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(54) ELJARAS TELJES ERTEKU FEHERJEVEL DUSITOTT SZARAZTESZTAK ELOALLITASARA

(57) KIVONAT

A taldlmany fehérjedus szaraztészta eldallitasira
vonatkozik. Az eldallitas lényege, hogy a szaraz-
tészta keészitésénél az 55-66 t% gabonalisztet —
a tészta Ossztomegére szamitva — 18—40 t% tejfeher-

jekoncentratummal, tovabba |

1-26 t% tojasfeheérje

(szarazanyag) és vitdlis glutin koziil legalabb az
egyik, de adott esetben mindkét fehérjekomponens-
sel egynemisitik megfelelé mennyiségh viz hozza-
adasaval, formazzuk, zamatosito vagy egyéb ada-
lékanyagokat adnak hozza, végill szaritjak. A fe-
hérjedusitashoz sovanytejpor, csillagfiirt fehérje,
kesertelenitett csillagfiirtliszt vagy szoja-fehérje-
koncentratum is felhasznalha6.
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A talalmany targya eljaras teljes értckii fehérjével
dusitott szaraztésztak elballitisara, amelyek ize és
feldolgozastechnikai tulajdonsagai kedvezoek.

Ismert az, hogy a szaraztésztikat onmagaban
vagy kiilénféle modon izesitve nagy mennyiségben
fogyasztjak mind a tomegélelmezésben, mind az
egyéni étkezésben.

A szaraztésztak kozkedveltsége azzal fiigg Ossze,

hogy valtozatosan és kis raforditassal gyorsan elké-

szithetOk. A szaraztésztakat tojastartalmuk, vala-
mint formajuk szerint szélesaruként vagy aproaru-
ként osztalyozzak.

A taplalkozasi szokasok valtozasa altaldban a
kaloriaszegény étkezést részesiti elonyben, emiatt a
szaraztésztak alkalmazasa az étkezésben visszaszo-
rult. A szaraztésztak 13-15% fehérjét tartalmaz-
nak, igen kaloriadusak. A fehérjetartalmuk a gabo-
nafehérjébdl szarmazik, ezek kevés esszencidlis
aminosavat (lizin, kéntartalmi aminosavak) tartal-
maznak.

Az élelmiszertechnologiaban régota torekszenek
a fehérjetartalom novelésére a szdraztésztak eléalli-
tasanal oly médon, hogy emellett a szaraztészta
allomanya, minGsége, fozési tulajdonsagai megma-

radjanak. A szaraztésztak fehérjetartalma teljesto-

jassal csak bizonyos mértékig ndovelhetd, 1000 g
tiszta lisztre szamitva legfeljebb 385 g teljestojas
dolgozhato fel.

A szaraztésztak fehérjetartalma ismert modsze-
rekkel novelhetd glutin, szaritott tojasfehérje, so-
vanytejpor vagy szdjaliszt hozzaadasaval.

A glutin nagy aminosav-tartalma ellenére sem
teljes értékd fehérje, mivel esszencialis aminosav-
tartalma alacsony. Az un. vitalis vagy természetes
glutint buzalisztbol készitik. A glutin nagy sikertar-
talma el6nyds a tészta nyijthatosaga és rugalmas-
saga szempontjabdl, a kész szaraztészta fozési tu-
lajdonsagai azonban romlanak, a tészta allaga gu-
miszeriivé, ragossa valik, élvezeti értéke emiatt
csOkken.

A hoékezelésnek alavetett un. devitalis glutinnal
késziilt sziraztésztaknak jobb a f6zési tulajdonsa-
ga, azonban sziniik s6tétebb a megengedettnél vagy
szokasosnal, emiatt kereskedelmi értékiik csok-
kent. Hétranyt jelent az is, hogy a devitalis glutin
el6allitasa nagy szakértelmet kivan, a késztermek
mindsége rendszerint csak akkor ellendrizheto,
amikor mar a szdraztésztaba bekeverésre keriilt.
Hatranyos az is, hogy a devitdlis glutin a tésztit a
f6zésnél rugalmatlanné teszi.

A szaritott tojasfehérjével dusitott szaraztészta
fozési tulajdonsagai gyengek, a tészta ugyanis fézés
kozben rugalmatlanna valik, kénnyen szétf6 és da-:
rabolodik. Hatranya az is, hogy a to;asfeherjeve]
dusitott szaraztésztak erzekszerw tulajdonsagai is
gyengek, semleges iziik van.

