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(54) Eljaras keményitGalapu, félkész gomboc eldallitasara

KIVONAT

A taldlmany targya eljaras keményitBalapi, félkész gom-
boc elBallitisara, melynek soran az egyik dimenzidban
2 mm-nél kisebb méretii részecskékbdl, elénydsen
extrudalt részecskékbdl alld, és 2-3 mm-nél kisebb pord-
zus részecskékbdl, elénydsen granulatumrészecskékbdl
all6 keményit6tartalm részeket kotnek Ossze, nedvesite-

A leiras terjedelme 8 oldal

nek és a keményit6tartalmu részeket tomoritik, célszert-
en tolteléket tesznek bele, majd forméba sajtoljak és vag-
jak. A keményit6tartalmu részeket 8—18, eldnydsen 815,
és kiilonosen eldnyosen 0—12 tdmeg%-os nedvességtarta-
lomig nedvesitik, majd ezt kovetGen azonnal a kivant
formaban 0,5-0,9 g/cm? siirliségig sajtoljék dssze.
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A taldlmany targya eljaras keményitbalapl, félkész
gombéc eldallitasara. A talAlmany szerinti eljardssal ké-
sziilt félkész gombocot elegendé 10-20 percig 60 °C-
nal melegebb vizbe belerakni, vagyis a burgonyakemé-
nyitd csirizesedési hémérséklete feletti hdmérsékletd
vizbe, és minden tovabbi manipulacid nélkiil kész gom-
bocot kapunk ezzel az eljarassal.

Ez jelent8sen megkonnyiti az elkészitést, mivel egy-
szerlien csak fel kell forralni a vizet, a gombdcot bele
kell helyezni, és 1020 percen keresztiil f6zni kell, ez-
utan a gomboc fogyaszthato.

Régota ismeretesek olyan konyhakész termékek, me-
lyeket forr6 vizzel valé rehidratalassal fogyasztsra kész
allapotba lehet hozni, ilyenek példaul azok a széraz ter-
mékek, melyekbd! burgonyapiirét vagy burgonyat, vagy
zsemlegombocot lehet késziteni. A gombdenal jol bevalt
az ugynevezett f6z8tasak, azaz egy vizateresztd anyag-
bél késziilt tasak, mely a rehidratalas utdn a gombdcot
képez6, szokasos modon pelyhesitett vagy darabos kiin-
dulasi anyagot tartalmazza, és ez az anyag a vizben vald
felmelegités soran a megduzzadé keményitdrészecskék
megduzzadasi nyomasa révén a tasakot kis nyomaéssal
kitolti, és ezzel egy vaghato gombocot képez.

Az irodalomban és a szabadalmi irodalomban sok-
féle ilyen termék elBallitasat ismertették. A technika al-
lasara jellemzd iratként megemlitjiik a DE(PS)
1.936.465 szami szabadalmi leirast, melyben egy forré
vizben megduzzadd, pelyhes alaki, keményitGalapa
szaraztermékekbdl egy f6z6tasakban gomboc készitésé-
re vonatkozoé eljarast ismertetnek. A szaraztermékekbdl
torténé elballitasi eljardsokra vonatkozo technika alla-
sat ismertetd szabadalmi leirdsok a kovetkezok:

DE(PS) 1.251.639 szamu szabadalmi leirés, ,,Elja-
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és f6zéssel elkészitheté gombocok eldallitasara”;

DE(OS) 3.340.354 szamt kozzétételi irat ,,Eljaras
forré vizben megduzzadd, szaraz burgonyaszemcsék
elballitasara’™;

DE(PS) 19.366. 465 szamu szabadalmi leiras ,,Elja-
ras forré vizben megduzzadd, pehely alaka szérazter-
mékek eldallitasara”;

DE(OS) 3.401.596 szamt kozzétételi irat , Eljards
forrd vizben rehidratalhatd, szemcsés szaraztermékek
elballitasara, gomboc készitéséhez”;

DE(OS) 3.503.831 szamu kozzétételi irat ,,Azonnal
elkészithetd (instant) szaraz burgonyaszemcsék és elja-
ras azok elBallitasara”;

DE(OS) 3.545.031 szamn kozzétételi irat , Kenyér-
alapt gomboc megndvelt ballasztanyag-tartalommal”;

EP 0136335 szam( szabadalmi leiras , Keverék
zsemlegombocokhoz és alapeljaras azok elGallitisara”.

A technika allasdhoz tartozik tovabba egy
rehidratalhat6 tomoritett szelet, amilyet példdul az US
3.882.253 szamu szabadalmi leirasban irnak le. Itt egy
olyan szeletet imak le, mely 10-20 tomeg% fagyasztott
szaritott burgonya-szaraztermékbdl all, tovabba
80-90 témeg% alakadd Gsszetevot (szaritott gylmol-
csoket, mogyorét stb.) tartalmaz. Ennek a szeletnek a
tomorités utani strisége 1-1,4 g/cm3, és hideg vizben
rehidratathato.
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Az US 3.489.575 szamu szabadalmi leirasban egy
burgonyalangoshoz hasonld terméket irnak le, melyet
€l6f3zott burgonyarészecskékbdl allo keverékbdl alli-
tanak el8, melyet elézselésitett keményitével kevernek
Ossze 75-80 tomeg%-os viztartalommal, ezutin egy
lingost alakitanak ki, azt olajban kisiitik, majd va-
kuumban szaritjak oly médon, hogy viztartalma 3 to-
meg%-nal kisebb lesz. Ez a termék ebben az allapot-
ban gyorsan rehidratalhatd, és ilyen médon fogyasztas-
ra alkalmas.

