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A talalmany targyat valtakozo tészta és rétegezett zsir rétegeket tartalma-
Z06 rétegezett tésztarendszer képezi, ahol a rétegezett zsir vizkétészert tartal-

maz, és a tésztarendszer kilsé rétegeinek legalabb egyike egy nedvességzard

réteggel ellatott. tAz-ityen-tészta—mikrohutame-kezelésnekkitévejavult jeterm=
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Toltott rétegezett tészta rendszerek

A rétegezett tészta rendszereket gyakran téltelékanyagokkal kombinaiva
hasznaljak. A téltelékanyagok, mint a gélesitett gyimdlcsdk és gyimdélicsievek,
sUlt tészta toltelékek, pastétom téltelékek, raguk, vagdalékok, hus, kolbaszfélék,
stb. gyakran nedvesek, amibdl problémak szarmaznak. A téltelékanyag nedves-
ségtartalma a rétegezett tészta rendszer kulsé rétegeibe vandorol, ezaltal cs6k-
kenti a rétegezett tészta rendszer sttést kévetd omldssagat és térfogatat.

A 11482/92 szamu ausztral szabadalmi bejelentés felveti ezeket a problé-
makat. A rétegezett tészta rendszerek tovabbfejlesztését érik el azaltal, hogy a
rétegezett tészta rendszert hozzatapasztott tésztaréteggel latjak el, amelynek
masik oldalat nedvességzard réteggel, foként acetozsirral latjadk el. Bar ez a
megoldas ésszerlien mikodik olyan termékeknél, amelyeknél a télteléket az
el6ésutott termékkel hozzak érintkezésbe, tovabbra is problémak jelentkeznek az
olyan sult rétegezett tésztak omldssagaval kapcsolatban, amelyeknél a toitelé-
ket a rétegezett tészta rendszerre vagy rendszerbe viszik, és a megtoltétt ter-
méket sltik. Még nagyobb problémak jelentkeznek akkor, ha a suit toltétt ter-
méket fagyasztjak, és a fagyasztott sult terméket mikrohullamokkal kezelik. Az
igy kapott termék atazott, nem omlés.

A 251 375 szamu eurdpai szabadalmi bejelentésben olyan teljes lisztbdl
készult levelestésztakat ismertettiink, amelyekben a rétegezett tésztarendszer
legalabb egy zsirrétege egy névényi rostanyagot tartalmaz, foként a rétegezett
rendszer tésztajanak készitésére hasznalt teljes liszthél szarmazo korpat. Nincs
azonban semmiféle kitanitas nedves toltelék jelenlétére és a toltott termékek
mikrohullammal Valé kezelhetbségére.

A WO 91/14371 kézzétételi szamu szabadalmi leirdsbél olyan sult tésztak
készitésére szolgald tésztaanyagok ismertek, amelyek elsé fazisként az alabbi
Osszetevbket tartalmazzak:

20 - 45 témeg% névényi zsiradék

Aktaszam: 83226-2227B-GA/KmO



55 - 80 témeg% nem zselatinalt keményitd

0,8 - 5tdémeg% poliol;

masodik fazisuk 6sszetevoi

20 - 80 témeg% 3 - 14 tdmeg% fehérjetartalmu liszt,
10 - 30 tdmeg% viz

0,5 - 2tébmeg% sb

10 - 30 témeg% olaj vagy ndvényi zsiradék;

és a tészta massza
10 - 35 tdmeg% elsé fazist és
65 - 90 tdmeg% masodik fazist

tartaimaz.

A fenti termékhez igy egy poliol jeleniéte szilkséges, mig a kitanitasban
az szerepel, hogy az elért haladas a tészta stabilitasaban (hiltve vagy fagyaszt-
va), megndvekedett levelességében, hideg hémérsékleten valé feldolgozhatd-
sagaban és révid kiolvadasi idejében all.

Nem szerepel semmiféle kitanitas a toltott rétegezett tészta rendszerek
nedvességével kapcsolatos problémakat és mikrohulldmmal valé kezelhet6sé-
get illetéen. A talalmany szerinti rendszerek nem tartalmaznak poliolt, mig ez a
komponens a fenti dokumentum szerint Iényeges 6sszetevd.

Tanulmanyoztuk azt a problémat, hogyan nyerhetnénk olyan rétegezett
tészta rendszereket, amelyek nedves toltettel megtoltve mikrohulldmua kezelés
soran kivalo tulajdonsagokkal birnak, kuléndsen akkor, ha felolvasztas nélkdl,
fagyott allapotban kezeljuk mikrohullamokkal. A fenti tanulmanyok vezettek a
talalmanyhoz. Ezért a talalmany targyat egy olyan rétegezett tésztarendszer
képezi, amely tészta és rétegezett zsir valtakozo rétegeibdl all, ahol a rétege-

zett zsirrétegek kozul legalabb egy egy vizkétdszert tartalmaz, és ezzel egyide-
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jileg a rendszer kulsé rétegeinek legalabb egyike egy nedvességzard réteggel
ellatott.

