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A taldlmany targya tovabbfejlesztett, sutésre kész fagyasztott leveles-
tészta, amely egy liszt komponenst és a lisztre szamitott 45-70 tdmeg% vizet, 5-
-10 témeg% élesztdt, 0,1-4,0 témeg% emulgedldszert tartalmaz, és a liszt kom-
ponens &sszetevdi: 80-99 tdmeg% természetes liszt, 20-1 tdmeg% mesterséges
liszt, ahol a mesterséges liszt 6sszetevéi: 30-70 tdmeg% protein és 70-30 to-
meg% maodositott keményitd. A levelestészta 8-80 zsirréteget és a lisztre szami-

tott 35-85 tomeg% zsirt tartalmaz.
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A szakteruleten tébb megoldas vait ismertté annak érdekében, hogy olyan
célszerliibb tészta-rendszereket hozzanak létre, amelyek lehetévé teszik a
tészta egyik napon vald elkészitését és egy késdbbi napon térténd tészta-
-termék sutést.

Az Unilever N.V. 493 850 szamu eurdpai szabadalmaban elbkelesztett,
fagyasztott croissant-okat ismertetnek, amelyeket kiolvasztas nélkdl sutnek,
ezek egy zselatinnal rokon vegyuletet tartalmaznak a kelesztés soran fejlédott
CO;-nek a fagyasztott tészta-rendszerben valé megtartasara. A fenti termeékek-
nél azonban egy kelesztési eljarast kell elvégezni, amelynek eredményeként
egy fagyasztott, kelesztett tészta-rendszert nyernek, és ez a szallitas soran igen
sérllékeny. Tovabba, az 6ssz szallitandd térfogat kelesztett termékek esetén
nagyobb, mint kelesztetlen tésztaknal.

Egy a fentinél kényelmesebb megoldas lenne, ha olyan tészta-rendszert
talalnank, amely valamely kelesztészert, példaul élesztét tartaimaz, de nem
szlkséges eldkelesztése. A tészta-rendszer fagyasztasa utan lehetséges lenne
a tészta-rendszer sUtés eldtti kiolvasztasa és kelesztése nelkul jo fajlagos térfo-
gatu és sutében jé térfogatnévekedést elérd sult termékek nyerése.

A technika allasabdl ismertek bizonyos rendszerek és eljarasok, amelyek-
kel Ugynevezett sitésre kész kész tészta-rendszereket nyernek. Példaul a WO
92/18010 vagy DE 4 118 024 szamu szabadalmi leirasokban ismertetnek
levelestészta-rendszereket, amelyekben a tésztéat lisztbdl, élesztébdl és folya-
dékbdl készitik, a tésztat dagasztjak, és zsirral rétegezik. Lényeges, hogy a zsir
nincs jelen a tésztaban, a leveles termékbe csak rétegezett zsirként viszik be. A
termékek és az eljaras tovabbi jellemzéje, hogy a levelestésztaban jelenlévd
zsirrétegek szamat 10 - 50 %-kal noévelik a szokasos levelestészta-
-rendszerekben jelenlévé 12-36 zsirréteghez hasonlitva. Egyidejileg az alkal-

mazott élesztd mennyiségét is 10 - 50 %-kal megndvelik a szokasoshoz viszo-
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nyitva. Azt talaltuk, hogy a fenti eljarassal olyan termékek nyerheték, amelyek
némileg jobb fajlagos térfogattal és sutében vald térfogat névekedéssel birnak,
mint a szokasosabb eljarasok szerintiek. A termékek fajlagos térfogata és sutd-
ben valé térfogat-névekedése azonban még elfogadhatatianul alacsony a sttést
végzd személy és a fogyaszté szamara (lasd a késébbi 6sszehasonlitdé példak-
ban).