A fehérjedusitasra alkalmazott sovany tejporral
késziilt szaraztészta f6zés kozben jol duzzad, de
nagyon konnyen apr6zodik és emiatt szétf6. Emiatt
a sovanytejporral készitett szaraztésztak nem ter-
jedtek el a gyakorlatban.

Ismeretes tovabba a szdjaliszt vagy a szdjakészit-
mények felhasznéldsa sziraztésztik elallitasandl.
A szdja elokezelése, kesertelenitése kényes miivelet,
szintarté tulajdonsaga és szokatlan izkivalto hatasa
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korlatozza a sz0jas tésztadruk elterjedéset.
A -183.726 magyar szabadalmi leirasban a teljes
tejfeherjekoncentratum egyik felhasznalasi teriile-
teként a siitd- és édesipart emlitik meg. Nincs utalds
azonban arra, hogy a teljes tejfehérje-koncentratum
szdraztészta eldallitasanal elényds anyagkompo-
nens lenne. Megallapithat6 tehat, hogy a fehérje-
tartalom novelésével a szaraztésztak bizonyos tu-
lajdonsagai romlanak, a feherjetartalom ndvelése
vagy a f6zési tulajdonsagokat rontja, a tészta allaga
nem megfeleld, vagy kedvezétleniil befolyasolja a
késztészta izét. Teljes értékii tészta eldallitasa sza-
mottevé fehérjetartalom novelésével ezideig nem
valt lehet6ve.

A taldlminy célkitlizése teljes értékii feher_]evel
dusitott, diabetikus célokra is alkalmas szaraztész-
tak eloalhtasa amelynek teljes értéki fehérjetartal-
ma legalabb 50%-kal nagyobb a hagyomanyos 6sz-
szetételil (4 tojasos) szaraztésztahoz képest. Tovdb-
bi célkitlizésiink olyan fehérjediis szaraztészta cld-
allitdsa, amelynek feldolgozasa, ize, allaga meg-
egyezik az ismert Osszetételd szaraztésztak elfoga-
dott és megkovetelt tulajdonsdgaival és amelynek
Osszetétele — minoségi romlas nélkiil - a kereskedel-
mi kodvetelményeknek megfelelden sokrétiien val-
toztathato.

Azt talaltuk, hogy kifogastalanul feldolgozhato,
novelt fehérjetartalmii szaraztészta allithato eld, ha
az egész tojas fehérjét a szaraztészta készitésénél
tejfehérje-koncentratummal, és adott esetben vita-
lis glutinnal kombinaljuk. Az igy készitett szaraz-
tészta Osszetétele szerint a liszt vagy a szénhidrat és
egyéb komponensek, a nyers és jarulékos anyagok
Osszes mennyisége (a hozzaadott viz szamitasa nél-
kiil) legfeliebb 70 tomeg%-ig, szitkséges esetben
azonban 40 tomeg%-ig csokkenthetd, szemben az
ismert szaraztésztak leglabb 80 tomeg% szénhidrat-
és egyéb komponenstartalmaval. A fehérje mennyi-
sége a szénhidrat rovasara novelhetd, amelynek a
fogyasztas szempontjabol nagy jelentdsége van a

diabetikus, csokkent kaloriatartalmi étkezésben.