A vizkétdszer mennyisége (azaz a zsirvizkotdszer arany) a rétegezett
zsiréteg(ek)ben 20:1 és 1:3 kozotti, eldnydésen 3:1 és 1:2 kozotti.
Vizkotészerként barmely vizkotd képességérdl ismert anyagot alkalmazhatunk.
Természetesen csak élelmiszer mindségl (ehetd) vizkétdszereket hasznalha-
tunk. A vizkétészerek megfelelé példai korébe tartoznak: a liszt, ktléndsen az
1 - 20 tébmeg% viztartalmu liszt, a keményitd (természetes, karosodott, nem-
karosodott, kémiailag moddositott vagy enzimesen moddositott), a zselatin,
szénhidratok, pektin, természetes gyantak vagy névényi rostok. Elénydsek a
lisztek korén belll a 4 - 15 tdmeg% viztartalmu lisztek. Hangsulyozzuk, hogy az
1 - 10 tdmeg% viztartalmu liszteket természetes (10 - 20 % viztartalmu) lisztek
elészaritasaval nyerjuk.

A taldlmany szerinti rétegezett rendszerek tésztaja keleszthetd, elénydsen
élesztd bevitelével, és fermentalds végrehajtasaval, bar kémiai kelesztészerek
is alkalmazhatdk, vagy a tészta lehet kelesztés nélkdli, mint a levelestésztak
esetén.

A rétegezést ugy hajtjuk végre, hogy a rétegezett rendszer 8 - 729 zsirré-
teget tartalmazzon. A zsirrétegek pontos szamat azonban a készitendd termék
hatarozza meg. Célszerlien a rétegezett tésztarendszer 12 - 127 zsirréteget
tartalmaz.

A rendszer kUlsé rétegeinek legaldbb egyikén jelenlévé nedvességzard
réteg az aldbbi rétegek kozul egyet vagy tébbet tartalmazhat: pizzaréteg, ke-
nyérréteg, linzertészta réteg, omldstészta réteg, és foként vajastészta réteg,
zsirréteg, amelyben egy vizkétészer van jeien, és/vagy olajréteg, amelyben egy
vizkotdészer van jelen. A zsirt és/vagy olajat tartalmazé nedvességzard rétegben
lévé vizkoétészerek lehetnek példaul liszt, korpa, egyéb ndvényi rostok, kemé-

nyitd, zselatin, pektin, természetes gyantdk és szénhidratok. A nedvességzard
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rétegben alkalmazott zsir:vizk6tészer tdmegarany célszerten (90:10) és (20:80)
kozotti, eldnydsen (70:30) és (40:60) kdzotti.

Ha nedvességzaro rétegként vajastészta réteget alkalmazunk, és az Gsz-
szes rétegezett réteg vastagsaga a vajastészta réteg vastagsagahoz 6:1 és 1:1
kozétti, olyan rendszert nyerunk, amely egyesiti a mikrohullammal valé javitott
kezelhetGség és a jo izérzet jellemzdket.

Amint azt az el6zéekben megallapitottuk, a taldimany olyan rétegezett
tésztarendszerekre irdnyul, amelyek nedves télteléket tartalmaznak. Ezeért a ta-
lalmany részét képezik a rétegezett, toltétt tésztarendszerek, amelyekben a
nedves toltelék egy nedvességzaré réteggel van érintkezésben. |

Tovabbi javulast érink el, ha a nedves télteléket a rétegezett tésztarend-
szer tébbi részétdl egy ehetdé hordozoréteggel, kuléndsen kollagénnel kalénitjuk
el. Bar elényben részesitjuk a kollagént, mas anyagok, példaul méhviasz,
paraffinviasz, zein (amely egy protein), szdjaprotein (példaul izolatumként)
vagy csokoladé alkalmazhatd zarorétegként.

A taldlmany részét képezik a sult, elénydsen téltétt rétegezett termékek is,
amelyek rétegezett tésztarendszerét sitjiuk és adott esetben fagyasztjuk.

A taldlmany révén elért javulas jelentkezik mind a frissen sult terméknél,
mind a fagyasztott, sttott terméknél. A fagyasztott termék esetén Iényeges javu-
|as jelentkezik mikrohullammal valé kezelhetéségében.

