIAJA

A fondangyartas technologiaja (még mindig ©)
ket alapvetd fontossagu folyamatra bonthato

Elokészito Formazasi
folyamat folyamat



Fondan - elokészito folyamat

« Célja a kesztermeék tulajdonsagainak megfelel6
fondan massza elballitasa

* MUveletel:
— Alapoldat készités (18-20% viztartalom, 3-8 % RCT)
(keményitészorp arany 3-25 % kozott)

— BesdUrites (ontésnél 10-12 %, hengerlés vagy
vagasnal 4-10% viztartalom)

— Hatés es kristalyositas (55-60 °C kimen6 massza
homerseklet)

10-12 % viztartalomhoz 116-118 °C 4-10% viztartalomhoz 120-123 °C homérséklet



Fondan — hutes, kristalyositas

« Célja a massza hitese (55-60 °C) es
egyidejuleg a kristalyositas meginditasa.

« ,Tablirozas”

* Hutés: gyors es intenziv

* Folytonos gépek: horizontalis, mikrofilm-huto,
rotacios mikrofilm-hut6

« JO fondanmassza: egyenletes, kristalymeret
max. 15 mikron



Fondan — kristalyositas elve

» AKkristalyositas e€s az oldas szorosan osszefugg.
« Oldhatosag
 Tultelitett oldat: hdmerseklet fuggo

Labilis szakasz ¢
I- latens szakasz

Koncentracio %
Koncentracio

Il intenziv kristaly novekedés

Metastabil szakasz

. csokkeno
kr. sebessegu
szakasz

Ido

Homerséklet C



Fondan — formazasi moédjai

« Afondan homersekletétdl és a viztartalmatol fugg
a formazas modja.

* Tortenhet:
— ontéssel (kemeényitopuder vagy forma)
— kenéssel eés darabolassal
— hengerléssel es szeleteléessel
— extrudalassal és vagassal

HINCS SZERKEZET
szilard- viszkoelasztikus viszkézus
kemény plasztikus folyadék

KENES, SAJTOLAS ONTES
HENGERLES

20 40 65 100
e ——



Fondan formazas — keményitopuderbe ontés

« Célja afondan korpusz elkeszitése.
MOGUL vagy NID rendszerl gépcsoporttal.

Egy rendszeren belul torténik a:
— massza onteéssel valo formazasa
— a korpuszok megszilarditasa a keményitd puderben
— korpuszok es a kemenyito szétvalasztasa

Kulon berendezesben, de 0sszekapcsoltan:
— puder szaritasa
— talca betoltés
— negativ kepzes
— puder levalasztas



Fondan — felulet képzés

A kandisz oldattultelitett szacharo6z oldat. Viztiszta,
kristalygocot NEM tartalmazhat.

A bevonas eredmenye: osszefugg6 250-300 mikron
vastag szacharoz kristaly réteg (kandisz).
Kandisz oldat készitése: szacharéz vizes oldata IEEEp

Besurités 105-107 °C forrpontig - lehtés 28-32 °C-ra
A kandisz oldat savat nyomokban sem tartalmazhat (miert?7??)




Kulonleges fondan készitmények

« Szaraz fondan: glukoz+fruktoz +szacharoz oldat
szaritas P 10% gyimélcslé mmm) pihentetés

» Frappéval lazitott fondan: fonddnmassza mmp
frappé keverése (100kg fondan+7-10 kg frappé)
(Frappé: habkeészitmeény tojasbol vagy hyfoama-bol)

+ Gliikdz fondan: oldat készités mmmp f6zés 104 °C-on
hités (52 °C) ‘ frappé hozzakeverése (5-10%

tojasfehérje+viz oldat (4+10%) M)  atsz(rés M)
habkészitées

(100 r. glukoz-monohidrat+100 r. glukozszirup (kis DE!)+23 r. viz)

A glukoz fondant csokoladé huvelyek toltéséhez hasznaljuk, mert az
ontési héfok a csokoladés olvadasi hdmérséklet alatt van.



KARAMELLA TERMEKEK

« A karamella keészitmények szacharoz es
keményitészérp  vizes oldatdnak ES
valamilyen zsiradeknak az emulzigjanak
besuritesevel készult termékek.

« Jellegzetes izhatasukat a fehérjek és a
szénhidratok karamellizacioja adja (Mailard
reakcio)



Karamella termékek fajtai

« A karamella keszitmények csoportositasa a
viztartalom szerint:

Kemény karamellak ,toffee Puha Kristalyos Habositott
(zsirtartalmuk 5-10%) karamellak karamellak karamellak
Jfudge”
Karamella I. (butterscotch) | Zsir: 10-20 %
viz: 2-3 %
Karamella Il. viz: 5-6 % Viz: 9-10% Viz: 10-12%
Karamella lll. viz 7-8 %
Pehelycukor Frappéval készul
szer(, de
karamell iz(.