Egy masik megoldast ismertetnek az EP 561 702 szamu szabadalmi le-
irasban. Ennek értelmében sutésre kész fagyasztott croissant-okat készitenek,
ahol a zsirrétegek 6ssz-szama meghaladja az 50-et. Ezek a termékek harom
adalékot tartalmaznak, nevezetesen

- egy savanyitéanyagot,

- egy sUritdszert vagy zselatinizalészert, és

- egy lipolitikus enzimet,

A slrit6- és zselatinizaldszerek példaiként megemlitik a karboxi-metil-
-celluldzt (ezt példaban is bemutatjak), a guargyantat, xantant vagy alginatot,
Azt talaltuk (lasd az 6sszehasonlité példakban), hogy a fenti eurdpai szaba-
dalmi leiras szerint készitett termékek még nem érik el a sutést végzb személy
és a fogyasztd altal megkivant kévetelményeket.

. “Ezért vizsgalatot folytattunk annak felismerésére, hogyan készithetnénk
sutésre kész, fagyasztott levelestésztakat, amelyek sutéskor (kiolvasztas és
kelesztés nelkdl) legalabb 2,2 ml/g, kuléndsen legalabb 4,5 mil/g térfogat-
ndvekedést érnek el a sttdben (50 g termék alkalmazasa mellett). A sités utan
kapott termékkel szemben azt a kévetelményt allitottuk, hogy legalébb 3,5 mi/g,
elénydsen legalabb 5 mi/g, kuléndsen elénydsen legaldbb 6 ml/g fajlagos térfo-
gatu legyen (ismét 50 g termék esetén). Ezen terllet vizsgalata vezetett a ta-
lalmanyhoz. Arra a felismerésre jutottunk, hogy a fenti kévetelményeket kielégi-
t6 termeékek nyerhetbk, ha a tészta liszt komponensét két komponensbé! alakit-

juk ki, azaz 1) egy természetes liszt és 2) egy mesterséges liszt komponenst al-



kalmazunk. A mesterséges liszt komponens Gsszetevéi egy protein, kiléndsen
egy zselatinnal rokon vegyulet és egy médositott keményitd.

Fentieknek megfeleléen a taldlmany olyan sitésre kész fagyasztott leve-
lestésztara vonatkozik, amely egymast kévetd tészta és zsir rétegekkel bir, és
ahol a tészta dsszetevéi:

- egy liszt komponens és arra szamitott:

45 -70 tdmeg% viz

5-10 témeg% élesztd

0,1 - 4,0 témeg% emulgealészer
ahol a liszt komponens Gsszetétele:

80 - 99 témeg% természetes liszt és

20 - 1 tdmeg% "mesterséges liszt",
és ahol a mesterséges liszt 6sszetevoi:

30 - 70 tdmeg% protein, kilénésen valamely zselatinnal rokon vegytilet és

70 - 30 témeg% mddositott keményitd,
emellett a leveles termék 8 - 80, elénydsen 16 - 60 zsirréteget és a termék (a
lisztre szamitva) 6sszesen 35 - 85 tdmeg%, elénydsen 35 - 50 témeg% zsirt
tartalmaz.

A fentiekbdl levonhatd kévetkeztetés szerint elényds, ha a jelenlévo zsirré-
tegek szama korlatozott, és emellett a termék zsirtartaima korlatozott.

Proteinekként alkalmazhatunk glutent, savoproteineket, tojasproteint és
kazeinatokat, valamint ezek elegyeit.

Igen megfeleld terméket nyertnk, ha zselatinnal rokon vegyuletet alkalma-
zunk, kilénésen, ha ez a vegyulet az aldbbiak kézul valé: 50 - 400 Bloom-
-aranyu zselatin, 0 - 50 Bloom-aranyu nem-gélesitd zselatin, hidrolizalt zselatin
és zselatin-prekurzorok, példaul kollagén.