A tarolhatd, gyorsan elkészitheté konyhakész gom-
bdcokhoz tehat ezutan is az ismert gombocf6z6 tasak a
legegyszeriibb és leggyorsabb vélasztas. Ezen gombéc
esetében azonban a csomagolasi igények nagyon na-
gyok, mivel a vizitereszté gombocf6z5 tasakot, melybe
tobbnyire hat gombdcot csomagolnak, légmentes bur-
kolattal kell koriilvenni, mely a gombodcokat a kiils6
behatasoktdl védi, és ezenkiviil kiilsé csomagolasként
kartonpapirt kell alkalmazni, gyhogy haromszoros
csomagolas sziikséges.

Ezen gombdcoknak a fdz6tasakos csomagolasaval
szemben tamasztott nagy kovetelmények, valamint a
csomagolassal szemben egyre kritikusabbd valé fo-
gyasztok sziikségessé teszik, hogy ezt a termék-
csoportot a csomagolasi raforditasok csokkentése érde-
kében atdolgozzuk. A csomagoldanyag-sziikséglettel
val6 takarékoskodas mellett azonban névelni kell a ké-
nyelmi fokot is, vagyis annak a mértékét, hogy milyen
kényelmesen lehet a terméket alkalmazni. Ezenkiviil az
0j gyartasi eljarasnak olyan lehetdséget kell biztosita-
nia, hogy Ujszerli gombodctermékeket, példaul toltott
gombocokat lehessen eldallitani. T6ltésként minden
szaraztermék szoba johet, tehat példaul a granuldtumok
vagy szemcsék, pelyhesitett porok stb., mig édes valto-
zatokként kiilonbozG szaritott gyiimélcsporokat és
-pelyheket (-granuldtumokat, tovabba fiiszeres-sos val-
tozatként szaritott sajtporokat) -granulatumokat, szari-
tott zoldségeket vagy pikans fliszergranulatumokat
vagy pelyheket emlithetiink.

A taldlmany elé tehat azt a célt tztik ki, hogy olyan
konyhakész gombdcok eldallitasira szolgalo eljarast dol-
gozzunk ki, mely az eddig ismert gomb6cféz6 tasakoknal
kisebb csomagolasi raforditassal jar, ugyanakkor a fozési
id6 legfeljebb ugyanakkora legyen, és egyszeriibben le-
hessen fogyaszthat6 allapotba hozni, ezenkiviil tegye le-
het6vé a gomboc elééllitasat kiilonboz6 valtozatokban.

A kit(izétt célt olyan eljaras kidolgozasaval értiik el,
melynek sordn az egyik dimenzidban 2 mm-nél kisebb
méret(i részecskékbdl, példaul extrudalt részecskékbdl al-
16, és 2—-3 mm-nél kisebb porozus részecskékbél, példaul
granulatumrészecskékbdl all6 keményitdtartalmit része-
ket kotiink dssze, nedvesitiink és tomoritjiik, célszertien
tolteléket tesziink bele, majd formaba sajtoljuk és vagjuk.
A keményitStartalmu részeket 818, elénydsen 8-15, és
killondsen eldnyosen 10-12 témeg%-os nedvességtarta-
lomig nedvesitjiik, majd ezt kévetSen azonnal a kivant
formdaban 0,5-0,9 g/cm? sirliségig és 0,25-0,6, elényo-
sen 0,3-0,6 értékii légrésaranyig sajtoljuk ossze.

Az igy eléallitott gombocoknak a rehidratélast ko-
vet6en nemcsak szebb, kerekebb a forméija, mint az
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ismert f8zdtasakos gombocoknak, melyeknek a formaja
a f6zbtasak feltépésével kényszerlien deformalodik, ha-
nem elkészitési ideje is rovidebb.

Elénydsen a keményitGtartalmi részek és adott eset-
ben a t6ltelék nagysagat, valamint az 9sszesajtold nyo-
madst Ggy valasztjuk meg, hogy azzal 0,6-0,75 g/cm3
stirtiség mellett zsemlegomboc esetében 0,3-0,4 értéki
légrésaranyt, burgonyagomboc esetében pedig
0,35-0,45 értéki légrésaranyt allitunk be;

1-10 kN, elénydsen 1-5 kN nyoméssal végezziik a
sajtolast;

keményitdtartalmu részekként teljes egészében
vagy tilnyomorészt azonos alaki és konzisztencidjl,
kiilonosen sima felilletd részeket, példaul lemezkéket,
rizsformét, karikikat, cémametélt formakat alkalma-
zunk;

a nedvesitésnél kotbanyagot, elcsirizesitett vagy na-
tiv vagy modositott keményit6t és/vagy fehérjét adunk
hozza a nedvesitdvizhez, vagy zsiradékkal, elénydsen
zsiradékemulzidval végezziik a nedvesitést.

A fent emlitett strliségnek és a légrésardnynak a
mérését a leiras végén ismertetjilk. Az itt megnevezett
siiriség egy olyan siirliség, melyet 9sszesajtoldssal mé-
riink g/cm3-ben, melynek soran levonjuk azoknak a ki-
viilr6l hozzaférhet6 légréseknek a térfogatat, melyek
nagyobbak egy mustirmagnal. Ezeket nem szabad
Osszekeverni a toltési siirGséggel, illetve az dmlesztett
tomeggel, mely egy szabadon 6mlé anyag meghatéro-
zott térfogatanak a tomegét foglalja magaba, beleértve
az Osszes légrést és porust. Az Osszesajtolas utdn tehat
az anyag siriisége ugyanolyan nedvességtartalom mel-
lett mindig lényegesen nagyobb, mint az §mlesztett sii-
riisége ugyanannak a nem Gsszesajtolt, szabadon 6mlé
anyagnak.

