»Hazi”-tészta gyartasanak vizsgalata az Uj MSz 11912 —72 szabvany
tikrében

MARAMAROSI GYORGYf
Megyei Kozegészségiigyi és Jarvanyiigyi Allomas, Debrecen és
Kiss cY6RrRGY
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen
Erkezett: 1973. februar 28.

A hagyomanyokhoz vald ragaszkodas, illetve a hazi készités(i tésztak kilon-
leges ize es tajjeleg szerinti alakja ma is és a kesGbbiekben is sziikségessé teszi a
,hazi” készites(i tésztak gyartasat.

Kiegészit6 vizsgalatainkkal egy, a megyénkben miikédé nagy kapacitasu
tésztalizem termékeinél hasonlitottuk dssze a régi és Uj szabvany kovetelményeit.
Az ellen6rzések kiegésziiltek kdzegészségiigyi és higienés vizsgalatokkal.

Az emlitett cikkben felvetett javaslatok az MSZ 11919/2—72.(2) mult év
oktbberében hatalyba Iépett kézi készités(i tésztadk szabvanyéaban gyakorlatilag
teljesen ervényesiltek. Jelentds eltérés agépi gyartasa tésztatol csak az osztalyba
sorolasnal van, mivel a kézi gyartasi tesztak egyosztalyos termékeknek ming-
stilnek. Min@ségi és értékmutatoként ezutan az elfogadott ar a mérvadd és nem
az osztalyba sorolas (I —1. osztalyd mintak).

Az illetekességi korlinkbe tartozo terlileten a legegyenletesebb minGségliek
voltak a berettyoujfalui AFESz Tésztalizemének termekei, amelyek a Pauling
és Horvath kozleményében is leirt kovetelményeket kielégitették (1. tablazat).

A tészta készitése a technoldgiai el6iras szerint a kovetkez6:

Az elGkeszitett (20 —22 C°-Ués szitalt) BFF 55-0s liszt 10 kg-jata bekapcsolt
gyurogépbe felontik és a fert6tlenités, oblités és csurgatas utan feltort, megsz(rt,
osszekevert és el6re lemért tojaslevet lassi csurgatassal a liszthez adagoljak,
majd a szilkséges vizmennyiséget is.

A gylrogép lapatjainak kiképzése olyan, hogy viszonylag rovid id6 alatt
homogén tésztat biztosit.

A kivett tésztat 15—2 kg-os egységekbe kimérik és tiszta kendébe csoma-
golva a feldolgoz6 helyiségbe viszik.

It rovid 15—30 perces pihentetés utan néhany gyurémozdulattal egynemd-
sitik, szorolisztként BL 55-0s lisztet hasznalva a lehetd legkisebb mennyiségben
(lisztes, matt tésztafelllet elkeriilése érdekében).

mEzt koveti a tészta kézi —hagyomanyos nydjtéfaval torténé —nydjtasa.
A tésztat az itt dolgozok igen nagy rutinnal olyan egyenletesen vékony lapra
nyujtjak, amely a legfinomabb cérnametélt igényeit is kielégiti. A tésztalap vas-v
tagsaga mindig flgg a gyartandd tésztafélétél.

A szaraztésztdk méretei minden csoportvezet6nek rendelkezésére allanak,
az ellendrzést 6k rendeszresen gyakoroljak.
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7. tablazat

Hazi készitési szaraztésztdk méretaranyainak osszehasonlité vizsgélata az MSZ 11919/2—72-hez

Tésztafajta

Cérnametélt

Szélesmetélt, rovidmetélt

Tépett lebbencs

Kiskocka

Eperlevél

Zabkocka

Csusza

Nagykocka

Kiscsiga
Reszelt

Tarhonya

Nagy csiga

viszonyitva

Méret

hosszusag
szélesség
vastagsag
hosszulsag
szélesség
vastagsag
nagysag
szélesség
vastagséag
oldalméret
vastagsag
méret
vastagsag
méret
vastagsag
nagysag
szélesség
vastagsag
oldalméret
vastagsag
hosszulség
atméré