A taldlmany szerint eléallithatd termékek példaiként emlitjik az almaspitét,
kolbaszos rolét, levelestészta falatokat. Hasznalhatunk azonban mas télteléke-
ket is, példaul mexikéi tolteléket, gomba télteléket vagy zéldség toltelékeket.

A talalmany szerinti sult, toltétt rétegezett termékek eldallitasi eljarasa az
alabbi lépésekbdl all:

(1) tésztat készitunk legalabb liszt, viz és zsir elegyitésével és gyurasaval,
(2) egy vizkétdszert tartalmazd zsirrendszert készitlnk zsir és vizkétdszer ele-

gyitésével,
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az (1) tésztat a (2) zsirrendszerrel rétegezzik, egy 8 - 729 zsirréteget tar-
talmazo rétegezett tésztarendszert készitunk,

egy nedvességzaré réteget készitink egy vajastészta réteg formajaban
vagy zsir és/vagy olaj és vizkétészer elegyeként,

a terméket legaldbb egy kulsé réteggel latjuk el a (3) I1épésben kapott ter-
méknek a (4) I1épés szerint készitett nedvességzard réteggel vald ellatasa
utan,

a nedves télteléket a (5) Iépés utan kapott termék nedvességzaré rétegével
hozzuk érintkezésbe,

a (6) 1épés szerint kapott terméket sutjuk, és adott esetben

a (7) 1épésben kapott terméket fagyasztjuk.

A legjobb eredményeket Ugy érjik el, hogy a (7) Iépésben kapott terméket

80 °C folétti hdmeérsékleten 5 perc és 2 6ra kézétti iddtartamon at szaritjuk a fa-

gyasztast megelbzéen.

1.1

A kovetkezdkben a taldlmanyt példakban mutatjuk be.

1. Példa
Rétegezett tészta készitése (levelestészta)

Rétegezett tészta

Recept:

Zeeuwse liszt 800 g
viz 400 g
margarin (Triokorst®) 200 g
so 16 g

Az OsszetevOket Eberhardt keverében 2 percig alacsony sebességgel,

majd 2 percig nagy sebességgel keverjiuk, és a tésztat 10 percig pihentetjuk.

1.2 A rétegezéshez szolgalé zsirt készitjiik el 700 g Triokorst® és 300 g

Zeeuwse liszt elegyitésével.
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1.3. Vajastésztat készitunk 500 g Banket extra® liszt, 260 g Biskien soft® mar-
garin, 115 g viz és 5 g s6 Diosna berendezésben vald keverésevel.

1.4. Nedves toltelék

Recept:

daralt marhahus 1000 g
tej 100 g
tojas 100 g
kenyérmorzsa 100 g
s6 5g
bors 44

1.5 Toltott levelestészta

A tészta réteget 10 mm vastagra nyujtjuk. A zsirréteget a tésztara lapként
visszUk fel, és a tésztat a zsirra hajtogatjuk. Ezt az egyuttest 6 mm vastagsagu-
ra nyujtiuk, 5 rétegbe haijtjuk, 90° -kal elforditjuk, 7 mm vastagra nyujtjuk, négy

rétegbe hajtjuk, 90° -kal elforditjuk, 7 mm vastagra nyujtiuk, négy rétegbe
hajtjuk, végal 15 mm vastagséagura nyuijtjuk.

A vajastésztat 5 mm vastagsagura nyujtjuk. Ebbdl a vajastésztabdl egy
réteget fektetlink a fenti médon készitett levelestészta tetejére. Az egyuttest 30-
- 25 -20 -15 séma alkalmazasaval, 90° -os elforditassal, 12-10-8-6 mm-re valé
kinydjtassal, 90° -os elforditassal, és 4-3-2,5-2,25 szerinti nyujtassal nyuijtjuk ki.

A kapott rétegezett tésztat 12 x 12 cm -es darabokra vagjuk. A daralt hus
egy részét a tészta kbzepére helyezzik ugy, hogy az a vajastészta réteggel ke-
ral érintkezésbe. A terméket Ugy hajtogatjuk, hogy a hust a tészta tokéletesen
boritsa. 15 perc pihentetés utan a terméket 230 °C hémérsékleten 20 percig
sltjuk. Sutés utan a terméket 100 °C hdémérsékleten tartjuk 90 percig, majd a
sult termékeket két részre osztjuk. Az egyik részt azonnal melegitjik mikrohul-
lamu sutében (25 s, 600 W), a masik részét -20 °C hémérsékletre fagyasztjuk,