A légrésarany azoknak a kiviilrdl a szén-tetraklorid
szamara hozzaférhet6 iiregeknek az §sszege, melyeket a
teljes térfogatbol levonunk.

A slirliségbdl és légrésaranybdl allé kombinacidbol
egy bizonyos fajta ,,fajlagos feliiletet” kapunk a gyakor-
latban, mely annak a gyorsasidgnak a szempontjabodl je-
lentds, amellyel a viz a gombécba be tud hatolni, és
aminek hatisara a gomboc megduzzadasa bekovetke-
zik. Mig egy tasakos gombo6cnal mindazok a részecs-
kék, melyek szabadon aramolnak, hozzaférhetdek a viz
szamadra, a jelen esetben egy olyan termékrdl van szo,
mely keményitGtartalmi részecskék tomoritésével jon
létre, melyek az dsszesajtolassal keményitShidak révén
egymassal szorosan ossze vannak kapcsolva, és ame-
lyeknek ezutin a tdmérségre és a légrésaranyra a fenti
kombinaciot kell elérniiik.

Egy szaraz keményit6részekbdl allo, rehidratalhatd
konyhakész gombéc eldallitisandl a kovetkezd két
alapproblémat kell megoldani:

1. A rehidratalas soran (f6zésnél vagy vizbe térténd
martasnal) a gombdcot teljes egészében és egyenletesen
at kell nedvesiteni a teljes keresztmetszetében ugy,
hogy az egyes részecskék egyenletesen tudjanak gom-
boctésztava duzzadni. Nem szabad eléfordulnia, hogy
egyes helyeken tilzottan megduzzadjon (ez a veszély
mindenekelStt a sz¢é1s6 zonakban all fenn), és hogy eze-
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ken a helyeken tul keménnyé fGjon. Ha tilzott mérték-
ben duzzad meg egyes helyeken, akkor a széls6 zonék-
ban nagyon tomérré valik, vagy pedig az egész gomboc
nagyon tomorré valik, mely mar nem eléggé nedvszivo,
tehat a bels6 részekben szaraz helyek maradnak.

2. A f6zésnél létrejove gomboctészta kotési képes-
ségének olyan nagynak kell lennie, hogy még hossza-
sabb f6zési idd esetén is elkeriiljiikk a gomboc szétesé-
sét. Ez a probléma a f6z8tasakos gombocnal alig 1ép fel,
és csak a tasak feltépése utan fordulhat €l6. A f6ztasak
nélkiili gombdcnal azonban ez egy igen nagy probléma,
ami a haztartasban a gombocok szokasos készitésekor
vagy a kereskedelemben kaphat6 nedves, friss massz-
bol késziilt gombocok készitésénél ismert.

A talalmany szerinti eljarassal ezeket a problémakat
is megoldjuk.

Egy konyhakész gomboc elballitdsara vonatkozd el-
jaras, mellyel a fent emlitett problémédkat megoldjuk, a
kovetkezSképpen néz ki:

a) Keményit6tartalmu részek el6allitdsa

A keményitétartalmu részek elGallitasira elmé-
letben minden f8z6tasak toltésére vonatkozd
szokdsos elGallitasi eljaras megfelel. Elonydsek
azonban a sima feliileti részek, mint példaul a
lemezkék, rizsformak, karikdk, cérnametéltfor-
mak. Ezeket a termékeket gy lehet eléallitani,
hogy keményitGtartalmi keverékeket folyadék-
kal (szokdsos modon vizzel, bizonyos esetekben,
példaul toltott gombocok esetében tejjel vagy
példaul marhahuslevessel, tojasfehérje-albumin-
nal nedvesitjiik, és ezt kovetden egy extruderrel
vagy hengermiivel meghatirozott formaba saj-
toljuk és vagjuk. Kenyeret is lehet azonban hasz-
nalni kiinduldsi anyagként, melyet kis darabokra
apritunk. A részek formaja nagymértékben befo-
lyasolja a létrejové gomboc siiniségét, majd ezt
kovetden az elkészitett gomboc konzisztenciajat.
Elméletileg tetsz6leges részecskeformat lehet al-
kalmazni, ha az el6készitési eljaras utan a kész
gomboc siiriisége 0,5 és 0,9 g/cm3 kézott van, a
légrések aranya pedig 0,25-0,6, eldnydsen
0,3-0,6 kozott van. Ezen keményitdrészek ned-
vességtartalma rendes korilmények kozott 3 és
12, el6énydsen 3—6 tomeg% kozott van, ugyhogy
a tovabbi feldolgozas el6tt minden tovabbi nél-
kiil lehetdség van a tarolasra. A burgonyagom-
bdcok esetében altalaban érvényes az, hogy az
izhatas annal nyersebb, minél nagyobb szemiek
a részek, ugyanakkor természetesen gyakorlati
okokbol, ha nem kell kiilonsebben darabos ka-
raktert elérni, akkor a strd, példaul extrudalt ré-
szecskék vastagsaga legfeljebb koriilbeliil 2 mm,
porézus, példaul granulatumrészeknél 2-3 mm-
es lehet, és ugyancsak gyakorlati okokbdl a ma-
sodik és harmadik dimenziénak szinte sohasem
kell nagyobbnak lennie 1 cm-nél, mivel az ilyen
részek, példaul nudli forméban, a feldolgozas
soran magukt6él 5-10 mm-es darabokra esnek
szét, jollehet itt természetesen nem lenne zavard
a nagyobb hossziisag.
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b) A keményitStartalmi részek eldallitisa utén eze-
ket kisebb-nagyobb mérték( szaritdsnak vetjik
ala. Amikor a nedvességtartalom koriilbeliil
8 tomeg% alatt van, azokat szokdsos médon
8-12 tdmeg% mértékig nedvesitjiik.