alak

méret

hosszlséag

a4tmérd

kovetelmény

min. 50
0,8- 15
max. 1,0
max. 100
4-10
max. 1,5
kilonbozé
30-40
15
5X5—6X6
1,0
10X 10- 15X 15
max. 1,5
4,0X 6,0
1,0
kilonbozd
50-60
max. 2,0
15-30
max. 1,5
10- 12
4,0
nyujtott
a 2-es szitan atesd
de 6,3-ason
fennmaradé
15-20

max. 6,0

Barandi
Tésztalizemben
60- 100
1,0-15
max. 0,8 —1,0

max. 70
4-7
max. 15
kilonbozd
40- 50
15
OX5
1,0
10X 10- 12x 12
max. 1,2—15
4x6
1,0
kilonbozd
kilénboz8
max. 2,0
15-25
max. 1,5
18-22
4,0

nyuGjtott

szabvanyos*

20-22

max. 6,0

* Az Alfoldon torténd felhasznalasbdl adédik: helyenként hol kéretnek, hol levesnek hasznéaljak.

Duzzad6képességébdl adédéan a szabvanyon belil esik.
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A kellen kinyujtott tészta pihentetés és szikkasztas céljabol tiszta kend6n a
falsikra épitett allvanyokra kerul (15-40 perc). Ezutan felvagjak az elSirt me-
retnek megfelel6en. A tésztalap széleit minden esetben levagjak és az szaritva
lebbencs tésztaként keril csomagolasra.

A vagaskor keletkezett tormelékeket a dolgozé kételes elkiloniteni, azt ki-
16n szaritjak és helyileg csokkent aron értékesitik.

A megfelel6 méretre vagott tésztat vekony réteghen a szaritotalcakra rakjak
és 12-14 oras szikkasztds utan keril a szaritokamréaba, ahol 45-55 C° kozott
szaritjak. igy elkerilik a hirtelen szaritast és az ezzel egyuttjaro repedezett felile-
tet. Ezt kovetGen a tészta a talcakkal egyutt az elkuldnitett csomagoldhelyi-
ségbe kerill, ahol el6iras szerint csomagoljak, illetve mérlegelik és cimkézik.

A gyd(jtékartonos csomagolas utadn a késztermék a raktarba kerdil, ahol beépi-
tett allvanyrendszeren gyartasonként és féleségenként elkilonitve taroljak -
egysorosan —az elszallitasig.

A termékek savfoka, duzzaddképessége és érzékszervi tulajdonsagai meg-
feleltek a régi és az Uj szabvany kovetelményeinek. (2. tablazat.)

2. tablazat
A Barandi Tésztaizem termékeinek vizsgalati eredményei

) . Duzzad6- Erzékszervi
Tesztafaj'ta Savfok képesség tulajdonsagok
Cérnametélt 2,1- 2,8 210-280 kivalé
Kiskocka 2,2-2,7 180-200 kivalé
Eperlevél 2,0-2,9 140-200 kivalé
Csigatészta 2,2-3,0 130- 180 kivalé

A vizsgalatok szerint a technoldgiai elGirasok betartasa biztositotta a tészta
homogenitasat, amely az egydntetii szinben és az azonos tésztavastagsagban is
jelentkezett. Ez jo kihatassal van a termék f6zési tulajdonsagaira és konziszten-
cidjara. (Egyenletesen 6, rugalmas, a szétfévés mértéke 0.) A tojastartalom a leg-
tobb esetben megutotte a jelzett mennyiséget (5—8 tojas), mivel a tojaslevet saly-
méréssel adjak a liszthez. Ez kikiisz6boli a kiilonbdz6 sulyd és a tojassargajanak
egyenl6tlenségeib6l adodd eltéréseket.

Kdzegészségugyi szempontbol a fazisvizsgalatok és higiénés vizsgalatok sem
coliformokat, sem pathogén baktériumokat nem mutattak ki. Az iizem levegdjé-
ben jelenlévd penészspdrak nagyobb mennyiségben ronthatjak a termék mingsé-
gét. Ezért a vizsgalatok erre is kiterjedtek.

A korabban elvétve talalhatd Staphylococcus faecalis az utébbi években kikii-
szobolédott, mivel a higiénés el6irasokat betartjak.

