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A taldimany targyat rehidratalaskor alakjukat valtoztatd szaraztésztak képe-
zik. A taldimany szerinti tésztak elénydsen két tésztalapbdl, példaul metélttészta-
-lapbdl allnak, amelyeket kulon nyujtanak lapokka, és amelyek egymastdl vastag-
sagukban és/vagy dsszetételikben kuldnbéznek, a két vagy tébb egymasra réte-
gezett lapot egyUtt nyuijtjiak, igy réteges szerkezetet nyernek, a tésztat kivant ge-
ometriai alakra formaljak, és szdritjdk. A szaritott tészta rehidratalaskor alakjat
megvaltoztatja, példaul spiralla tekeredik.

A taldlmany targyat képezi a fenti tészta eléallitasi eljarasa is.
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REHIDRATALASKOR ALAKVALTOZTATO SZARAZTESZTAK

A taldimany targyat olyan szaraztésztak képezik, amelyek rehidratalaskor,
kulonosen a szokasos forralassal vald rehidratalaskor alakot valtoztatnak, példaul
feltekerednek vagy kiegyenesednek.

Egy elényds megvaldsitasi mddja szerint a taldlmany szerinti tészta két ku-
I6nb6z6 Gsszetétell tészta-lapbdl, elénydsen két kulonb6zd OGsszetétell metélt-
-tészta-lapbdl all. A rehidratalas soran val6 eltéré viselkedés kulénféle paraméte-
rekkel szabalyozhaté, példaul a fehérjetartalommal (tojasfehérje adagolas), a hid-
rokolloid-tartalommal (példaul guargyanta) és/vagy kulénb6zé tipusu vagy meny-
nyiségl keményitétartalom alkalmazasaval és/vagy kulénbézé névényi rost tarta-
lommal, elénydsen buzarost vagy burgonyarost alkalmazasaval. Az egyik lehet6-
ség abban all, hogy a kulénb6zd tészta-lapokhoz kilénbdézé mennyiségl és/vagy
kalénb6zd minbéségl buza-sikért (glutint) adunk, példaul ugy, hogy a sikér tulaj-
donsagait ismert mddszerekkel befolyasoljuk.

A JP 55-23907-A szamu szabadalmi leirasban tekercselt japan séskeksz
(kréker) eléallitasat ismertetik, amelyben a rizskeksz-tészta-lapon csikokban o-
-keményitdt vagy a-keményitét tartalmazé lisztet teritenek el vagy a-keményitét-
-tartalmazé rizskeksz-tészta csikot fektetnek rizskeksz-tésztalapra, és vizet per-
meteznek ra, hogy zselatinizalédjon. A lapot ezutan szaritjak és piritjak, minek so-
ran a lap a japan kréker formajara tekeredik fel. A tekeredés flugg a csikok széles-
ségeétdl és a csikok kozotti tavolsagtol. Az ismertetett eljarassal szaritott terméket
allitanak eld, amelyet szaraz allapotaban, elézetes rehidratalas nélkll fogyaszta-
nak, és amely eljarasnal az alakvaltozas szaritasi eljaras soran kovetkezik be,
mint az szamos mas szaritasi eljarasnal is szokasos.

Az US-4247567 szamu szabadalmi leirdsban hasonlé médon hajlitott japan
rizs-kréker elballitéasara szolgéld eljarast ismertetnek, amelynek soran egyetlen
rizskeksz-tészta lapot alkalmaznak, amelynek viztartalma a lap aljan és tetején
eltérd, ezt a lapot az aljan és tetején mas hémérsékleten melegitik és igy bekévet-
kezik a feltekeredés.
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Az US 5738896 szamu amerikai egyesult allamokbeli szabadalmi bejelen-
tésben spirél-alaku széraztésztat ismertetnek, amelyben tészta-kondicionald szer
és porozdszer alkalmazasaval elérik, hogy feltekeredett és egymastol elvalt hosz-
szU szaraztészta spiralokat nyerjenek, amelynek szalai nem tapadnak egymashoz.
A kezdeti spiral-alaku tekercselést szokasos tekercselé berendezéssel valositjak
meg.

A JP 61-70951-A szamu szabadalmi bejelentésben kézi készitésl szaraz
tésztat ismertetnek, amely a fizikai jellemzék javitasa érdekében két kulénbézé
tésztarétegbdl all.

Az FR 2737840-A szamu szabadalmi bejelentésben legalabb két tésztaréte-
get tartalmazo keksz eldallitasat ismertetik.

Az US 5 780 091 szamu szabadalmi leirasban spiral-alaku szaraztésztat is-
mertetnek, amelynek eléallitasanal kalénb6zé porozédszereket alkalmaznak, és a
spirél belsejébe szilard szészt helyeznek, hogy biztositsak, hogy a késdbbi fé6zés-
nél a spiral letekeredjen. A szdsz hozzasegit, hogy a spiralok 6sszetapadas nélkul
tekeredjenek le. Hasonlé médon, a porozészereket azért alkalmazzak, hogy a
tésztaspiralok fézéskor letekeredjenek, azonban nem utalnak arra, hogy kulénbé-
z6 tulajdonsagy, illetve ésszetétell tésztalapokbdl kétrétegli szendvics szerkeze-
tet alkalmaznanak.

