»Hazi” készitésl szaraztészta mindsitési problémai
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A tésztakészitmények mindsitésére a jelenleg kotelez6en érvényben levé
MSZ 11919 szabvany vonatkozik, amelynek hatalya a magankisiparra, ill. a
magankereskedelemre is Kkiterjed.

A szabvany valamennyi tipus( szaraztésztara vonatkozik, nem tesz kiilénb-
séget a készités maddja kozott. A készitési mod kozott pedig két Iényegesen eltérd
technoldgiat kell megkildnboztetni, az egyik a régi manufakturalis, tehat kézi
Gton tortend készités, az Ugynevezett hazi szaraztészta-készités, a masik a nagy-
lizemi, az Ggynevezett gépi uton tortend készités. Mig az els6nél a tészta nyujtasa
és apritdsa soran a tésztat hGhatas nem éri, ami az emberi er6vel kifejtett nyuj-
tashoz szilkséges nyomas kovetkeztében keletkezhetne, addig a gépi feldolgozas
soran, a présgepeken val6 tészta kinyomaskor er6s h6hatas is éri a tésztat, amely
a nyomderd és a surlédas kévetkezménye. Mig a kézi Gton torténd tésztanydjtas
nem biztosit egyenletes tésztavastagsagot, a fellillet kozel idedlis simasagat,
adlc(iig a gépi uton torténé tésztagyartas egyenes kovetkezményei ezen jelensé-

ek.

g Természetes tehat, hogy az elmondottak kovetkeztében ellen6rzéseink és
vizsgélataink soran azt tapasztaltuk, hogy a nagytzemi médon gyéartott, héhatas-
nak és préselésnek kitett tészta tulajdonsdgaiban eltér a hazi készitésli szaraz-
tésztatol. A tészta vagasa, alakja nem olyan egyenletes, feliilete érdesebb, esetleg
lisztszemcsés, kisebb fok( vastagsagingadozas is el6fordul az egyébkent tokéle-
tes fézési tulajdonsaggal és élvezeti ertékkel rendelkezd tésztanal. Elnevezése,
formdja is mas, mint az ipari tésztaeé.

A jelenleg érvényben lev6 szaraztészta-szabvany szerint a fogyasztok altal
igen kedvelt, egyébként jo min6ségl hazi szaraztésztat azért kénytelenek voltunk
11 osztalylnak mindsiteni, ha a szabvanynak az alakra, fellletre és szerkezetre
vonatkozo el6irasait szoszerint alkalmaztuk.

A kiilonbozd technologiai feltételek és korilmények kdvetkeztében az Un.,
~hazi” készités(i és a gépi gyartast szaraztésztak minGsége lényegesen eltérd.

Megallapitottuk, og?/ az MSZ 11919 szabvényt a ,,hazi” készitésl széraz-
tésztak mindsitésére nem lehet alkalmazni.

Tény, hogy a ,hazi” keszités(i szaraztésztat a fogyasztok igen kedvelik, ezzel
azonos, vagy ehhez hasonl6 mindség(i és eleﬂend(i gépi Uton el6allitott termékeket
ma az allami ipar nem tud el6allitani. Tehat a ,,hazi” készitésl szaraztésztara
tovabbra is szilkség van. Ugyanakkor az eltérd technoldgiakra épitett szabvany

merev alkalmazasaval nem lehet kizéarni a j6 termékek korébdl ezt a valéban jo
mindségl terméktipust.
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7. tdblazat

Tésztafajta Méret Kovetelmény mm
hosszlsag 60-70

Cérnametélt szélesség 0,8- 15
vastagsag max. 1
hosszlsag max. 100

Szélesmetélt, . .

rovidmetélt szélesség 4-10
vastagsag max. 15
hosszusag 60-70

Gyufametélt szélesség max. 3
vastagsag 2,0
oldalméret —

Kiskocka 5x5—6x 6
vastagsag 1

éret R

Eperlevél mére 10X 10- 15X 15
vastagsag max. 15

Zabszem * méret 25X 15-6,5x20

zabhegy vastagsag max. 1
hosszlsag max. 10

Szalagmetélt szélesség 4-10
vastagsag max. 15
oldalméret -

Nagykocka 15-30
vastagsag max. 1.5
hosszusa -

Csiga vagy ludgége g 15-20
atméré max. 6

Tarhonya méret A 2-es szitdn atesS, és a 6,3-as szitan fennmaradé

méret kozotti
i , max. 1,5

Tépett lebbencs vasagsag- A tajjellegnek megfeleléen valtozo, de egy csomagolasi

meret egységen beltl kozel azonos méretd

* Zabszem méretét a romboid atmérdinek iranyaban mérjik.

Ezért intézetlinkben nagyszamud vizsgalat alapjan meghataroztuk azokat a
paramétereket, melyeket kielégitve, a terméket mindsiteni lehet. Meghataroztuk
a kémiai-fizikai allanddkat és egy érzékszervi pontozasos tablazattal iskiegészitet-
tik. Indokolja ezt a termékek jelentds variaciaja, a nem tokéletesen egyforma
kullemi tekintettel arra, hogy nem gépi gyartasrol van szo.
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A kovetkezd 2. tablazatban az érzékszervi jellemz6kre vonatkoz6 A&ltalanos kovetelményeket
foglaltuk dssze.