A penészféleségek kozill néhany (nocardia sp. mellett) az alapanyagban
(liszthen) megtalalhatd penészek fordultak el6 kis csiraszammal az izem leveg6-
jében. Ezek a szaritasi folyamat alatt tébbnyire elpusztultak, a késztermékben
elvétve taldlhatok még, nem korokozok. A leggyakoribbak voltak: a rocardia
Sp.: valamint a P. corymbiferum Westling, P. granulatum Bainier. P. urticae Bai-
nier, P. auerum Corda, P. purpurrescens Sopp, Asp. unilateralis Thrower, Asp.
prudé-citricus Mosseray.

227



A széraztésztdk csomagolasanal a csomagoléanyag kivalasztas szempontja:
a kilsé' leveg6 relativ paratartalmanak valtozasatdl megovni a tésztat. A jelen-
Ie%;i kulénleges mindsegli celofan elsdsorban ezt a célt szolgalja, igy az esetleges
tllnedvesedest, illetve az azt kovetd penészedést, befiilledést a csomagolbanyag
n]egalge;délyozza. Egyidejlileg a vasarl6 meggy6z6dhet a tészta kilemi tulajdon-
sagairol.

Az MSz 11919/2—72. kézi készitésl tésztaszabvany lényegileg ipari termék-
nek mindsiti a ,,hazi” tésztat, mivel elGirt Gzemi korllmények kézott gyartjak
és kereskedelmi forgalomban keriil értékesitésre.

Az (j szabvany a kézi készités( tésztakra osztalybasorolast nem ir el6, mégis
az allando és jominGség(, legalabb 80 6Gsszpontszamot meghaladd hazi tésztak
esetében célszer(i volna példaul mindségi termék megjeldlése, amely a fogyasztok
bizalmat mindenképpen ndvelné.

Az eddig végzett vizsgalatok az (jj tésztaszabvany jogosultsagat teljes mér-
tékben igazoljak. Kiiléndsen nagy segitséget jelent a tészta kiillemi, érzékszervi
birdlatanal, mivel mind a mérettlirések, mind a killemi tulajdonsagok egyértel-
mibb elbirdlasat lehetévé teszi.

IRODALOM

(1) Pauli P. és Horvath Gy.: EVIKE 17, 217, 1971.
(2) MSZ 11912-72.

20 éves a ,Szeszipar?”

A Szeszipari Vallalatok Trosztje, valamint a Magyar Elelmiszeripari Tudo-
manyos Egyesiilet Szeszipari Szakosztalya 1973. majus 25-én ankétot rendezett a
»Szeszipar” c. folyoirat megjelenésének 20. évforduldja alkalmabol.

Az ankétot Gyimesi Janos, a Szeszipari Vallalatok Trésztje vezérigazgatoja
nyitotta meg, majd Szab6 Gyula, a Szeszipari Szakosztaly titkara szamolt be a
folydirat 20 évérol. Varga jozsef szerkeszt6 a lap jelenet és jové célkitlizéseit
ismertette.

Az ankeét résztvevdi kdzil Német Gyula, a Budapesti Szeszipari Vallalat fomér-
noke, Vajda Gyula, a Szabadegyhazi Szeszipari Vallalat igazgatéhelyettese, Szij-
jarté Gyula, a Gy6ri Szeszipari Véllalat fémérnoke, Hegedlis Ferenc, a Kisvardai
Szeszipari Vallalat igazgat6ja és Szép Ivanné, a Szeszipari Kutatd Intézet osztaly-
vezetdje, Toth-Zsiga Istvan a METE (igyvezet6 titkara és Keller Miklds, a ,,Szesz-
ipar” régebbi szerkeszt6je szolt hozza kiemelve a szakfolydirat fontos szerepét,
melyben a tudomany €s gyakorlati €let a gazdasagossag szoros Osszekapcsolasa-
val az olvasétabor legkiilonbdzébb rétegeinek elismeréset is kivivta.,

Ertékes tars-lapunknak tovabbi eredményes, j6 munkat kivan az Elelmiszer-
vizsgélati Kozlemények.

Budapest, 1973. jalius ho
Kottasz Jozsef
szerkesztd
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