Fondannal készul




Karamella termékek

S %

Half coated toffee Stick pack toffes Chocolate filled eclair

P &

Traditional toffee Chocolate coated toffes Toffes with nut inclusion




KARAMELLAKESZITMENYEK TECHNOLOGIAJA

A karamellagyartas (ahogy eddig is...) ket
alapveto fontossagu folyamatra tagolhato

Elokészito Formazasi
folyamat folyamat



Karamella termékek gyartasa

« Oldas — elOsurites — homogenizalas — besuritésl —
besurités Il. — hatés + homogenizalas

« Keményitoszorp a homogenizalasnal.
« /sir adagolasa a besdritési muveletek kozott!

« Adalekok, frappe, fondan adagolasa a hitést
kovetdo homogenizacional.

 Fondan és karamella egyideju gyartasa: oldas es
elofozés utan a fondanfozese, tablirozasa



Karamella termékek formazasa

A formazas a kesztermek jellegének es
tulajdonsagainak figyelembe vételevel.

« Kupos-hengeres formazoban
paszmakialakitas, egalizalas, apritasos
formazas eés csomagolas

 Paszma kepzése extrudalassal, apritasos
formazas eés csomagolas

» Ontéses formazas (nem gyakori.. vagyis ritka)



Apritasos formazas




Formazas extruderrel

A képek az extrugroup honlapjardl szarmaznak. www.extrugroup.com



EDESIPARI ZSELEK TECHNOLOGIAJA

A zselétermékek szerkezete GEL szerkezet.

A szacharoz, kemenyitoszorp mellett
lényeges a gelkepz6 anyag fajtaja,
mennyisége valamint a kornyezeti feltetelek
(homerseklet, pH, ionok mennyisege, stb.).

l'ys
o iy €




Gélek allapotvaltozasai

amikroszkopos durva

diszperz rendszer diszperz rendszer

kondenzalas \disszolucié diSZper9é|'é//039U|é|éS

duzzadas

xerogél ~ " liogél

deszolvatalas

peptizalas \ | koagualas

szol kolloidoldat




Edesipari zselékészitmények fajtai

A zselirozoanyag fajtai szerint lehetnek:

Pektin alapu zselek

-Agar zselek ~ Szénhidrat alapu zselirozéanyag
Kemeényito zselek _

«7selatin zselék Feheérje alapu zselirozoéanyag

Kombinalt zselék

*Adagolasuk 1-5 %-ban, fajtatol es gyartasi céltol
fuggoen



Pektin fajtak

* Novenyi eredetu poliszacharid (D-
galakturonsav)

« Gyumolcsokben (alma, citrusfelek) fordul el6

* Protopektin hidrolizisével keletkezik, nem
egyseges szerkezetl anyag

 Fajtaii magas  eszterezettsegu (HM),
alacsony észterezettsegu (LM) és aminopektin
(AM)

Jelentobs meg a pektin  moltomege
(polimerizaltsag foka) is



Pektin fajtak

\
Y 0O
OH o o 7
0 c,;fﬂ ‘\.c \NHJ HaN
_c e — _
N o a C
DCH 3 H3CD,\ D .I-" ﬂ 0"{"
C_
y
o

alacsony észterezettségl (LM)

magas észterezettsegl (HM) aminopektin (AM)



Pektin gélképzését befolyasolo tényezok

* Moltomeg

« Eszterezettség (a legjobb a 55-75 %-0s)
* Femion tartalom

« Hidrofilitas

* Viszkozitas

* pH ( az egyik legfontosabb)



Agar-agar és agarszeru anyagok

* Tengeri moszatokbdl allitjak elo.

» Poliszacharid vegyulet (D-galaktoz)

* Alacsony hofokon szilardul

Fajtai:

* agar-agar (1 %)

 agaroid (gyengébb: 3%)

 furcelaran (agar e€s az agaroid kozott: 1,5%)
» karragén




Kemeényito és kemeényito szarmazékok

Nativ (termeészetes) kemenyito
Modifikalt (mddositott: savval hidrolizalt) ~

« (Gelkepzese rosszabb, mint a pektiné vagy az agare
(kb. 8-10x mennyiseg kell a termékhez)

Hosszabb fozést igenyel, lassan kocsonyasodik.



Kemeényito és kemeényito szarmazékok
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5. s
S el
Poq N “ocd :. e
o) G o
‘3 ’e e :. e
0“ %o 0.0
ﬁ’o e
Amylose Amylopectin
(single coll) (branched)

Amylopectin

CH,OH

Il Pa.