El6nydsen a keményitGtartalmu részeket a fenti a)
lépés szerint végzett elballitas soran 3-6 tomegh viz-
tartalommal allitjuk eld, mert akkor azok jol tarolhatok.
Ezeket a részeket a munkaasztalon megfelelé médon
nedvesitjiik, példaul 2-6 tomeg% mennyiségi vizzel, a
munkaasztalon 1év6 részek tomegére vonatkoztatva,
hogy ezzel azok végsd viztartalma 8-18, elénydsen
8-15 és kiilondsen 8-12 témeg% kozott legyen.

A nedvesitéssel kapcsolatban a kovetkezé valtoza-
tokat kell megnevezniink:

— hideg vizzel

— forrd vizzel

— gbzzel

— vizzel + elcsirizesitett keményit6vel

— vizzel + nativ (természetes) keményitével

— vizzel + fehérjével

— vizzel + modositott keményit6vel

— zsiradékkal, illetve zsiremulzidval

Ha a vizhez keményit6t vagy moédositott keményit6t
vagy fehérjét adunk hozza, annak koncentracidja min-
dig igen csekély, és elénydsen nem tobb a nedvesits-
folyadék 5 tomeg%-4anal. Ha a nedvesitést vizzel és na-
tiv keményitével végezziik, a nedvesitésnél a hdmér-
sékletet természetesen az Osszeragadasi hémérséklet
alatt tartjuk, ezzel szemben ha a nedvesitést vizzel elcsi-
rizesitett keményit6 hozzaadasaval végezziik, akkor
minden tovabbi nélkiil nagyobb hémérsékleteket lehet
alkalmazni, éspedig ez térténhet Gigy, hogy a nedvesito-
viznek magasabb a hdmérséklete, vagy pedig a nedvesi-
tést teljes egészében egy magasabb hdmérsékletd kor-
nyezetben hajtjuk végre.

Ha a nedvesitést vizzel, fehérje hozzdadasaval vé-
gezziik, akkor elénydsen egy zselatinoldatot alkalma-
zunk a denaturilasi hémérséklet alatt. A vizzel és mo-
dositott keményit6vel torténd nedvesitést végezhetjitk
forron vagy hidegen, mivel a moédositott keményitd
mint olyan, h6all6. A hémérséklet ekkor csupan attél
fiigg, hogy a keményit6részek tovabbi Osszetapadasat
akarjuk-e, vagy pedig ezt szamitasba vessziik vagy sem.

Itt felsoroltuk a zsiradék, illetve zsiradékemulzié al-
kalmazasat is, jollehet ez természetesen nem valddi
nedvesités. A nedvesités azonban a keményitStartalmu
részek Osszekotésére szolgal, ami zsiradék hatdséra is
megtorténik, Ggyhogy itt ezt a valtozatot is szdmitdsba
vessziik, mivel ennek ugyanaz a hatasa.

Természetesen a fent nevezett eljarasi modok Gsszes
kombinacidja is lehetséges, amennyiben azok egymast
gyakorlati okokbdl nem zarjak ki. Példaul kevés értel-
me van annak, hogy gbzzel és nativ keményitével dol-
gozzunk, mivel természetesen a telitett g6z a nativ ke-
ményitdt Osszeragasztana.

¢) Gomboécformalas

A keményitStartalmi gombdcok eldnydsen 8, kiilo-
ndsen 6 tomeg%-nal kisebb nedvességtartalom mellett
jol tarolhatok, a szemcsék nedvesitése és a gombocok
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kialakitdsa kozétt legfeljebb 5 perc id6, elénydsen
3 percnél kevesebb, és kiiléndsen 1-2 percnyi id6 telhet
el, mert egyébként a részecskefeliileten koncentralédott
nedvesség a részecske belsejébe vandorol, és a részecs-
kék elveszitik tapadoképességiiket. a szemcsékbdl a
gombocok kialakitdsa eldnydsen egy 1-10 kN nagysa-
gl nyomadssal végzett tomoritdsajtolassal torténik. a
gyakorlatban el6nyos az 1- kN nagysagi nyomas, kiilo-
nésen 2-3 kN, ami azonban a formatol is fiigg. A tomo-
ritésnél alkalmazott nyomés befolydsolja a 1étrejové
szaraz gombdc siiriiségét. A feliiletnedvesitett részek
intenziv egymashoz nyomasa altal megnéveljiik a tapa-
déerdt és az oldhat6d Gsszetevd részek a felilleten egy-
mashoz préselGdnek illetve 6sszeragadnak. Mivel révid
id6 utan a viz a részecskék szaraz belseje felé diffunda-
16dik, megerbsodik a kotés az egyes részek kozott.
A keményit6 vagy fehérje vagy zsiradék hozzaadasaval
a részecskék Osszeragadasat javitjuk.

Ezt az eljarasi 1épést magatdl értetGdGen brikett-
sajtolassal vagy tablettasajtolassal is végre lehet hajtani.
Egy rehidratalhaté gombéc 1étrejotténél csupén a létre-
jovo siirliség a dontS, amelynek 0,5 és 0,9 g/cm3 kozott
kell lennie, és a részecske alakjatol fiiggéen a porozitas-
nak, illetve a légrések aranyanak 0,25-0,6, eldnydsen
0,3-0,6 nagysagunak kell lennie.