A mesterséges liszt keményit6 komponensének médositott keményitének

kell lennie. Elényés mdodositott keményiték a héstabil médositott keményitdk,
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kulonosen a keresztkotéses keményiték. Ezek jellemzd példaja egy keresztko-
téses viaszos kukoricakeményitd, ez a keményitd lehet elézselatinalt formaban
vagy anélkul. A megfelel6 modositott keményitok példaiként emlitjuk - a korlato-
zas szandéka nélkdl - a kovetkezdket: Ultratex-2, Instant Clearjel, Pureflo,
Thermflo, National 780188, Firmtes, Hiflo, National Frigex, National Frigex HV,
National Frigex L.V.; Purity VL, Collflo 67, Purity HPC, Thermtex (mindezek a
National Starch-tdl); Clearam CH-30 (a Roquette-tél) és az Avebe-tél a Farinex-
-tipusu termékek: VA 70, VA 100T, CAX, TK-1, VA 70 C vagy CA. Elényés mé-
dositott keményitdk szarmaznak a viaszos kukoricabdl vagy a tapidkabdl.

Bar barmely emulgealészert alkalmazhatunk, arra a felismerésre jutottunk,
hogy célszeri emulgealészerek a mono- és digliceridek; a mono- és
digliceridek ecetsav-, tejsav-, citromsav-, borkdésav- és diacetil-borkésav-
-észterei, a poliglicerin-észterek, a propilénglikol-észterek, a sztearoil-2-tejsav-
-észterek; a szorbitan-észterek és egyebek. Arra a felismerésre jutottunk, hogy
a termék mindségeére igen jotékony hatasu, ha az emulgeéaldszer:

- egy a tészta sutési jellemzéit biztosité DATA-észtert, vagy

- lecitint, vagy

—  szachardz-monozsirsav-észtert, ahol a zsirsav 12 - 20 szénatomos lanc-
‘ ’hosszuségu vagy ilyen zsirsavak elegye,

tartalmaz.

A DATA-észterek és lecitin elegye kiléndsen javitja a stlt termékek megje-
lenését. Igen alkalmas DATA-észterek azok, amelyek elszappanositasi értéke
alacsony (szappanszama < 450).

A lecitin lehet barmely lecitin-fajta, azonban elényds, ha magas foszfolipid-
-tartalmu lecitineket alkalmazunk.

Tovabbi tészta-javitd dsszeteviket is vihetink a tésztaba, példaul cukrot,
zsirt, enzimeket, kuléndsen xilandzt ésivagy glikoamildzt és/vagy transz-

glutaminazt és/vagy amilazt, aszkorbinsavat, tovabba redukalészereket, pél-



daul ciszteint. Ezek mennyisége hatasos mennyiség, amely a technika allasa-
nak ismeretében meghatarozhatd. Az aszkorbinsavat némileg magasabb meny-
nyiségben alkalmazzuk, 100 ppm fél6tti mennyiségben (a lisztre szamitva).

Igen alkalmas levelestésztakat nyertunk, amelyekbdl igen jé mindségu ter-
mék nyerhetd, ha egy sajatos aranyt alkalmazunk a zsirtartalom (a lisztre meg-
adott szdzalékos mennyiségben) és a zsirrétegek szama kozott. Azt talaltuk,
hogy a legjobb eredményeket a 0,66 - 1,5 arany betartasa esetén érjik el.

A tésztak természetes liszt komponense barmely olyan liszt lehet, amelyet
a technika allasa szerint levelestészta-rendszerek készitésére hasznalnak. El6-
ny6s lisztek az erds lisztek, kiléndsen eldnydsek azok a lisztek, amelyek leg-
alabb 15 témeg% proteint tartalmaznak a szarazanyagra vonatkoztatva.

Uj levelestészta-rendszertnk téltelékekkel is tdlthetd, példaul sodokkal,
lekvarokkal, gyumdlcsékkel, sonkaval, sajtokkal vagy csokoladéval. A sult ter-
mékek készenlétével kapcsolatos problémak elkertlése érdekében azonban
célszer(, ha olyan toltelékeket alkalmazunk, amelyeknek viztartalma csékken-
tett és/vagy étkezési minéségl vizkétdszert adunk a téltelékhez. Igen célszerl
téltelékek az 50 - 65 tdmeg% viztartalmu sodétéltelékek, a 45 - 70 tdmeg%
viztartalmu lekvartéltelékek, ezek a téltelékek tartalmazhatnak 2 - 15 témeg%
vizkétoszert is, amely lehet zselatin, tojasfehérje-por, kulonféle keményiték,
mddositott kemeényitdk, liszt, karragén és guargyanta. A sodo6 toltelékek elényé-
sen 9 - 15 témeg% ilyen vizkétdszert tartalmaznak, mig a lekvarok esetén 2 - 8
tdmeg% a vizkétdszer-tartalom. A téltelékek alkalmazhatdk énthetd toltelékként
vagy fagyasztott toltelék formajaban, kilénésen fagyasztott rid formajaban.

