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A taldlmany targyat starter anyagot, ©&rdlt gabona belet
vagy magot, valamint legfeljebb 32 tOémeg% vizet tartalmazé fer-
mentilt savanyl tésztdk képezik, amelyek pH-ja < 4,2. A tészta
titrdlhaté savtartalma legaldbb 25, tejsav:ecetsav tdémegaranya
<3,0. A tészta tartalmazhat tdplalkozdsi szempontbdl elfogadhatd
s6t, és elegyithetd eldszaritott, 1 - 5 témeg%y viztartalmd
1iszﬁ%;}= A taldlmény targyat képezi fermentdlt savanyl tésztik
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A fermentdlt savanya tésztdk készitése, példaul rozskenye-
rek készitése régdta ismert. Ezek az ismert tésztdk azonban je-
lentds mennyiségli, mintegy 50 tomeg% vizet tartalmaznak. Ezideig
Ggy gondoltdk, hogy ez a vizmennyiség szlkséges ahhoz, hogy az
ilyen tésztdkban jelenlévd savanyli starter anyagok aktivak
legyenek, és a tésztdban a fermentdcidé sordn tejsav és ecetsav
képzddjon.

Tovdbba, ferment&lt savanyl-tészta porokat készitettek oly
médon, hogy nagy viztartalmid tésztat készitettek, és ebbdl fa-
gyasztva-szaritassal, porlasztva-szaritdssal és/vagy melegités-
sel téavolitottdk el a vizet. Azonban, a csdkkentett nyomason
végrehajtott fagyasztva-szaritds, a porlasztva-sziritds és/vagy
melegités karos hatdst fejtett ki a tészta izanyagaira, mivel
ezek az 1iz-dsszetevbk gyakran illékony komponensek, példaul
észterek vagy ecetsav.

A fenti problémdk kiklszO6bdlésére taldltunk megoldast,
minek soran kifejlesztettiink egy fermentdlt savanylG tészta
kompoziciét, amelynek viztartalma viszonylag alacsony, és a fer-
mentdcid soran a starter anyag aktiv, szabad savat, példaul tej-
savat és ecetsavat termel.

Fentieknek megfelelden a taldlmdny t&rgyat els8sorban egy
fermrentdlt savanyl tészta kompozicid képezi, amely legaldbb egy
savanyl starter anyagot (vagy inokulumot), &ré6lt gabona-belet
vagy magvakat tartalmaz, amelyet a tovébbiakban az egyszer{iség
kedevéért lisztnek nevezlink, tovdbba korpat és kiegészitésul
vizet tartalmaz, a tészta maximum 32 tdémeg%, eldnydsen 25 - 32
tomeg%, foként 28 - 30 tomeg¥ vizet tartalmaz, és pH-ja 4,2

alatti, eldnydsen 4,0 alatti, fdként 3,6 - 4,0.



A tészta kompozicidban szlkséges sav mennyisége igen nagy-
mértékben flgg az alkalmazott gabonaliszt természetétdl. Megfe-
lelden alkalmazhaté lisztek példdul a rozs-, biza- és &rpaliszt
dnmagukban vagy malatdkban vagy elegyeik form&jdban. Igen j61
haszndlhaté a triticale is, amely egy biomérnéki dton nyert
gabona. A savanyi tészt&ban termelt sav mennyisége figg az
alkalmazott gabonaliszt fajtajatél, a tészta titrdlhatd sav tar-
talma legalabb 25 (a Standard-Methoden fir Getreide, Mehl und
Brot, 6. bdvitett kiadds, Detmold 1978, 106-107. oldal szakiro-
dalmi helyen meghatarozott médon mérve). Ez a titralhatd savas-
sdg &altaldban 30 £6l16tti, ha teljes rozslisztet alkalmazunk a
tésztdban, mig értéke 50 f£6lotti, f&ként 55 £Ol16tti, ha rozs-
korpat alkalmazunk. Ha liszt és korpa elegyeit alkalmazzuk, az
adatokat interpolalnunk kell.