A talilmany szerinti eljaras fehérjedits szaraz-
tészta elBallitasara gabonaliszt, vitalis glutin és to-
jas felhasznalasaval azzal jellemezve, hogy 55-66
t% gabonaliszt 1840 t% tejfehérje-koncentratum
és 11-26 t% vitalis glutin és/vagy tojasfehérje sza-
razanyag keverékébol viz hozzaaddsaval egynemii-
sités utan tésztat formazunk és kivant esetben pedig
az elkészitett tésztat zamatositd anyag hozzaadasa-
val izesitjiik, majd szaritjuk. A szaraztészta eldalli-
tasanal a gabonalisztet és a szilard halmazallapota -
fehérjedﬁs komponensecket elkeverjitk, egynemiisi-
tés utan kiilon a tojaslében feloldjuk adott esetben
a konyhasot és azt a homogenizalt liszt feherje-
elegyhez adva ismételten egynemisitjiik. A tészta
megfeleld allomanyat 28-30 t% viztartalom hozza-
adasaval allithatjuk be, amely viztartalombol lesza-
mitjuk a nyersanyagok, igy a liszt, tojaslé és tejfe-
hérje-koncentratum eredeti viztartalmat. A szaraz-
tészta eloallitasanal gyliras utan a tésztat nyujtjuk,
formazzuk, esetleg szikkasztjuk, majd szaritjuk.
A fehérjedusitisnal kisebb mennyiségben alkal-
mazhat6 sovanytejpor, csillagfiirt-fehérje vagy ke-
sertelenitett csillagfiirt-liszt is. Ugyanakkor szdja-
fehérje-koncentratum is adagolhat6 fehérjekompo-
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nensként., Az egész tojaslé helyett részben vagy
egészben tojasport, vagy egész tojaspor vizes emul-
zi6jat alkalmazhatjuk. Formazas el6tt a tésztahoz
kivant esetben zoldségféléket, fiiszernovényeket,
ezek szaritott pépesitett vagy gyorsfagyasztott szar-
mazékait, csirabrleményeket vagy természetes és
engedélyezett mesterséges élelmiszerszinezékeket,
vitamintartalmid anyagokat vagy azok kivonatat
(karotin vagy tokoferol) adhatjuk. Gabonaliszt-
ként — annak tdmegére szamitva — 5-20 t% étkezési
buzakorpa-6rlemény is adhato. Az igy készitett t€sz-
ta a hagyomanyos Osszetételii tésztikkal azonos
. moédon dolgozhaté fel, a formazasnal vagy szari-
tasnal nem igényel kiilonleges technologiai miivele-
teket. Az eljarassal készitett tésztadruk érzékszervi
tulajdonsagai kivaldak, killsé megjelenésiik is tet-
szetds. FOzés kozben a tészta mindvégig rugalmas,
sima és alaktarté marad, nem hasad vagy aprozo-
dik, belsejében atfézetlen részek nem maradnak,
oblités utdn nem ragad, jol talalhato, illata, ize
kellemes, a tojasostésztara jellegzetes. i

A taladlmany szerinti eljaras elonye, hogy szén-
hidrattartalma csékken, a liszt mellett a tobbi
nyersanyagkomponens fehérjealapii. A hagyoma-
nyos szaraztésztak atlagos 15%-os fehérjetartalma-
hoz képest a fehérjedus talalmany szerinti tészta
22%-nal, a diabetikus tésztavaltozat 30%-ndl tobb
fehérjét tartalmaz. Eldnyként jelentkezik az is,
hogy osszetétele folytan a legvaltozatosabb keres-
kedelmi igények kielégitését teszi lehetové, nyers-
anyagkomponensei konnyen hozzaférhetok és
egyenletes mindségll készaru eldallitasat teszik le-
hetdve.

Az eljarast kozelebbrol a kovetkezd kiviteli pél-
dakban ismertetjitk.

1. példa

Fehérjével dusitott szaraztészta elodllitdsahoz
660 g atszitalt liszthez 220 g tejfehérje-koncentratu-
mot és 100 g vitalis glutint meériink. A keveréket
dagasztogépben szdrazon egynemisitjikk. Ezutan
kiildn edényben 200 g egésztojaslevet készitiink eld
és ezt (szarazanyagtartalma 20-22 t%) a lisztfehérje
egynemiisitett keverékhez adva tésztat készitiink.
A tészta megfelel6 allagat 130-150 g viz hozzaada-
saval dllitjuk be. A kész tésztat formazas utdn sza-
ritjuk.

2. példa
" Fehérjedus tojasnélkiili szaraztészta elballitasa-

hoz 220 g atszitalt liszthez 75 g tejfehérje-koncent-
ratumot és 60 g vitalis glutint mériink. A szilard

komponenseket keveréssel egynemiisitjilk. Ezutan

120 g vizben oldott 5 g konyhasot adva hozza
tésztat készitiink. A tésztat pihentetjiik, formazzuk,
majd 25-30% viztartalomig szikkasztjuk veégil
megszaritjuk. ’

3. példa

Diabetikus szaraztészta elGallitasahoz 270 g at-
szitalt liszthez 70 g étkezési buzakorpadrleményt
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100 g tejfehérje-koncentratumot, 40 g vitalis glutint
adunk és a komponenseket egynemisitjilk. Kiilon
edényben 250 g vizben 30 g tojasfehérjeport, 45 ¢
egésztojasport oldunk. Ezt hozziadva a szilird
komponensek elegyéhez tésztat készitiink. A tésztat
a tovabbiakban az 1. sz. példa szerint dolgozzuk
fel.