2. tablazat

Jellemz6 Kovetelmény

Fellet Gyakorlatilag sima fellletld, kevés kisebb foku lisztcsikossdg és érdesség még
elfogadhaté. A nyuGjtadsnal keletkez6, nem vagott tészaszél csak a tépett
lebbéncsnél engedélyezett. A tészta fellletére tapadt kevés lisztszemcse nem
kifogasolhat6, amennyiben az a csomagolasi egység aljan nem gyd(lik dssze.

Szerkezet  Egyontetl, attetszd szerkezetl, elvétve kevés, legfeljebb 1 mm nagysagu lég-
buborék nem kifogéasolhaté.

Szin Egy csomagolasi egységen beliil azonos szinl. A vastagsagbdl adédé arnyalatbeli
eltérés nem kifogasolhaté, ha az a méretre vonatkoz6 engedményen belil
ingadozik.

Szag A készitményre jellemz6. Nem lehet dohos, penészes vagy egyéb idegen szagu.

iz A készitményre jellemz6. Nem lehet talsézott, penészes, dohos, keser(i, savanyu

vagy egyéb mellékfzi. Ragas kozben asvanyi alkotérészeket a fogakkal ne
. lehessen érzékelni.

A ,hazi” tészta gyartasanal ugyanis a készitd szubjektiv tulajdonséagai a
legjobb indulat mellett is Iényegesen befolyasoljak a termek méretét, amely egy
eloallitonal kdzel egységes, kulonbdzénél jelentdsen eltérd.

Kilon beszélni kell a tarhonya formajarol, hiszen a hazi tarhonya csak meg-
kozelitben gdmbolyded, szabalyos alakd. Hazi készitési tarhonyanak mi a
legombolyitett, dorzsoléssel formazott alakpt tekintettik.

A hazi készitésli tésztat egy osztalyos terméknek célszer(i elfogadni, ezt
indokolja az el6allitd rendszerint alacsony szakmai képzettsége és hianyos szab-
vanyismerete.

Az MSZ 11919 szabvany el@irasaitol eltér6en a kovetkezd értékeket javasol-
juk a méretre, ill. az érzékszervi jellemz6kre vonatkozéan.

A kémiai és fizikai jellemz6kre vonatkozéan a szabvany elGirdsait vettiik
figyelembe, a nedvességtartalomra 13 % maximumot, a savfokra legfeljebb 5-6t.
A tészta fOzés utan legalabb kétszeresére kell hogy duzzadjon az elGiras szerint.
A gyakorlatban ezt rendszerint joval meghaladta a duzzaddképesség. A proba-
fézesnél fontos, hogy a tészta rugalmas maradjon, ne apr6zédjon az egyes szalak,
darabok ne ragadjanak egymashoz.

A f6zési idbre tésztafajtanként a kovetkez6 maximumokat fogadtuk el
sorozatos probaf6zések eredményeképpen:

cérnametélt max. 10 perc
kiskocka, zabszem max. 20 perc
szélesmetélt, nagykocka,

eperlevél, tépett lebbencs max. 25 perc
tarhonya, csiga gyufametélt max. 30 perc

A hézi tésztakészitmények festése semmiféle szinez6anyaggal nem engedhet6
meg. Ugyancsak tiltott a szerves, vagy szervetlen idegen anyag jelenléte.

Intézetiink a hazi tésztdk biralatanal a szabvanyban nem szerepl6 100
pontos biralati rendszert alkalmazta kisérletképpen.
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A 3. téblazat tésztafajtanként az alakra, ill. torésfeluletre vonatkozd jellemzdket tartalmazza

3. tablazat
Tészta ; .
fajta Kovetelmény

Cérna- Gyakorlatilag egyenletes vastagsadgura és szélességlire vagott, ill. kotegekké

metélt csavart szalak. Egy csomagolasi egységen beltil max. 1 mm méretkilonbség
elfogadhaté. Vastagsagbeli ingadozas max. 0,5 mm.

Széles- A szélak gyakorlatilag egyenletes alaktak és vastagsagtak legyenek. Egy csoma-
metélt, goléasi egységen belul max. 2 mm méretkilénbség elfogadhaté, vastagsag-
révid- ingadozas legfeljebb 1 mm.
metélt

Gyufa- Gyakorlatilag sima feluletd, jellegzetes alaku, egyenletes vastagsagu készitmény.
metélt Méretingadozads egy csomagolési egységen beldl legfeljebb 2 mm a szélesség

és vastagsagnal.

Kiskocka  Sima, kozel egyenletes vastagsaglu tésztalapocskak, néhany gérbulet és gylrédés
elfogadhat6. Egy csomagolasi egységen belil megengedhetd méretkilonbség
max. 3 mm, vastagsagbeli eltérés 0,5 mm.