Az ilyen médon elBallitott gombdcok olyan stabi-
lak, hogy minden tovabbi nélkiil csomagolhatok. Az
Osszesajtolast példaul ugy lehet végrehajtani, hogy egy
félgombdc-format keményitdszemcsékkel megtoltink.
Ha tolteléket kivanunk belerakni, akkor a kozepébe
egy kis tolteléket téltiink, mely esetben a tolteléket
természetesen mar elézbleg goly6 formaéra sajtolhat-
juk. Ezutan a félgomboc-forméra rarakjuk a tolteléket
koriilvevé anyag masik felét. Annak érdekében, hogy
elég nagy golyd alaku tolteléket kapjunk az elsé
félgombdc-forman, ezt a félgombdc-format egy iireges
hengerbe lehet helyezni, ami megakadalyozza, hogy a
tolteléket burkolé masodik fél az alsé félgomboc pere-
me ald essen. Ezutdn a masodik félgombodc-format fe-
lillr8] ranyomjuk.

d) Szaritds

(nem sziikséges, ha az dsszesajtolt gomboc viztar-
talma kisebb, mint 10 tomeg% rovid tarolasi id6 esetén,
és 8 tomeg%-nal kisebb hosszabb tarolasi id6 esetén).

Ha a tomoritésnél alkalmazott szemcsék viztartalma
10 tdmeg%-nal nagyobb, akkor szikségessé valhat,
hogy az eldallitott kész gombodc viztartalmat 10 to-
meg%-nal, elénydsen 8 tomeg%-nal kisebbre csékkent-
siik, hagyomanyos konvekcids szaritassal, hogy azt ta-
rolhatova tegytik.

Az alabbi példak szemléltetik a taldlmanyt.

L. példa
Turégomboc
Az elBkeverék osszetétele:
1. elGkeverék:
szilard novényi zsiradék 4 tomegrész
turéaroma 0,1 tomegrész
Ezt az 1. elBkeveréket, mint azt az alabbiakban is-
mertetjik, a 2. elkeverékkel kombinaljuk.
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2. elékeverék
sovany tir6 30 tomegrész
ultrasziréssel nyert savofehérje 3 tomegrész
1. elékeverék 2,5 tomegrész
3. elokeverék

burgonyapiiré-pelyhek 7 témegrész

bazadara 22 témegrész
szaharin 10,5 tomegrész
sttépor 2 tomegrész

instant liszt (el6f6z5tt biizaliszt) 7 tomegrész

tarépor, fagyasztva szaritott 7 tomegrész

buzaliszt 5 tomegrész

Emellett a 3. el6keverékbe az ezen a szakteriileten
ismert szokéasos adalékokat is belerakhatjuk, példaul
emulgeatorokat, izerGsitGket, izesitGanyagokat, fehérjét
és kismennyiségii keményitGt, melyek Osszesen nem
haladjadk meg a 4 tomeg%-ot. Ha a fent megadott
mennyiségeket a 2. elGkeverékbdl (beleértve az
1. el6keveréket) és a 3. elGkeverékbdl tomegrész helyett
témeg%-ban adjuk meg, akkor 96 témeg% jon ki, ami a
legfeljebb 4 tomeg%-nyi tovabbi hozzavaloval egyiitt
100 tomeg%-ot ad ki. Mivel ezen szokasos tovabbi hoz-
zavalok mennyisége ingadozik, az elékeverékek
mennyiségeit inkabb tomegrészben adjuk meg, mivel
ez egy abszolat mérték.

Az eljaras végrehajtasa

Az 1. eldkeveréket egy talban gyors mozgasu keve-
rével egyenletesen elkeverjik. Ezt kovetéen az
1. el6keveréket és a 2. el6keverdket egy uUgynevezett
Diosna-keverdben (egykaru keverd korbefut6 keverdtar-
tallyal) kiméletesen dsszekeverjilk. Az igy elGallitott ke-
veréket ezutin egy Mohno-pumpaval vagy egy kiméle-
tesen dolgozo csigaval egy folyamatos granulatorba (ke-
ver6- és tovabbitolapatokkal ellatott hosszukas valyaba)
toltjikk be. Ezzel egyidejiileg egy szalagmérleggel meg-
felel6 mennyiségii 3. el6keveréket adunk hozza, melyet
kiilén kevertiink el6. A granuldtorban végzett keverési
és tovabbitasi eljaras soran most egy lagyabb, morzsalo-
do6 tésztat kapunk. Az igy kapott tészta viztartalma
30-40 tomeg%, legtobbszor 35 tomeg%, és egy bizo-
nyos fajta granulatumot képez, vagyis durva feliiletii go-
lyocskakat. Ezt a granulatumot megszitaljuk, melynek
soran a 0,5 mm-2 mm részecske nagysaga granuldtumot
kiszitaljuk, a maradékot pedig tovabbi granulalasra ve-
zetjiik vissza, vagy pedig egy masodik granulidtumhoz
vezetjiik, vagy pedig egy orvényréteges szaritoberende-
zésbe tovabbitjuk, nevezetesen egy olyan, meghatérozott
nagysagl részecskék eldallitisara szolgald tovabbitdbe-
rendezésbe, (mely sziirGbetéttel van ellatva), ahol ter-
mékként ismét egy meghatarozott kivant nagysagot (ko-
riilbeliil 0,5 mm-2 mm) tudunk kapni.

Az igy kapott tésztagranuldtum valoban pordzus, és
most kézvetleniil egy szaritdba, célszerlien egy orvény-
réteges szaritoberendezésbe vissziik, és ismert médon
koriilbeliil 70 °C-on szaritjuk, mig annak végsd viztar-
talma 6-12 témeg% nem lesz.

Mint mér emlitettiik, ez a 8 toémeg%-nyi vagy annél
kevesebb vizet tartalmazé granulatum j6l tarolhato.