4. példa

Glutinszegény diabetikus szaraztészta eloallita-
sara 340 g atszitalt liszthez 220 g tejfehérje-
koncentratumot adunk. A szilaird komponenseket
egynemusitjitk, majd 200 g egésztojaslevet (szaraz-
anyagtartalma 20-22 t %) az egynemisitett elegyhez
adjuk és tésztat dagasztunk. A tésztat formazzuk és
szaritas utan csomagoljuk.

5. példa

fzesitett diabetikus szaraztészta elballitisihoz
340 g atszitalt liszthez 100 g tojasfehérje-koncentra-
tumct és 30 g vitalis glutint adagolunk, majd a
szilard komponenseket egynemiisitjiikk. Ezutan 45 g
egésztojasport 70 g vizben oldunk, egynemisitjuk
a sziiard alkotokkal ¢s 25 g eldzetesen 90 g vizben
oldo:t szaritott tojasfehérjével majd az utobbit a
liszt-fehérje keverékkel tésztava dagasztjuk. A tész-
tahoz 10 g szaritott, daralt parajt keverink, pihen-
tetés utan a tésztat nyijtjuk, formazzuk, szikkaszt-
juk, végiil szaritjuk és csomagoljuk.

6. példa

Fehérjedus szaraztészta elballitdsahoz 550 g at-
szitalt liszthez 180 g tejfehérje-koncentratumot, 60 g
csillagfiirtfehérjét adunk és keveréssel egynemiisit-
jiik. Ezutan 180 g vizben 35 g tojasfehérjeport (sza-
ritoit tojasfehérje) oldunk, s ezt az oldatot a szilard
komponensek keverékéhez adva tésztat készitiink.
Formazas utan a tésztat szaritjuk.

Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras fehérjedis szdraztészta eloallitasira

“ gabonaliszt, vitalis glutin és tojas felhasznalasaval

azzal jellemezve, hogy 55-66 t% gabonaliszt 1840
t% tejfehérje-koncentratum és 11-26 t% vitalis glu-
tin és/vagy tojasfehérje-szarazanyag keverékébol
viz hozziadasaval egynemiisités utan tésztat for-
mazunk és kivant esetben pedig az elkészitett tész-
tat zamatosito anyag hozzaadasaval izesitjiik, is-
me-t modon alakitjuk majd szaritjuk.

z. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy a gabonalisztet és a szilard halmazallapoti
fehérjedlis komponenseket egynemiisitjitk, egyne-
miisités utan adott esetben adagoljuk a tojaslében
feloldott konyhasot és vizet, majd a masszat ismé-
telien egynemisitjitk.

3. Az 1. vagy 2. igénypontok szerinti eljaras,
azral jellemezve, hogy gabonalisztként — annak to-
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megére szamitva — 5-20-t% étkezeési buzakorpa-orle-
ményt alkalmazunk.

4. A 3. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemez-
ve, hogy a fehérjedusitashoz sovanytejport, csillag-
fiirt-fehérjét, kesertelenitett csillagfurtlisztet vagy
sz6jafehérje-koncentratumot adagolunk.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti elja-
ras, azzal jellemezve, hogy az egynemisitett tésztat
- nyujtjuk, formazzuk és szikkasztjuk, majd szdrit-
juk.

10

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti elja-
ras, azzal jellemezve, hogy a formazaselStt a tészta-
hoz zoldségféléket, fliszerndvényeket, ezek szari-
tott, pépesitett vagy gyorsfagyasztott szirmazékait,
csiraorleményeket, természetes vagy engedélyezett
mesterséges élelmiszerszinezéket, aromat vagy aro-
mierésit6anyagokat vagy azok kivonatat adagol-
juk.

Rajz nélkil

Kiadja az Orszagos Talalményi Hivatal
A kiadasért felel: Himer Zoltan osztalyvezetd
Szedte a Nyomdaipari Fényszedd Uzem (878343/09)

89-0010 — Dabasi Nyomda, Budapest — Dabas
FelelBs vezetd: Balint Csaba igazgat6
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