Mig azokban a savanyli tésztdkban, amelyeket fagyasztva-széa-
ritassal, porlasztva-szaritdssal és/vagy melegitéssel nyernek, a
tejsav:ecetsav ardny &dltalédban 3,0 feletti, a taldlminy szerinti
fermentdlt savanyl tészt&kndl ez az ardny 3,0 alatti.

Minthogy a taldlmany szerinti tészta kompoziciék mintegy 21
- 32 toémeg% vizet tartalmaznak, nem kizdrhatdé, hogy ebben a
tésztdban penészek fejlddhetnek. A taldlminy szerinti tészt&bdl
készilt termékek mégis legaldbb 6 hénap tarolhatésagi iddvel
birnak. Ez a hosszi tarolhatésagi idd f&leg akkor érhetd el, ha
2 - 8 tdmeg% szerves vagy szervetlen sét, példdul ndtrium-aceté-
tot, kalcium-acetdtot, kalcium-propiondtot, kalcium-citréatot,
kdlium-kloridot vagy £8leg natrium-kloridot viszink be a tész-
tdba. Ezeknek a séknak a jelenléte a savanyl tésztdban alacso-

nyabb vizaktivitdst eredményez, természetesen az ilyen sék je-
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lenléte nem érinti a tejsav:ecetsav aréanyt.

Igen kényelmes a taldlminy szerinti megoldds abbdl a szem-
pontbél is, hogy 20 - 25 témeg% viztartalmi szabadon folyd fer-
mentdlt savanyl tésztdt tudunk késziteni. Ez a taldlmany szerin-
ti fermentdlt tésztdnak a teljes elegy tomegére szamitott 20 -
38 tomeg% mennyiségli, 1- 5 tOmeg% viztartalmi szdritott liszttel
vald elegyitésével érhetd el.

Barmely szaritott liszt haszndlhaté, igen hasznos azonban,
ha extruddlt, zselatinalt gabonalisztet adunk a taldlmany sze-
rinti savanyl tészta rendszerhez. Az igen j6 savanyl tészta kom-
pozicidék, amelyek minden kivant jellemzdt magukban foglalnak,
példdul a szabadon folyé &llagot, a penészektdl vald mentessé-
get, a hosszl tdrolhatdésdgot és a kivant tejsav:ecetsav aranyt,
az aldbbi 6sszetétellel birnak:

- 60 - 70 témeg% mennyiségben 32 tdémeg% viztartalmd, pH <

4,2 értékd savanyu tészta,
- 2 - 8 tdémeg% vizaktivitast csdkkentd sb, és
- 22 - 38 témeg% mennyiségli, 1 - 5 tdémeg% viztartalmid sza-
ritott liszt,
ennek a tésztdnak az Ossz-viztartalma 20 - 25 tdmeg%, és tejsav:
ecetsav tdmegaranya eldnydsen 3,0 alatti.

Természetesen a taldlmdny szerinti savanya tésztdk, vala-
mint az ezekbdl készllt termékek tartalmazhatjdk a szok&sos
tészta vagy kenyér javitd komponenseket is. Ilyen komponensek
példaul a cukor, szachardz, vizmentes glukdz, laktdéz, savépor,
emulgedlészerek, enzimek, élesztdk és hasonld Osszetevok.