Fehérje alapu zselésitbanyag (-Ala-Gly-Pro-Arg-
Gly-Glu-4Hyp-Gly-Pro-)

Allati eredeti (kotészdveti kollagén): bér, csont,
porc, inak

Potencialisan allergen (anafilaxias sokk)

Hideg vizben duzzad (10-15x viz jelenlétében)
Meleg vizben gyorsabban oldodik
|zolelektromos pontja: 4,8 pH

pH-ja 4,5-5,5

Optimalis pH tartomany: 3,8-4,0




Zselékészitmények gyartasa

Dont6 a gelkepz6 anyag fajtaja, tulajdonsaga.
Két jelentOs tényezl: pH és hdmerseklet.




Pektinzselék gyartasa

Pektin-szol gyartasi folyamat

/ / .
Formazas! folyamat

| aroma/szinezek
viz szacharoz Kkemenyitoszorp

AN, besdrités
?< o

i; ——\\2/—"——0{\3)—- ——f\{/ -—T

pektinpor

! -
A, = anyagmozgatasi muveletek

formazas

Mogul-rendszer

A F= =
__._..‘\5 \5/r— - /
Ay | ontés pihehtetés

SZO/—-gof

a rneﬁor ’J
| : i




Agarzselék gyartasa

Agar-szol gyc}rt‘c'zsz folyamat Formazasi folyamat

: formazas
duzzasztas ' In izesites

! ]
agar-agar viz szacharoz ke menyitoszorp
Sl 4 i szinezés Mogul-rendszer

\

M——-o

o

s ' 107+108°C A, | o6ntés  pihentetés
viz oldas besdrites Szo/-gél P PTTY,
A; = anyagmozgatasi muveletek

-




Zselatinzselék gyartasa

Zselatin-szol gyartasi folyamat Formazas: folyamat
gyari yama: = |, ory -

szocharéz hités
beshrités  (100°C)

X a
viz —»(1") /2‘\.—’—‘——\3'
113+121°C . formazas

kemenyitoszorp

. e

: izositos Mcgu(-rendszer
duzzasztas szinezes Bntés pihentetes
Viz \2_)——4\ ) \——»—‘Q:‘/ 7 V—»sth
max.90°C I A3 T/

bekeveres [ | =

zselatin

4, és a=anyagmozgatas: muvelefek




Zselékészitmények ontése




Formazas extruderrel
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Zselék oregedése - szinerézis




Csokoladégyartas

(Source: foodlve.com)



Csokoladeéfajtak

. Etcsokoladé
* Tejcsokolade

o

(Osszetétel alapjén\

* Fehércsokoladeée

J

B

/Formaszerint \

» Tablas

. Szelet (toltott)
« Szelet (martott)
. Ureges figura
* Praliné

\_ /




Csokoladé osszetevok

Etcsokoladé

Tejcsokoladé

Fehér csokoladé

KakaOmassza 46 10 -
KakaOvaj 6 21+4 (trOpusi) 26
Cukor 45,5 41,5 41,5
Zsiros tejpor - 22 -16 22
Zsirszegény savopor - 4 +12 10
Tejzsir 2 -

Lecitin 0,4 0,4 0,4
Vanillin kristaly 0,04 0,03 0,03
Osszes zsirtartalom 33 32 32




Csokoladémassza folyamat

Alapanyagok

N

(|

Keverés-gyuras

)

v

Finomapritas

v

|

Konsolas

v

|

Temperalas

J
|
|

¥

%

[ Temperalt csokoladémassza formazasra ]




Finomapritas —
szemcsemeéret csokkentés

| Fordulatszam (1/perc) Hengerrés
‘. 300 — 15pm
‘. 210 — 20 pm
.. 150 25 pm
‘ 90 45um
4 30




Konsolas- finomitas

i onferctioner 2010 September, Kurt Muntener)




Konsolas elve
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Lindt-hossz konsolod Frisse-konsolod

(Forras: Manufacturing Conferctioner 2010 September by Kurt Muntener, http://www.cacaochocolade.nl/main.php)




Konsolas szakaszai

Szaraz konsolas

Folyékony konsolas

Befejez6 konsolas

(forras: Biihler / Gottfried Ziegleder)




Kakaovaj zsirsav osszeteétel

H,C P H,C P H.C

| | |

HC o HC O HC

| | |

H,C P H,C S H,C
16 % 40 %




Triglicerin valtozatok

,Hangvilla” ,Szék”



Zsiradek (triglicerid) kristalyformak
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Kakadvaj temperalas

olvadt |
kakao--

szilard kristalyok

olvadaspont®C
) e

nyiras

ayenge }. — - 30-34
haito Wt névekvo
— I likszepes @ 27-29
Y% stabilitas
) A
erds. |, @ 21-24
hités 7(

@ 16-18



Temperalas muvelete

14'C 180G 31G/33C

43 o s 75 -

ELOHUTES KRISTALYO S MELEGITES

0 1 s 3 4 -+
DO (perc)