A tomorités elStt a 6 tdmeg%-nyi nedvességtartal-
mu granuldtumot, ahol a témeg% a részecske tomegére
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van vonatkoztatva, egyenletesen benedvesitjikk, hogy
annak nedvességtartalma 8—18, kiilondsen 8-15 és el6-
nydsen 11 tdmeg% legyen. Ha 6 tomeg% nedvesség-
tartalmira szaritottuk, akkor 4,5 témeg%-nyi vizzel
nedvesitjiik. Ezt kévetGen azonnal, azaz legfeljebb
5 percen beliil, elénydsen 1-3, és kiilondsen 1-2 per-
cen beliil egy tomoritdsajtoloban dsszesajtoljuk. A to-
moritésajtolonak golyé alak tirege van, melynek at-
mérSje 50 mm, az abba belerakott granuldtummennyi-
ség 45 g-ot tesz ki, és a gomboc forméba valé sajtolas
3,5 kN nyomassal torténik, mig annak sidrfisége
0,73 g/cm3, légrésaranya pedig 0,25-0,6 kozotti értékd
lesz. A nagy fehérjerész (trd) miatt itt a sajtolé nyo-
mas valamivel nagyobb, mint az egyébként szokasos
2-3kN.

Az igy kapott gomboc végsé viztartalma 9 tomeg%o,
és igy csomagolt allapotban tarolhato.

A gombdc elkészitése ugy torténik, hogy azt forrd
vizbe rakjuk, és 15 percen keresztiil f6zziik. Ezutan az
idtartam utdn egy talalhaté6 gombocot vehetiink ki a
f6z6edénybdl, melynek végsd tomege 110 g. A fozés
kifejezés azt jelenti, hogy az edényt a forrasban 1évé
vizzel egyiitt a gombdc vagy gombdcok vizbe rakisa
utan a f6z6laprdl levehetjiik, tehdt a 15 perces fozési
idé alatt a viznek mar nem kell formia, de hdmérsékle-
tének az elcsirizesedési hémérséklet felett kell lennie.

A fehérjetartalmi gombdcoknal, mint példaul a fen-
tickben leirt tirégombocok, altalaban érvényes az, hogy
a szemcse vagy granulatum anndl lassabban duzzad
meg, minél tobb fehérjét tartalmaz a gomboc, és a duz-
zadas annal gyorsabban torténik meg, minél nagyobbak
az egyes részek feliiletei. Altalaban érvényes az, hogy a
lassan megduzzadé kotbanyagok, tehat az olyan adalé-
kok, mint a fehérje, zsiradéktartalmi bevonatok vagy
lassan megduzzadd specialis keményitSk (duzzadé ke-
ményitGk), amelyeken megszdradaskor bizonyos vas-
tagsagu héj jon létre, az egyes részecskék megduzzada-
sat késleltetik.

2. példa
Burgonyagomboc

A kovetkezékben egy a koévetkezd OsszetevEkbol
allo keveréket allitunk eld:

kg

— 6rolt szaritott burgonya
(csak blansirozott) 26
— szaritott burgonyapiiré-pelyhek 26
— nativ burgonyakeményitd 30
— el6re elcsirizesitett buzakeményitd 21

— konyhaso 3

Ezt a keveréket viz hozzdadasaval nedvesitjiik, hogy
végiil viztartalma 38 tomeg% legyen, majd egyenlete-
sen elkeverjilk. Egy hagyomanyos nudliextruder segit-
ségével a fent leirt keverékb6l extrudatumot sajtolunk.
Alakadé matricaként egy makarénimatrica szolgal, a
kisajtolt terméket egy forgokés segitségével a kilépd-
nyilasnél vagjuk gy, hogy olyan karikak jonnek 1étre,
melyeknek 4tmérGje 3 mm, szalagvastagsaga pedig
0,5 mm. Az igy kapott extrudatumot sziritjuk, hogy
végsd viztartalma 5 tomeg legyen.
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Ha ez az extruditum 12 tdmeg%-nal, kiilonosen ha
10 tomeg%-nal kevesebb vizet tartalmaz, azt oly mo-
don nedvesitjiik — elénydsen tojasfehérje-albumin tar-
talmu oldattal, hogy viztartalma 12 témeg% legyen.

A kész gombéc eldallitasakor ezt az extruddtumot
egy buzaliszt-viz szuszpenzidval (4 témeg% viz) 1 t6-
meg% buzaliszt az extruditum tomegre szamitva) be-
vonjuk (ami egy koriilbeliil 9 tdmeg%-os &sszviz-
tartalmat eredményez), és ezt kovetden egy siiritdsajto-
l6ban 2 kN nyomassal gombdéc formaba sajtoljuk.
A kész sajtolt gombdc slirisége 0,74 g/cm3-t tesz ki,
végs6 viztartalma pedig 8,7 témeg%, légrésaranya pe-
dig 0,3-0,6 értékii. Az igy kapott termék nagyon stabil,
és minden tovabbi nélkiil automatikusan behelyezhetd
csomagologépekbe.

3. példa
Nyers karakterti burgonyagomboc

Egy, a kovetkez8 osszetevBkbdl allo eldkeveréket
készitiink:

kg

— Brolt szaritott burgonya
(csak blansirozott) 40
— szaritott burgonyapiiré-pelyhek 30
— nativ burgonyakeményit 20
— buzakeményitd 7
— konyhasé 3

Az igy kapott keveréket nedvesitjiik, hogy viztartal-
ma 33 tdmeg% legyen, majd ezt kévetben 2 percen ke-
resztiil dagasztjuk. Az igy kapott masszat ezutan egy
hengerl6gépbe vezetjiik, €s abbol egy 0,7 mm vastagsa-
gu filmet hengerliink, melyet 7 x 1 mm-es csikokra va-
gunk, és ezt kovetben egy orvényréteges szaritoberen-
dezésben szaritjuk, hogy végsé viztartalma 6 témeg%
legyen.