A talalmany szerinti sutésre kész fagyasztott levelestésztak 30 perces,
210 °C hémérsékieten végzett sutésnél legalabb 3,5 ml/g, elénydsen legalabb 5
ml/g, kilénbsen elénydsen legaldabb 6 mi/g fajlagos térfogati terméket eredmé-

nyeznek. A fagyasztott termékek fenti kériimények mellett vald sitésénél a si-



toben vald térfogatnévekedés legalabb 2,2 ml/g, még elénydsebben legalabb

4,5 ml/g.

A kovetkezdkben a taldlmanyt példakban és dsszehasonlitd példakban

mutatjuk be.

Vizsgalatokat végeztink, amelyekben a kévetkezd eljarasokat és recepte-

ket hasonlitottuk dssze:

Példa |Recept Eljaras Fajlagos Megjelenés | Térfogat-
térfogat névekedés
eredmények a siitében

1. |EP 561702 |EP 561 702' 47 - 3,6
2. |EP561702' |EP 561702 3,2 - 2,1
3. WO WO 2,8 - 1,7
92/18010 92/18010
4. |Talalmany Talalmany 5,8 + 47
szerinti szerinti
5 |WO Talalmany 36 - 2,6
92/18010 szerinti
6. |Taldimany |WO 51 + 4,1
| szerinti 92/18010

1 = sUritdszer nélkul

2=C.M.C. jelenlétében

- =rossz
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Az alkalmazott receptek a kévetkez6k voltak:




A. Az EP 561 702" szerint:

Liszt: Columbus
Viz

Sé

Koning-féle élesztd

Cukor

Osszesen:

Rétegezett margarin

tészta/margarin arany: 3,3:1

B. Az EP 561 702% szerint:

Premix (vajastészta)

Liszt: Columbus
Viz

Sé

CMC-blanose

Cukor

Osszesen:

Elesztés-tészta

Liszt: Columbus
Viz

S6

Koning-féle élesztd

CMC-blanose

Allomanyjavité (Volufrost®)

Osszesen:

Rétegezett margarin

tészta/margarin arany: 2,5:1

tomeg%
100
58
2
7,5
8

175,5
52,5

%
100
60

0,5

168,5

%
100
60

7,5
0,5
1,5

171,5
68



C. AWO 92/18010 szerint
El6tészta
Liszt: TT-550
Viz
Cukor
Koning-féle élesztd

Osszesen:

Alaptészta

Liszt: TT-550
Viz

Sé

Cukor

Koning-féle élesztd

Viz/lecitin

Osszesen

Ossz-tészta 143,2 + 25,75 = 169,95 %
Rétegezett margarin:

Tészta/margarin arany: 4,2:1

D. Talalmany szerinti

Liszt: Columbus
Viz

S6

Koning-féle élesztd

Cukor

Zselatin

Instant Clearjel®

%
12,5
12,75

0,25
0,25

25,75

%
87,5
46

0,6
4,5
4,5

143,2

40

%
100
63
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Aszkorbinsav 0,02
Enzimek 0,04
Emulgealészer 0,6
Osszesen: 181,66
Rétegezett margarin 40

Tészta/margarin arany: 4,5:1

Eljarasok
A. Az EP 561 702" szerinti eljaras

A lisztbél és a cukorbdl premixet készitenek, a premixhez hozzaadjak a vi-

zet és az éelesztdt, majd belekeverik a sét. Az elegyet 6 percig 15 °C hémérsék-

leten dagasztjak.