Formazas ontéssel és martassal




B EE ~E00O~0EN 9O

ik

7).
‘O

t

y

é Oon

ad
2.

kol

/| 4

dS CSO

o]

Ta
1




Ureges forma ontése

S s

E-L adagolas forgatas %JJ -

c forma hités
zarasa
0 forgatas fél forma
‘_) eltavolitasa -




Csokoladé termékek gyartasa

Tablas csokoladé

 El6készuletek, eszkozok ismertetese
 Elméleti ismeretek attekintese

« Csokoladé olvasztasa

« Temperalas elmélete eés gyakorlata
 Formaba ontés

« Hltés

 Termeék erzékszervi biralata

 Eszkozok takaritasa, laborrend visszaallitasa



Keksz termékek

Zsirtartalom alapjan: konzum keksz, tea (félzsiros)
keksz, omlds (zsiros) keksz




Keksz alapanyagok

Liszt
Zsiradék
Cukor

Liszt minosége: keksz liszt. Célliszt, amely
sikértartalma alacsonyabb, szerkezete gyengeébb.



Keksz gyartas attekintés

*Oldas, emulgealas

*Szuszpenzid készités |.
(aliszt 50 % mennyiségével)
*Szuszpenzio késziteés |l.

( a liszt maradék 50 % mennyiségével, intenziv
dagasztas)




Keksz gyartas attekintés

 Formazasos apritas
« Sutés (240-300 °C)
« HOtés (20-25°C, 50 %)

* Retegzes
» Reéteg szilarditas hutessel
« Csomagolas



Keksz gyartastechnologia




Keksz gyartastechnolégia

dagasztas
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Keksz apritasos formazasa

kiszuras utan vissza- kekszatado és a
maradt feszta kiszuras utan yisszo-
, , maradt tesztat visz-
elvalaszto fal | szaszdllite szalag
; o i /
tesztaadagolo ' ' B .

R finomnyujto
Sy hengerpar

hengerpar

friss teszra

allithatd kes kiszUras utan kiszurt tészta
visszamaradt
tesztaszalag

/ tesztaszalag
bordas henger



Mézes termeékek

A meztartalom alapjan cukros és mezes
jellegu termékek, valtozé mézhanyaddal.

A buza liszt mellett valtoz6 aranyban (5-
20%) rozslisztet is tartalmaz(hat).



Meztartalmu sutemények gyartasa attekintes

Tészta készites
Oldas, szuszpendalas
Tészta pihentetese

Vegleges tészta allag
kialakitasa (az erlelt tészta
bedolgozasaval, zamatosito
anyagok adagolasaval)

Formazas és sutés
Formazasos apritas
Sutes
Hltes

Feluleti réteg keszites, diszités

Csomagolas



Meézes termékek pihentetése

Cél a jellegzetes allag és iz kialakitasa.

Régen hetekig (hnéha honapokig), ma mar
csak 1-2 napig .

Tejsav képzodeés: iz + lazitdészerrel
kolcsonhatasba lepve CO, szabadul fel



Mézes termékek formazasa és sutése

A formazas a tészta jellege szerint :
,dresszirozas” vagy hengerles-apritas

Suteés: alagutkemenceében
Tomorebb tészta: 200-240 °C
Lazabb tészta: 180-200 °C



Dresszirozasos formazas
mozgo fejjel
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Ostyagyartas attekinteés

Szuszpenzié készités Sutes-formazas
*Elokészitdo miveletek *Ostya sités
vizes oldat készités L
emulzié készités Kondicionalt hités
liszt elokeszites “Toltelék rétegzés
*Szuszpenzio készités o e ee s e
«S7{irés *Toltelék megszilarditasa (hitéssel)
*Atmeneti tarolas -Ostyalapok szeletelése

‘Bevonat készités (csokoladé martas)

«Csomagolas



Ostya gyartastechnologia l.

Szuszpenzio keszites
*ElOkészitd mlveletek
vizes oldat készités
emulzio keszites
liszt elOkeszités
*Szuszpenzio készités
«Szlres

«Atmeneti tarolas




Ostya gyartastechnologia I.

Sutes-formazas

*Ostya sutes

*Kondicionalt hltes

*Toltelék retegzes

*Toltelek megszilarditasa (hltéssel)
*Ostyalapok szeletelése

Bevonat készités (csokoladé martas)

Csomagolas




Ostya gyartastechnologia lll.

Sutés:

A szlrt szuszpenzio sutése ontéformakban, kozvetlen
fOtéssel tortenik.

Egyszerre szaradas és sutes.

Ideje kb. 2 perc, 170 °C-on

Kétoldali hokozlés eldnye, hogy a lapok kisebb mertékben
deformaldodnak.
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