A JP 11-56278-A szamu szabadalmi leirasban tébbrétegl metélttészta eldal-
litdsara szolgalé eljarast ismertetnek, amelyben a belsé és kulsd réteg kdzé finom
transzglutaminaz részecskéket helyeznek, ami a metélttészta fézéskor valé meg-
nyulasat eredményezi.

A JP 59-113861-A szadmu szabadalmi leirasban tébbrétegl szaritott
metélttésztat ismertetnek, amelynek eldallitdsakor tébb tésztahartyat helyeznek
egymasra és préselnek 6ssze, ezek forralaskor egyedi rétegekre valnak szét.

A technika allasatél eltéréen a talalmany altalaban tésztatermékeknek neve-
zett szaraztésztafélékre, példaul metélttésztakra vonatkozik, amelyek szaritas

utan szaritott allapotban tarolhatok, és fogyasztas elétt rehidratalhatdk, példaul



vizben valé forralassal, és a taldlmany szerinti szaraztésztafélék legalabb két ku-
I6nb6zd6 minbségli egymashoz csatlakozé tésztalapbdl allnak, hogy
rehidratalaskor alakjukat megvaltoztassak.

A lapos, darabolt formaju, példaul négyzet alaki vagy csik alakiu szaraz-
tésztafélék rehidratalas soran vald kisebb-nagyobb mértékd feltekeredését kivan-
juk, hogy a tészta megjelenése vonzdbb legyen, és/vagy a készités soran a tészta
ne tapadjon &ssze, és/vagy ezaltal befolyasoljuk a szajban keltett érzetet, és/vagy,
hogy téltéanyagot vigylink be, példaul, hogy a szaraztésztat a feltekerési mivelet
soran téltdanyaggal toéltsik meg.

A két tésztalapot kulén-kllén nydjtiuk ki, majd egyesitjuk, példaul egyutt
nyujtjuk, hogy kétrétegl lapot kapjunk, amelyet végil kivant geometriai alakokra
vagunk, példaul négyszdégekre, haromszogekre, stb. Fontos, hogy a rétegelt lapok
a tovabbi mUveletek soran ne valjanak el egymastol.

Tovabba az is lehetséges, hogy a tekeredési irany és/vagy a rostok tészta-
lapban valé orientécidja révén a tésztanak orientaciét adjunk. Ha az ilyen tészta-
lapbdl négyzeteket vagunk ki ugy, hogy a négyzetek élei a tészta orientacidjaval
parhuzamosak vagy arra merblegesek, a szaraztészta forralas soran az élek
mentén feltekeredik. Ha azonban a négyzet atiéi parhuzamosak a tészta orienta-
cibjaval vagy az atibk merdlegesek a tészta orientacidjara, a szaraztészta forrala-
sa soran a tészta a sarkok mentén tekeredik fel.

A tésztalapok vastagsaga befolyasolja a feltekeredd-képességet. Minél vas-
tagabb a tészta, annal rosszabbul tekeredik fel. A maximalis célszer(i tésztavas-
tagsag 3 mm, elénydsen 1,5 mm; ha a tésztalap tul vékony, elvész a stabilitas, igy
a 0,5 mm alatti tésztavastagsagok altaldban nem ajanlatosak. Az optimalis tészta-
vastagsag 0,6-1,2 mm.

ily médon téltott szaraztésztaféléket is készithetink. Erre a célra a tolteléket
a szaraztésztaba bevihetjik a kinyujtast megel6zéen, ebben az esetben kinydjtas
utan a toltelék a tészta belsejében talalhatd, vagy végezhetjik gy a tészta nydjta-

sat, hogy a tésztat korulvesszik a toltelékkel, ugyancsak a fenti hatast érjuk el.



Az egymassal egyesitett tésztalapok rehidrataciokor bekovetkezd kolonbdzo
viselkedése folytan a taladlmany szerint bizonyos fajta biometallikus hatast értnk
el.

Egy jellemz6 tojasos tésztat friss tojasbol (egész tojasbol) és buzalisztbél ké-
szitunk. E tészta elkészitéséhez a tojasokat ismert médon feltorjlk, és liszttel, pél-
daul blzaliszttel homogénen é&sszekeverjuk. Ezutan a tésztdt szokasos
metélttészta technolégiaval formaljuk, példaul gyurjuk, préseljuk, nydjtjuk vagy ext-
rudaljuk.

Egy jellemzé rosttartalmu tésztat vizbdl, lisztbdl és bluzarostokbdl készitlink,
a rostokat szokasosan a liszttel, példaul buzaliszttel elére ésszekeverjik, majd ezt
kovetden a szilkséges mennyiségu vizet beadagoljuk, és a tésztat a tojasos tészta
elballitasanal leirtak szerint gyarjuk.