1 hétig -20 °C hémersékleten tartjuk, majd mikrohullama kemencében ismét
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melegitjik (50 s, 600 W). Az (jra melegitett termékeket értékeljuk, a pontsza-

mokat (1 és 10 kézétti skalan) az alabbi tablazatban adjuk meg:

fagyasztas nélkul

fagyasztas utan

altalanos értékelés

8,4

9,2

porhanyéssag

9

9

1.6. Két 6sszehasonlitd vizsgalatot végzink, amelyeknél a rétegezé zsir nem

tartalmaz lisztet, és az egyik esetben vajastészta réteg van jelen, mig a masik

esetben ez hidnyzik. Eredményeink a kévetkezok:

Vajastészta nélkil

fagyasztas nélkul

fagyasztas utan

altalanos értékelés 45 1,3
porhanydssag 4 0
Vajastésztaval

fagyasztas nélkul

fagyasztas utan

altalanos értékelés

5,1

3,3

porhanyésséag

4

3

2. Az 1.5 példat ismételjuk meg, azonban a vajastészta réteget liszt és olaj

1:1 aranyu elegyével helyettesitjuk.

Az Ujra felmelegitett termékek értékelésével az alabbi pontszamokat kap-

juk:

fagyasztas nélkul

fagyasztas utan

altalanos értékelés

8,1

8,8

porhanydssag

9

9
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3. A2 példa szerinti eljarast ismételjuk meg, attdl eitérd liszt:olaj arany al-

kalmazasaval. Eredményeinket az alabbi tablazatban ismertetjuk.

fagyasztas nélkul

1 hét fagyasztas utan

liszt/olaj altalanos porhanydssag altalanos porhanyéssag
arany
0 6,9 7 5,1 5
0,4 7,4 8 7,6 8
0,47 9,1 10 7,9 9
0,53 9,2 10 8,0 9

4. A2 példaban leirt eljarast ismételjik, azonban attol eltérd vizkétészert

(minden esetben 30 tédmeg% mennyiségben) alkalmazunk az 1.2 példa szerinti

rétegez6 zsirban. Eredményeink az alabbiak:

fagyasztas nélkul

1 hét fagyasztas utan

Vizkétészer altalanos porhanydssag altalanos porhanydssag
buza- 8,2 8 56 6
keményitd
viaszos ku- 7,6 8 51 6
korica
keményité

5. A2 példa szerinti eljarast ismételjuk meg, azonban a nedvességzaroréteg

rétegben az ott megjeldlttdl eltérd vizkotészereket alkalmazunk. Eredményeink

a kévetkezok:
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fagyasztas nélkul 1 hét fagyasztas utan

Vizkétdszer altalanos porhanydssag altalanos porhanydssag |
Cerestarflo* 7,7 8 6,9 7,0

06210
Cerestarflo* 7,6 8 6,9 7,0

05311

buza- 6,4 6 7,0 7,0
kemeényitd
viaszos ku-

korica- 8,6 9 7,0 7,0
keményito

A Cerestarflo* er6sen keresztkétéses kukoricakeményité (05311), illetve via-

szos kukorica keményitd (06210).

6. A2 példaban szerepl6 eljarast ismételjik meg, azonban az ott leirttd! elté-

ré nedves toltelékeket alkalmazunk.

fagyasztas nélkul 1 hét fagyasztas utan

Téltelék Toltelék altalanos porha- altalanos porha-

viztartalom nyossag nyossag
kolbasz 55 % 9,2 10 8,0 9,0
alma 75 % 9,0 10 8,5 9,0
mexikoi 75 % 8,8 9,0 8,7 9,0
omba 65 % 9,1 10 8,7 9,0
z6ldségek 75 % 8,5 9,0 7,8 8,0

7. A2 példaban szereplé eljarast ismételjiik meg cseresznyetéltelékkel ella-
tott croissant készitésére. A croissantokat gyuras és zarérétegge! vald ellatas

utan téltjik. Eredményeink az alabbiak:
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fagyasztas nélkdl

1 hét fagyasztas utan

croissant

altalanos porhanydssag

altalanos

porhanydssag

9,2 10

8,4

9
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Szabadalmi igénypontok

1. Valtakoz6 tészta és rétegezett zsir rétegekbdl allé rétegezett tészta-
rendszer, ahol a rétegezett zsir rétegeknek legalabb az egyike vizkétdszert
tartalmaz, és emellett a rendszer kuilsé rétegeinek legalabb egyike egy nedves-
ségzard réteggel ellatott.