A csikokat 12 témeg% nedvességtartalomra vizzel
nedvesitjiik, és ezt kovetSen tomoritjik.

A tomorités soran 20 g nedvesitett granulatumot
adagolunk a tomorit6formaba, arra kézépen 5 g piri-
tott, szaritott fehérkenyér-kockat helyeziink, és tovéab-
bi 20 g burgonyagranuldtumot adagolunk a tetejére.
Ezutan 2 kN nyomassal 10 masodpercen keresztiil saj-
toljuk.

Az eredmény egy 0,7 g/cm?3 sirliségi gombdc, mely
kozepén toltelékként fehérkenyér-kockat tartalmaz,
melynek légrésaranya 0,3-0,6 kozott van. A siirtiség te-
hat a toltelék miatt ugyanannyi végsé viztartalom mel-
lett valamivel kisebb.

4. példa

62 kg zsemlekenyérkockat tesziink bele egy kever6-
be, ahol a zsemlekenyérkockak nagysaga 2 és 5 mm
kozott van, és ezt a kovetkezd osszetevokkel keverjitk
Ossze:

— 0,23 kg szaritott petrezselyem

- 0,7 kg konyhaso

— 3 kg teljes tojas (szaritott)

— 1,5 kg fliszerek

— 10 kg nativ keményit6

— 22,6 kg sovany tej
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A zsemlekenyérkockaknak az egyik dimenzidban
vékonynak kell lenniiik, vagyis nem lehetnek vastagab-
bak 2-3 mm-nél.

A sovény vagy lef616zott tejet mint nedvesitdszert,
eziltal az a keverési folyamat alatt egy agglomeratumot
képez. Az agglomeratumot 70 °C-on egy 6rvényréteges
szaritéberendezésben szaritjuk, hogy végsé viztartalma
5 tomeg% legyen.

Az igy kapott, az agglomeratum tomegére vonat-
koztatva 5 tomeg%-nyi vizet tartalmazé agglomeratu-
mot sovany tejjel vagy vizzel 10 tdmeg% nedvességtar-
talomra nedvesitjiik, és azonnal berakjuk a tomorits-
sajtoloba, melyben 3,5 kN nyomaéssal §sszesajtoljuk.
A kapott gombdc siirisége 0,79 g/cm3, légrésarinya
0,3-0,6 értéki, és az elkészités utin egy kivalo zsemle-
gomboc-konzisztencidju terméket kapunk.

A sajtolt és adott esetben legfeljebb 9 tomeg%-os
vizet tartalmazo szaritott gomboc siliriisége, mint azt a
bevezetSben emlitettiik, 0,5-0,9 g/cm3 kozott kell hogy
legyen, mig a kiegészitd, toltelék nélkiili burgonyagom-
béenal a 0,6-0,75 g/cmd-es siirtiség eldnyos. A zsemle-
gombdcoknal a tovabbi példakban megallapitottuk,
hogy kissé ersebb nedvesités mellett (10-12 tomeg%
teljes nedvesség) 1-10 kN sajtolo nyomassal 0,7 g/cm3-
es vagy még kisebb sirtiséget kapunk. A gomboéc az
elkészités utan valamivel lazabb szerkezetl, porhanyo-
sabb.

El6nyos a burgonyagombdcnal mindenesetre, ha a
részecskék viszonylag simébbak, vagyis kisebb a felii-
letiik. 0,5 g/cm3-nal kisebb stlirliségli végterméknél
fennall annak a veszélye, hogy a gombdc fézéskor
szétesik, mig 0,9 g/cm3-nél nagyobb slrliség esetén az
tilsagosan siiri és a belsejében szaraz helyek ma-
radnak.

A kész gomboe konzisztencidja €s izbeli, valamint
harapas szempontjabdl elfogadhatd mindsége szem-
pontjabol fontos az dsszesajtolt gombdc porozitasa is,
amely természetesen bizonyos mértékben osszefliggés-
ben all a siirliséggel. Az elfogadhatd végtermék elérése
szempontjabol 1ényeges, hogy a porozitas, azaz a lég-
résarany (iiregek térfogata/teljes térfogat) 0,25-0,6 le-
gyen. Burgonyagombdc esetében az el6nyds tartomany
0,35 és 0,45 kozott van, mig a mas toltdanyagoktol
mentes burgonyagombéc esetében ez korilbeliil 0,4.
Zsemlegombdcenil az elényds tartomany 0,3 és 0,4 ko-
z6tt van. Itt maguknak a részecskéknek a porozitasat is
megkapjuk, mivel azt CCL,-dal mérjiik, vagyis ezek
kiviilr6l nyitott, elegend6en nagy poérusokkal rendel-
keznek.

A granulidtum Osszepréselése soran a granulatum-
részecskék rugalmasabbakka valnak, és a novekvo viztar-
talommal a gombdc slirlisége megnd, a granulatumré-
szecskék kozotti iiregek térfogata csokken, azaz a
légrésarany kisebb lesz. Emiatt 818, kiilondsen 8-15 t6-
meg%-os nedvességtartalom esetén 0,5-0,9 g/cm3, el6-
nydsen 0,6-0,75 g/cm3 slirliséglire sajtoljuk dssze a gom-
bdcot, ami — mint mar emlitettiik — egy 0,25-0,6, el6ny6-
sen 0,3-0,5 értéki légrésaranynak, burgonyagomboc ese-
tében pedig eldny6sen 0,35-0,45 nagysagu légrés-
aranynak felel meg.
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A vizfelvétel egyenes aranyban éll a stirGiséggel és a
légrésarannyal, gyakorlatilag azonos részecskealak és
keverék esetében.