A savanyl tészta kompozicidk felhaszndlhatdk pékaruk, kialod-

ndsen kenyér készitésére.
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Az EP 339 750 szami szabadalmi leirdsban kelesztésre szol-
géldé sdrélesztd szaritott formdjat ismertetik, amely €13 maltdz-
fermentalé Laktobacillus sejteket és €18 nem-maltdéz ferment&ld
Saccharomyces sejteket, teljes kidrlésli lisztet és 5 - 12 tdmeg$%
vizet tartalmaz. Lényeges, hogy ebben a szimbiota elegyben mal-
téz-fermentald és nem-maltdz fermentdld mikroorganizmusokat al-
kalmaznak, amint az a leirds 4. oldaléan 30-34. sordban szerepel,
ennek megfelelden ez a készitmény megkildénbdztethetd a savanyad
tészta starterektdl. A szaritdsi eljaras igen bonyolult, tdbb
lépésben hajtjdk végre liszt (mintegy 12 % viztartalmd) és viz
adagolasidval, majd mintegy 28 % viztartalom eléréséig tdrténd
fermentildssal (ldsd a leirds I. példdjadban). Ezt a terméket
rovid fermentdlasnak teszik ki, a fermentdlas iddtartama 28 ora.
Az utolsd szaritdst, amellyel a viztartalmat a kivant 5-12 %
értékre &llitjdk be, mintegy 65 ©°C homérsékletli 1légarammal
hajtjdk végre (l4sd az 1. példadban). A termék pH-ja igen
alacsony, mintegy 3,5, hogy az ontartdésitd jelleget elérjék.

A taldlmdny szerinti termék és eljaras kUldénbdézik a
technika 4ll&sa szerintitdl, mivel ebben savanyl starter anyag
van jelen, nem pedig soOrélesztd, viztartalma és pH-ja magasabb
az ismerténél, tovdbbd a levegdvel vald szaritdsi eljéréas
helyett 1 - 5 tdmeg% viztartalmi, eldszaritott lisztet alkalma-
zunk. A taldlmdny szerinti eljards soran ezért olyan terméket
nyerink, amelynek tejsav:ecetsav aranya 3,0 alatti.

A taldlmany targyat képezi tovabba egy eljaras a taladlmany
szerinti fermentdlt savany( tésztdk eldallitdsadra. Ez az eljaras
a kdvetkezd lépésekbdl &all:

I. lépés: 60-65 tomeg% vizet, lisztet és/vagy korpat,



valamint starter anyagot tartalmazd tésztét
készitlnk, ezt a tésztat 20 - 40 °C hémérsékleten 8
- 24 O6ran at, a pH-nak 4,2 alj sillyedéséig
fermentaljuk;

az I. lépésben kapott tészta egy részét liszttel
és/vagy korpaval és vizzel elegyitjik 58 - 63
témeg% viztartalmi tésztdva, ezt a tésztit 25 - 40
°C homérsékleten 2 - 12 O6rédn &4t, pH = 3,8 - 4,2
érték eléréséig fermentdljuk; és

a II. lépésben kapott tészta egy részét liszttel
és/vagy korpaval elegyitjik viz hozz&adasa nélkal,
és ezt a tésztdt 20 - 40 °C hdmérsékleten 3 - 6

napon at, pH = 3,8-4,0 eléréséig ferment&ljuk.

Ezt a fermentalt savanyl tésztat, amelynek viztartalma 25 -

ITI. 1lépés:
ITI. lépés:
32 tomeg%

és pH-ja < 4,2, szabadon folyd fermentdlt savanyi

tésztava alakithatjuk élelmezési szempontbdl elfogadhaté séval,

példdul natrium-kloriddal és szaritott, 1 - 5 tdémeg% viztartal-

md liszttel az aldbbi ardnyokban vald elegyitéssel:

60 - 70 tomegrész, a III. 1épés szerint nyert savanyi

2 - 8

tészta,

témegrész sb,

22 - 38 tdmegrész szaritott liszt.

A fenti

médon kapott szabadon folydé fermentdlt savanyd

tészta viztartalma 20 - 25 tomeg%.