300 g margarint alkalmaznak rétegezé zsirként minden 1000 g tésztara.
Az alabbi rétegezési eljarast alkalmazzak:
1 hajtogatas 3-ba,

kinyujtas 7 mm-re,

3 hajtogatas 3-ba,

1 hajtogatas 2-be,

kinyujtas 3-3,5 mm-re,

16x12 cm-es mintak kivagasa
(tésztatémeg: 50 g),

a croissant-ok formazasa,

fagyasztas -30 °C-ra 1 éra alatt,

tarolas -20 °C hémérsékieten.

Sités: szokasos sutében 210 °C hémérsékleten 28 percig 5 s gbzbeveze-

téssel.
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B. Az EP 561 702% szerinti eljaras

A vajastészta tésztaja
Premixet készitenek a széraz dsszetevokbdl, a premixhez hozzaadjak a
vizet és az elegyet 3 percig 15 °C hémérsékleten dagasztjak, és 30 percig

4 °C hémérsékleten pihentetik.

Az élesztés tészta
Elesztés tésztat készitenek a széraz 6sszetevik elegyitésével az élesztd
és a so kivételével. A vizet és az élesztét hozzaadjak a premixhez, bele-

keverik a sét, és a tésztat 6 percig 15 °C hémérsékleten dagasztjak.

A vajas tészta készitése

Mindkét eldbbi tésztabél 1 kg mennyiséget kinyujtanak. A kapott tésztala-
pokat egymasra halmozzak, és 800 g margarint visznek a vajastészta
tésztajara.

A kovetkezd rétegezési eljarast alkaimazzak:

1 hajtogatés 2-be,

3 hajtogatas 3-ba,

kinyujtas 3-3,5 mm-re,

16x12 cm-es mintak kivagasa (tésztatomeg: 50 g),
a croissant-ok formazasa,

fagyasztas -30 °C-ra 1 6ra alatt,

tarolas -20 °C hémérsékleten.

Satés: a fentiek szerint, szokasos sutében 210 °C hémérsékleten 28 per-

cig 5 s gézbevezetéssel.

1.

C. A WO 92/18010 szerinti eljaras

Elotészta
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Az Osszetevoket elbtészta készitésére elegyitik. Az elbtésztat 30-35 °C
hémérsékleten tartjak 2 éran at, majd gyorsan lehtik 5 °C-ra.

Alap-tészta

2 % lecitint tartalmazd viz-lecitin elegyet készitenek és belekeverik a
tésztaba.

Az Gsszetevéket rovid ideig keverik.

Az elbdtésztat és az alaptésztat 5 °C hdmérsékleten egyltt dagasztjak.

Az alabbi rétegezési eljarast alkalmazzak:

- 1 hajtogatas 4-be,

- 1 hajtogatas 3-ba,

- 1 hajtogatas 2-be,

- kinyujtas 2,75 mm-re,

- 21 x 10 cm-es mintak kivagasa,

- croissant-ok formazasa,

- fagyasztas -30 °C-ra 1 6ra alatt,

- tarolas -20 °C hémérsékleten.

A sutést szokasos sutében végzik, a hdmérsékletet 150-rél 200 °C-ra n6-

velik, a sttési id6 18,5 perc, 1,5 liter gézt vezetnek be.

D. A talalmany szerinti eljaras

Az dsszetevokbdl az élesztd, az enzimek és a liszt nélkdl premixet készi-

tink. A lisztet az elegyhez adjuk és 5 percig Hobart-keverében keverjik. Az

enzimeket vizben oldjuk, ezt az oldatot és az élesztét a premixhez adjuk. A

tésztat 5 percig 15 °C hémérsékleten dagasztjuk.

A rétegezési eljaras a kovetkezo:

- 1 hajtogatas 4-be,

- 30 perc pihenés 15 °C hémérsékleten,
- 1 hajtogatas 4-be,

- 1 hajtogatas 3-ba,
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- kinyujtas 2,75 mm-re,

- 21 x 10 cm-es mintak kivagasa,

- croissant-ok formazasa,

- 30 perc pihenés 15 °C hdmérsékleten,

- fagyasztas -30 °C-ra 1 6ra alatt,

- tarolas -20 °C hémérsékleten.