Zabszem, Gyakorlatilag sima felulet(, legfeljebb 1% gérbult, gyurédott darabot tartalmazé
zabhegy romboid alak( tészta. Vastagsagbeli kilénbség legfeljebb 0,5 mm lehet.

Eperlevél Gyakorlatilag sima felulet(, szélein fogazott tésztalapocskdk. Max. 1% gorbilt,
ill. gyurédott darab megengedhets. Méretkiillénbség egy csomagolasi egységen
belul legfeljebb 2 mm. Vastagsagkiulonbség max. 1 mm.

Szalag- Gyakorlatilag sima felllet(i, szélein fogazott tésztalapocskak. Vastagsagkiilonb-
metélt ség max. 1 mm. 4

Nagy- Sima felulet(i, kozel egyenletes vastagsagu tésztalapocskak. Néhany gorbult, ill.
kocka gyurédott darab megengedhet6, max. 5%. Méretkllonbség 1 csomagolasi egy-
tészta ségen belll, max. 10 mm, vastagsagbeli eltérés max. 1 mm. Gyengén lisztezett

felulet, ill. kisebb fok( bolyhossdg még elfogadhaté.

Tarhonya  Sokszdg alakl, érdes felletl, kellsen gombolyitett tarhonya. Egy csomagolasi
egységen belul az atlagos méret melletti also és fels6 szemnagysag nem Kkifo-
gasolhaté. Ettél eltérd méretkilonbség legfeljebb 10% lehet.

Csiga vagy Oldalarél vagy sarkarél bordazottan hengerelt szaraztészta-készitmény. Sodras
ludgége el6tt a tészta vastagsaga max. 1 mm. Egy csomagolasi egységen belll, az atlagos

tészta hossztdl val6 eltérés max. 5 mm, az atmérétél legfeljebb 2 mm.
Tépett A téjjellegnek megfeleléen Kkisebb vagy nagyobb, szabalytalan alaklra tépett,
lebbencs ill. tordelt szaraztészta. Vastagsagkulonbség egy csomagolasi egységen belil

legfeljebb 0,5 mm.

Intézetlink miikddési terliletén tobb hazitészta készit§ tzem mikodik a
MGTSZ-ek, AFESZ-ek és Sut6ipari Vallalatokon belil, igy alkalmunk adédott
hosszabb id6n keresztiil nagy mennyiségli minta feldolgozasara. Az igy nyert
tapasztalatok alapjan javasoljuk az MSZ 11919-65 sz. szaraztészta szabvany
felillvizsgalatat.

220



Elérhetd
pontszdm

Felilet,
szerkezet,
méret
15

Szin
10

Ilat
5

(nyersen és
prébafézés utan)

iz
prébaf6zés utan
20

Allomény
20

Gyartashiba
30

Hazikészitésl szaraztésztak pontozasos biralata

Kévetelmény

Sima feltletd,
lisztcsom6tal,
légbuboréktél
mentes szerke-
zetl

Egyontet(
sarga

Nyersen és préba-
f6zés utan
jellemzé
illatd

Készitményre
jellemzé

Fézés kozben
rugalmas, ne
ragadjon egy-
mashoz, ne
aprézédjon,
felllete ne le-
gyen nyalkés

Eléren-
dé

pont-
sz&m

10

10

15

4. tablazat

Ertékcsokkenté tulajdonsagok

Gorbllt feltlet 1—2
Erdesség, bolyhossag, liszt-
csikossag, lisztezett felllet 1—5
Tésztaban lisztcsom6, tojascsomé
vagy légbuborék talalhaté 1—5
Gyenge szinarnyalatbeli eltérés
kulonb6zé gyartasi tételek
everése miatt) 1—3
Viladgosabb és sététebb sarga ar-
nyalat (kulénb6z6 vastagsag
miatt) 1—5
Elszurkult, elszinez6dott feltlet(
régi tészta 5—10
Gyenge idegen szag, mely f6zés
utan nem érezhetd 1—5
Dohos, penészes, idegen
kellemetlen szag 5
Tulsézott iz 1—2
Gyenge idegen, de nem Kkelle-
metlen iz (&llott, régi tészta) 1—8
Dohos,'penészes, egyéb idegen iz 10—20
Ragéas kozben a fogakkal asvanyi
alkotorészek érezhet6k (tojashéj,
homok 10—20
F6zés kozben felulete csirizese-
dik, egyméashoz ragad 1—15
F6zés utan felllete nem sima,
érdes (lisztezéstdl) 1—3
Aproézédik: 1—10%-ig 1—5
10—15%-ig 5-10
15% felett 10-20
Csigatészta sodrasanal szétnyilik  1—5
Prébafézés utan kevert allagu
darabok 1—10
Tormelék, hibds vagas miatt
5% alatt 1-3
5—10% kozott 3—5
10—20% kozott 5—15
20% felett 15-20
Liszt a zacskd aljan 1—3
Osszeragadt darabok 1—5
Kulonboz6 vastagsagu darabok 1—5