A kévetkezdkben a taldlmanyt példaban mutatjuk be.
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1. Példa
I. Az I. lépésben az aldbbi 6sszetételd készitményt allit-
juk Ossze:
2,4 témeg% Bécker R-starter anyag,
19,8 tOmeg% rozsliszt,
15,0 tdémeg¥% rozs csira és korpa,
62,8 tOmeg% viz.
Ezﬁ a készitményt 30 °C hdmérsékleten 9 o6ré&n A&t fermen-
tdljuk. Titralhatdé sav tartalma 17,5, pH-ja 4,0.
II. A II. lépésben az aldbbi Osszetételd készitményt hozzuk
létre:
12 tomeg% I. lépés szerinti termék,
20,6 tomeg% rozsliszt,
6,7 tdmeg% rozs csira és korpa,
60,7 tomeg% viz.
Az elegyet 6 O6ran &t fermentdljuk 30 °C hémérsékleten.
Titralhatdé sav tartalma 14,5, pH-ja 4,0.
ITI. A III. 1lépésben az aldbbi &sszetételd készitményt
hozzuk létre:
30,0 tomeg% II. lépés szerinti termék,
65,8 tdémeg% rozsliszt,
4,2 tobmeg% rozs csira és korpa.
Az elegyet 35 - 25 °C hdmérsékleten (az iddvel csdkkenden)
4,5 napig fermentdljuk. Titr&lhatdé sav tartalma 30, pH-ja 3,9.
2. pPélda
Az 1. példa III. lépése szerinti készitményhez sét adunk,
93,7 tdmeg% III. 1épés szerinti terméket és 6,3 témegy sbt

tartalmazd elegyet készitink.
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3. Példa
Szabadon folyéd tésztaport készitlnk az alabbi
Osszetevdk elegyitésével:
67 tomeg% III. lépés szerinti termék
4,5 tomeg% natrium-klorid,
4,5 tomeg% dehidratdlt dextrdz és
24,0 tdémeg% liszt (3 tomeg% viztartalmd) .
A végtermék 20,8 tbOmeg% vizet tartalmaz.
4., Példa
Meghatarozzuk a tejsav és ecetsav mennyiségét és aranyukat:
A: egy kereskedelmi, fagyasztva szaritott termékben:
"Molda-Roggensauer"
B: egy fagyasztva-szaritott termékben, amelyet az 1. példa
III. lépése szerinti termékbdl készitlink, és
C: a 3. példa szerinti termékbdl.

Eredményeink a koévetkezdk:

% tejsav % ecetsav tejsav:ecetsav arany
A 2,22 0,59 3,76
B 1,83 0,59 3,10
C 1,36 0,53 2,56

2. A szaraz porokat 13 tagbdl 4116 érzékszervi birild
bizottsadg vizsgalta parositott Osszehasonlitdsban, 2 bemuta-
téasban, arra az eredményre jutottak, hogy az A, B és C termékek

aroma intenzitdsa a kévetkezd sorrendnek megfeleld: C > A~ B.
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Szabadalmi igénypontok

1. Fermentdlt savanyd tészta, amely legaldbb savanyd star-
ter anyagot, 8rdlt gabona belet vagy magot és vizet tartalmaz,
azzal jellemezve, hogy az Ossz-tészta viztartalma legfeljebb 32
témeg%, pH-ja 4,2 alatti, és tejsav:ecetsav tomegaranya 3,0
alatti.

2. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanylG tészta,
azzal jellemezve, hogy viztartalma 25 - 32 tdmeg%.

3. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanyu tészta,
azzal jellemezve, hogy pH-ja 3,6 - 4,0.

4. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanylG tészta,
azzal jellemezve, hogy tejsav és ecetsav tartalma egyuttesen 25
£616tti titrdlhatd savtartalomnak megfeleld.

5. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanyd tészta,
azzal Jjellemezve, hogy a tészta teljes kidrlésd rozslisztet
tartalmaz, és titrdlhatd savtartalma 30 £616tti.

6. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanyd tészta,
azzal jellemezve, hogy a tészta rozs-korpat tartalmaz, és tit-
ralhatd savtartalma 50 f£616tti.

7. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanyd tészta,
azzal jellemezve, hogy 2 - 8 tdmeg% taplalkozasi szempontbdl
elfogadhatd szerves vagy szervetlen sét tartalmaz.

8. Fermentdlt savanyli tészta, azzal jellemezve, hogy az 1.
igénypont szerinti tészta, valamint a teljes elegy tdmegére
vonatkoztatott 20 - 38 tOmeg% 1 - 5 tdmeg% viztartalmi szaritott
liszt elegyébdl &all, és az elegy tejsav:ecetsav tdmegaranya 3,0

alatti.
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9. A 8. igénypont szerinti fermentdlt savanyli tészta, azzal
jellemezve, hogy a szaritott liszt egy extruddlt, zselatin&lt
gabonaliszt.

10. A 8. igénypont szerinti fermentdlt savanyli tészta, az-
zal jellemezve, hogy 60-70 témeg% 1. igénypont szerinti savanyﬁ
tészta és 2 - 8 tOmeg% natrium-klorid, valamint 22 - 38 tdmeg$%
1 - 5 tdémeg% viztartalmi liszt elegyébdl &all, igy a teljes tész-
taelegy viztartalma 20 - 25 tomeg%.

11. Az 1. igénypont szerinti fermentdlt savanyd tészta,
azzal jellemezve, hogy a tészta a kovetkezd Osszetevdk koézul
egyet vagy tdébbet is tartalmaz: cukor, vizmentes gliikéz, laktédz,
savépor, emulgedldszerek, enzimek, élesztd, sutSporok és més
kenyér-min&séget javitd komponensek.

12. Eljé&r4s az 1. igénypont szerinti &sszetételd fermentdlt
savanyli tészta eldallitdsara, azzal jellemezve, hogy egy elsd
lépésben egy 60 - 65 tOmeg% viztartalmi tészta kompozicidt
készitlnk: a) 1lisztbdl, korpabdl vagy liszt és korpa elegyébdl;
‘b) starter anyagbd&l és c) vizbdl; a tészta kompozicibt 20 - 40
°C hdmérsékleten 8 - 24 Oran at, a pH 4,2 ala vald csokkenéséig
fermentdljuk; az elsd lépésben nyert tészta egy részét a masodik
lépésben liszttel és/vagy korpdval és vizzel elegyitjik 58 - 63
tomeg% viztartalmi tésztava; ezt a tésztat 25 - 40 °C hdmérsék-
leten 2 - 12 6ran at a tészta pH-jénak 3,8 - 4,2-re vald csokke-
néséig fermentdljuk, és ennek a masodik 1lépésben kapott tész-
tanak egy részét egy harmadik 1lépésben viz hozzdadadsa nélkul
liszttel és/vagy korpaval elegyitjik, majd a kapott tészta
elegyet 20 - 40 °C hdmérsékleten 3 - 6 napon at, a tészta pH-

jdnak 3,8 - 4,0 értéklvé valasdig fermentdljuk.
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13. Eljaras szabadon foly6é fermentdlt savanyli tészta eld-
dllitdsdra, azzal jellemezve, hogy 25 - 32 tdmeg% viztartalmi,
4,2 alatti pH-értékd, 3,0 alatti tejsav:ecetsav témegarannyal

biré fermentdlt savanyl tésztdt téaplalkozédsi szempontbdl elfo-

gadhaté séval és 1 - 5 tOmeg% viztartalmi szaritott liszttel
elegyitink 60 - 70 témegrész savanyld tészta: 2-8 tdmegrész sb:
22-38 témegrész szdritott liszt ardnyban, igy 20 - 25 toémeg$

viztartalmd, 3,0 alatti tejsav:ecetsav témegaranyd szabadon

folydé fermentdlt savanyd tésztat nyeriink.
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A meghatalmazott:
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Valas Gydrgyné dr.

szabadalmi Ggyvivd
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