A sUtést szokasos sUtében 210 °C hémérsékleten végezzik 28 percen at

5 s g6z bevezetéssel.
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Szabadalmi igénypontok

1. Sutésre kész, fagyasztott levelestészta, amely egymast kdvet6 tészta és
zsir rétegeket tartalmaz, azzal jellemezve, hogy atészta 6sszetevéi:
- egy liszt komponens és arra szamitott:

45 -70 témeg% viz

5-10 tdmeg% élesztd

0,1 - 4,0 tdmeg% emulgealdszer,
ahol a liszt komponens &sszetétele:

80 - 90 tébmeg% természetes liszt és

20 - 1 tdmeg% "mesterséges liszt",
€s ahol a mesterséges liszt 6sszetevoi:

30 - 70 témeg% protein, kilénésen valamely zselatinnal rokon vegyulet és

70 - 30 tdmeg% mddositott keményitd,
mig a rétegezett termék 8 - 80, elénydsen 16 - 60 zsir réteget tartaimaz, és a
termék 6ssz-zsirtartalma (a lisztre szamitva) 6sszesen 35 - 85 témeg%, elényé-
sen 35 - 50 tdmeg%.

2. Az 1. igénypont szerinti sttésre kész fagyasztott levelestészta, azzal
jellemezve, hogy zselatinnal rokon vegyllete az 50-400 Bloom-aranyd
zselatin, O - 50 Bloom-aranyu nem-gélesité zselatin, hidrolizalt zselatin és zse-
latin prekurzorok, példaul kollagén kérébe tartozé.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti sutésre kész fagyasztott levelestészta,
azzal jellemezve, hogy médositott keményitéként keresztkotéses ke-
ményitét, kildndsen keresztkétéses viaszos kukoricakeményitét tartalmaz.

4. Az 1.-3. igénypontok barmelyike szerinti sUtésre kész fagyasztott
levelestészta, azzal jellemezve, hogy emulgeaidszerként
- egy atésztanak jé sutési tulajdonsagokat biztosité DATA-észtert, vagy
- egy lecitint, vagy
- 12 - 20 szénatomos lanchosszisagu szachardz-monozsirsav-észtereket,

vagy

- ezek elegyeit
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tartalmazza.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti sUtésre kész fagyasztott
levelestészta, azzal jellemezve, hogy atészta tovabba az alabbi &sz-
szetevbk kozul egyet vagy tébbet tartalmaz: cukor, zsir, enzimek, kilénésen
xilanaz és/vagy glikoamilaz és/vagy transzglutaminaz és/vagy amilaz, aszkor-
binsav és redukaldszerek, kuléndsen cisztein.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti sUtésre kész fagyasztott
levelestészta, azzal jellemezve, hogy a lisztre szamitott szazalékos
zsirtartalom és a jelenlévd zsirrétegek aranya 0,66 és 1,5 kdzotti.

7. Az 1-6. igénypontok barmelyike szerinti sutésre kész fagyasztott
levelestészta, azzal jellemezve, hogy a tészta 210 °C hémérsékleten
30 percig vald sutés utan legaldbb 3,5 mi/g, elénydsen legalabb 5 ml/g, még
elénydsebben legalabb 6 ml/g fajlagos térfogatu terméket eredményez.

8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti sttésre kész fagyasztott
levelestészta, azzal jellemezve, hogy atészta 210 °C hémérsékleten
30 percig térténd sités soran a sttdben legalabb 2,2 mi/g, elénydsen legalabb
4,5 ml/g térfogatnévekedést mutat.

9. Az 1-8. igénypontok barmelyike szerinti sUtésre kész fagyasztott
levelestészta, azzal jellemezve, hogy a levelestészta csékkentett viz-
tartalmu és/vagy megndvelt taplalkozasi mindségl vizkétészer tartalmud télte-

lékkel, elénydsen soddval, lekvarral vagy gyuméicstédltelékkel téltott.

IV ctde A meghatalmazott:
\
N

Danubia Szabadalmi és
Védjeg/y Iroda Kift.
[
Valas Gydrgyné dr.

szabadalmi ugyvivé
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