A szokdsos f6zbtasakos gombocok esetében, mint
amirdl itt sz6 van, a toltési tomorség 0,6 g/cm3 alatt
van, nevezetesen korilbeliil 0,25-0,55 értékd, mig pél-
daul pelyhesitett piiré esetében a toltési strliség
0,3 g/cm3-t tesz ki. Mivel ismert médon a rehidratalas,
azaz az idéegység alatti vizfelvétel az egyes részecskék,
azaz a granuldtumok alakjatdl is fiigg, elényos, ha az
egyes részecskék alakja és ezzel a termékben a porusok
vagy lreges terek aranya is egyenletes, hogy igy a
rehidratalt kész gomboc strukturaja egyenletes legyen,
és ezzel egyiitt egyenletes legyen a harapasi és izlelési
tulajdonsaga is. Gyakorlati okokbdl utalnunk kell arra,
hogy a kiindulési anyag toltési témorsége, vagyis a saj-
tolatlan, szabadon aramlé granuldtum sirlisége
0,35-0,6 g/cm3-t tesz ki, vagyis lényegesen alatta van
az dsszesajtolt gomboc sirliségének, mely az iires terek
jelenléte kovetkeztében ugyancsak bizonyos fajtaju
(Osszesajtolt) toltési sliriség.

A tészta dsszetételével kapcsolatban még meg kell
jegyezniink, hogy a burgonya részaranyanak novelésé-
vel, és a (szabad) keményitd részaranyanak csékkenté-
sével novekszik a nyersrosttartalom, és ezzel egyiitt a
vizfelvétel is. A szokasos burgonyagombécok esetében,
mint amilyent példaul a 2. és 3. példdban mutattunk be,
a vizfelvétel a rehidratalas utan koriilbeliil a nem hidra-
talt kész gombdc/végtomeg 1:2,6 tomegardnynal he-
lyezkedik el.

A talalmany szerinti gombocoknal a tasakos gom-
bocokkal szemben legalabb eggyel kevesebb csomago-
lasra van sziikség, mivel elmarad az egyes gombocok
csomagolasa. Elegendd, ha a kivant szamu (példaul
6 darab) gombocot egyetlen tasakba vagy egy 6sszehaj-
togathaté dobozba csomagoljuk.

Végezetiil még megadjuk a gombdcsiiriiségre ¢és a
porozitasra vonatkoz6 meghatirozasi eljarasokat.

1. Siiriiségmeghatarozds (=térfogattémeg)
— gomboctomeg (g)
— tomegmérd pohar + mustarmagok
peremig toltve/2 percig rdzva (g) :B

- tomegmér6 pohar + mustarmagok +

gombdcok peremig toltve/2 percig
razva :C

— mustarmagszorasi tomegkorrekcids

tényezd (g/cm3) Axf

— sirtisé cmd) ——

8 @) B (c-A)
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2. Porozitas (=légrésarany)
Jelen esctben érdemesebbnek latszik porozitds helyett
légrésaranyr6l beszélni (lasd Kurt Schiefer ,Eljaras-
technika” cimii tank6nyvét, Rowohlt-Verlag, 363. oldal
,Porustérfogat”, és 309. oldal , Légrésardny™).
B-(C-A)

— a gombdc térfogata (cm3) == F lasd fenn.

~ térfogatmérd henger 100 ml széntetraklorid-mintéval
+ gombbc (cm3) :D

D-100  Ureges terek térfogata
B-(C-A) teljes térfogat
f

légrésarany: 1 —

SZABADALMI IGENYPONTOK

1. Eljaras keményitGalapi, félkész gomboc eldallita-
sara, melynek sordn az egyik dimenziéban 2 mm-nél
kisebb méret(i részecskékbdl, elénydsen extrudalt ré-
szecskékbdl allo, vagy 2-3 mm-nél kisebb porézus ré-
szecskékbdl, elénydsen granuldtumrészecskékbdl 4llé
keményit6tartalmi részeket kétiink dssze, nedvesitiink,
és a keményitStartalmn részeket tomoritjiik, célszeriien
tolteléket tesziink bele, majd formaba sajtoljuk és vag-
juk, azzal jellemezve, hogy a keményitStartalmu része-
ket 8-18, elényosen 8-15, és kiilongsen eldnydsen
10-12 tomeg%-os nedvességtartalomig nedvesitjiik,
majd ezt kovetSen azonnal a kivdnt formdban
0,5-0,9 g/cm3 stirliségig sajtoljuk dssze.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy 0,6-0,75 g/cm? siiriség mellett a zsemlegombdcot
0,3-0,4 értékd légrésarinyura, a burgonyagombocot
0,33-0,45 érték( légrésaranyura sajtoljuk.

3. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a gombécot 1-10 kN, elénydsen 1-5 kN nyomas-
sal sajtoljuk.

4. Az 1-3. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy keményitStartalmi részekként
teljes egészében vagy tilnyomorészt azonos alaku és
konzisztenciaji, kiillonosen sima feliiletl részeket, el6-
nydsen lemezkéket, rizsformat, karikakat, cérnametélt-
formakat alkalmazunk.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras,
azzal jellemezve, hogy a nedvesitésnél két6anyagot, kii-
16ndsen elcsirizesitett, nativ vagy mddositott keményi-
t6t és/vagy fehérjét adunk a nedvesitd vizhez, vagy zsi-
radékkal, eldnyosen zsiradék emulziéval végezzik a
nedvesitést.
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