2. Az 1. igénypont szerinti rétegezett tésztarendszer, amelynél a rétege-
zett zsir rétegekben a zsir:vizk6tdszer témegarany 20:1 és 1:3 kozotti, elényo-
sen 3:1 és 1:2 kozétti.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti rétegezett tésztarendszer, azzal
jellemezve, hogy vizkétészere liszt, keményitd, zselatin, gyanta, ndévényi
rost, szénhidrat és/vagy pektin.

4. A 3. igénypont szerinti rétegezett tésztarendszer, azzal jelle-
mezve, hogy vizkétészere 1 - 20 témeg%, elébnybsen 4 - 15 témeg% viztar-
talma liszt.

5. Az 1 - 4. igénypontok barmelyike szerinti rétegezett tésztarendszer,
azzal jellemezve, hogy atészta kelesztett vagy kelesztés nélkuli.

6. Az 1- 5. igénypontok barmelyike szerinti rétegezett tésztarendszer,
azzal jellemezve, hogy arendszer8 - 729 zsirréteget tartalmaz.

7. Az 1. igénypont szerinti rétegezett tésztarendszer, azzal jelle-
mezve, hogy nedvességzard rétege a koévetkezé rétegek kozul legalabb
egyet tartalmaz: pizzaréteg, kenyérréteg, linzertészta réteg, omldstészta réteg
es foként vajastészta réteg, zsirréteg, amelyben vizkétészer van jelen, és/vagy
olajréteg, amelyben vizkétészer van jelen.

8. A 7. igénypont szerinti rétegezett tésztarendszer, azzal jelle-
mezve, hogy a zsirt és/vagy olajat tartalmazé nedvességzaré rétegben jelen-
lévd vizkotbszer liszt, korpa, egyéb névényi rost, keményitd, zselatin, gyanta,

pektin és/vagy szénhidrat.
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9. A 7. igénypont szerinti, vajastészta réteget tartalmazé rétegezett tészta-
rendszer,azzal jellemezve, hogy az 6sszes rétegezett réteg vastagsa-
ganak aranya a vajastészta réteg vastagsaghoz 6:1 és 1:1 kézétti.

10. Rétegezett toltott tésztarendszer, azzal jellemezve, hogy az
1 - 9. igénypontok barmelyike szerinti rétegezett tésztarendszer nedves tolte-
Iékkel van ellatva.

11. A 10. igénypont szerinti téltétt, rétegezett tésztarendszer, azzal
jellemezve, hogy a nedves toltelék egy nedvességzard réteggel van érint-
kezésben.

12. A 10. vagy 11. igénypont szerinti rétegezett, toltétt tésztarendszer,
azzal jellemezve, hogy nedves tdltelékét a rétegezett tésztarendszer
tébbi részétdl egy ehetd zardréteg, foéként kollagén valasztja el.

13. Sdlt, elénydsen toltott rétegezett termék, azzal jellemezve,
hogy az 1 - 12. igénypontok barmelyike szerinti rétegezett tésztarendszer silt,
és adott esetben fagyasztott.

14. A 13. igénypont szerinti sult, t6ltott, adott esetben fagyasztott rétege-
zett termék, azzal jellemezve, hogy a termék almastaska, kolbasz rolé
vagy levelestészta falat.

15. Eljaras mikrohullamu sutében kezelhetd, sult, téltétt, rétegezett termé-
kek elballitasara, azzal jellemezve, hogy
(1) tésztat készitlink legalabb liszt, viz és zsir elegyitésével és gyurasaval,

(2) egy vizkoétbszert tartalmazo zsirrendszert készitlink zsir és vizkétészer ele-
gyitésevel,

(3) az (1) tésztat a (2) zsirrendszerrel rétegezve, egy 8 - 729 zsirréteget tartal-
mazo rétegezett tésztarendszert készitlnk,

(4) egy nedvességzard réteget készitink egy vajastészta réteg formajaban

vagy zsir és/vagy olaj és vizkétdszer elegyeként,
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a terméket legalabb egy kulsé réteggel latjuk el a (3) Iépésben kapott ter-
méknek a (4) Iépés szerint készitett nedvességzaro réteggel vald ellatasa
utan,

a nedves tdlteléket a (5) Iépés utan kapott termék nedvességzard rétegével
hozzuk érintkezésbe,

a (6) 1épés szerint kapott terméket stjuk, és adott esetben

a (7) lépésben kapott terméket fagyasztjuk.

16. A 15. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a (7)

lépés révén kapott terméket 80 °C folotti hémérsékleten 5 perc és 2 éra kozotti

idétartamon at szaritjuk a fagyasztast megel6zéen.

A meghatalmazott:

Danubia Szabadalmi és
Védjegy lroda Kit.

ke
Val Gyorgyne dr.

szabadalmi ugyvivd



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