El6szor a két tésztat kuldn-kulén kinyujtjiuk. Ennek soran altalaban 3-7 véko-
nyitasi lépést hajtunk végre 0,8-3 mm tésztavastagsag eléréséig. Ezt koveti a ré-
tegezés, minek soran a két kulénboz6 tésztaréteget egymasra helyezzuk, és to-
vabbi 1-3 vékonyitasi lépésben nytjtjuk altaldban 0,6-1,5 mm tésztavastagsagig. A
rétegezeési mlveletet szokasos metélttészta-készitd berendezésben végezhetjuk.

A kapott ketrétegl tésztabdl formakat vagunk vagy szeleteljuk a tésztat, majd
szokasos kéruimények mellett szaritjuk.

Az ¢sszetevbk megfelelé mennyiségét az aldbbiakban példakban mutatjuk

be:
1. Példa
Nyersanyag Tojasos tészta (g) Rosttartalmu tészta (g)
Teljes tojas 2000
(friss vagy pasztérozoétt)
Viz 1750
405 tipusu liszt 5000 5000

Blzarost 300




o0 er ¢
ve o

0s 3 = ees 00,

e 0 @ - - .

oo b [ 24 e

esoe .04

2. Példa
Nyersanyag Tojasos tészta (Q) Gyantatartalmu tészta (g)
Teljes tojas 2000
(friss vagy pasztorézott)
Viz 1750
405 tipusu liszt 5000 4900
Guargyanta 100
3. Példa
Nyersanyag Kemeényitd tészta (g) Rosttartalmu tészta (g)
Nativ burgonyakeményit6 500
Viz 1700 1750
405 tipusu liszt 4500 5000
Buzarost 300

4. Példa

Az 1. példaban leirt tojasos tészta elkészitésére a lisztet a homogenizalt to-
jasokkal 20 percig lapatos keverdben elegyitjuk, majd a tésztat gyurjuk, hogy
tésztalapot készitsink beldle.

Az 1. példaban leirt rosttartalmu tészta elkészitésére a rostokat a liszttel ke-
verjik, az elegyhez hozzaadjuk a vizet (20 °C homérsékletll), a tésztat elegyitjik,
és a tojasos tésztanal leirt modon gyurjuk. A fenti két tésztat kuldn-kaldn nydijtjuk
ki 1,5 mm tésztavastagsagra 6 vékonyitasi Iépésben.

Ezutan a két tésztat egyesitjuk, és két tovabbi vékonyitasi lépésben 1,2 mm-
-re nyujtjuk.

Az igy elkészitett kétrétegl tésztabdl 4 cm élhosszusagu, a tészta kinyujta-

sanak irdnyaval parhuzamos élekkel biré négyzeteket vagunk ki.



A négyzeteket szokasos szdritoban 16 6ran at 50 °C hémérsekleten es 75-

-78 % relativ nedvességtartalom mellett szaritjuk.

Rehidratalas soran az el6zéek szerint készitett lapos négyzetek az élek
mentén spiralis formara tekerednek fel.



Szabadalmi igénypontok

1.  Szaritott szaraztészta, amely legaldbb két egymassal egyesitett kulon-
bézé mindségu tésztalapbdl ll, és rehidratalaskor alakijat valtoztatja.

2. Az 1.igénypont szerinti tészta, amely rehidratalaskor feltekeredik.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti tészta, amelynek tésztalap-6sszetevoi
kulonbozd osszetételiek, kulonbdzd fehérje és/vagy hidrokolloid és/vagy sikér
és/vagy keményité és/vagy névényi rost tartalmuk folytan, és/vagy a tésztalapok
mindsége kulénbézé vastagsaguk és/vagy kulénbozé modon végzett kinyujtasuk
folytan killénbdzs, és ennek folytan eltérd f6zési viselkedéslek.

4. 3. igénypont szerinti szaraztészta, amelynek egyik tésztalapja tojasos
tésztabdl, a masik tésztalapja ndvényi rostot, elénydsen buzarostot tartalmazé vi-
zes tésztabdl all.

5.  Eljaras az 1-3. igénypontok barmelyike szerinti szaraztészta elballitasa-
ra, azzal jellemezve, hogy legalabb két kulénbozd fézési viselkedésl tésztalapot
egyUtt kinyudjtunk, és az igy kapott kétrétegi tésztat kivant geometriai alaku (ha-
romszogek, négyszogek, stb.) formara vagjuk.

6. Az 5. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy két olyan tész-
talapot, amelyeknek a kinyUjtassal és/vagy szerkezeti névényi rostok bevitelével
orientaciét adtunk, kinyuijtott allapotban egymassal pérhuzamos orientécioval
egymasra helyeziink, és egyutt kinyujtunk, és az igy kapott kétrétegli tésztabdl ki-

vant geometriai alakokat (négyszogeket, haromszdgeket, stb.) formalunk.

A bejelentd
A helyett a meghatalmazott:
{2 ¢
| DANUBIA
(f\} | Szabadalmi és Védjegy Iroda Kit.

(
) {Le,
Valas Gyodrgyné dr.

szabadalmi ugyvivé



	Bibliographic data
	Abstract
	Description
	Claims

