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A kenyerek stitését ICC-STANDARD No. 131. alapjan dolgoztuk ki, sajat laboratoriumi
koriilményeinknek megfelelden adaptaltuk a szabvéanyt, alakitottunk ki egy standard
modszert. Az ICC siitési szabvanyt a szokvanyos malmi érlemények végtermék mindsitésére
dolgoztak ki. A standard eljaras kialakitasanak kozéppontjaba az egyenletes mindségi cipok
készitését és az eltérd tipusu lisztek kozti kiilonbségek kiemelését helyeztiik.

1. Hozzavalok:

s tome liszt tomegére
hozzdvalok (9) ¢ vonatkoztatott %g
liszt 1000* |100
friss éleszté |25 1,8
sO 15 1,5
cukor 18,6 1,86
aszkorbinsav | 0,05 0,005

*14% nedvesség tartalom esetén
2. Berendezések:
e siitd: Wiesheu Wolfen Gmbh, Germany; tipus: Minimat 2 IS 500 links
e termosztat: eKa
e kever6: Kitchen aid, Heavy duty, Model SKPMS5, St Joseph, Michigan USA, vajkarral
felszerelve
sodrofa
nyujtodeszka
méréhenger
3 f6z6pohar (az egyik legalabb 400 ml-es legyen)
2 kanal
3 kelesztd tal

3. Elokészités
A liszt nedvességtartalmanak meghatarozasat MSZ 20501/1-87 szabvany szerint
végezziik. A liszt vizabszorpcidjdnak meghatarozasdhoz farinograf tipusi mérést
alkalmazunk.

4. Felhasznalt anyagok:
4.1. Cukor-s6 oldat: 15+0,5 g sot, 0,05+0,002 g aszkorbinsavat és 15+0,5 g cukrot
feloldunk 400 ml vizben.

4.2. Cukor oldat az éleszt6hoz: 3,6 g cukrot oldunk 68,4 ml vizben. Az elkésziilt oldatban
szuszpendaljuk a 25 g élesztot.

4.3. Alkalmazandd liszt mennyiség:
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1 kg liszt sziikséges, ha 14 %-os a nedvesség tartalom, amennyiben ettdl eltérést
tapasztalunk az alabbi képlettel szamitando6 az alkalmazandé mennyiség:

M: nedvesseg tartalom %

4.4. Vizsziikséglet:
A vizsziikséglet megallapitdsahoz farinografos mérés sziikséges, melynek soran a

tészta vizabszorpcidjat allapitjuk meg. A hozzaadandé mennyiséget az alabbi képlettel
szamitjuk ki:

Wa: vizabszorpcio (%)

Ezt a vizmennyiséget a cukor-so6 oldathoz és az élesztGoldathoz sziikséges
vizmennyiségen feliil kell a tésztdhoz adni.

5. Folyamat:
5.1. Sziikséges alapanyagok kimérése.
5.1.1. A kever0 tal aljara az élesztd oldatot helyezziik, erre a lisztet, majd végiil a
cukor-so oldatot rétegezziik. A maradék vizmennyiséget hasznalhatjuk az élesztd
oldatot tartalmaz6 f6z6pohar kimosasara is, vagy utolsoként adagoljuk.

5.1.2. A kevertetést/dagasztast 5 percig végezzik, az els6 75 masodpercben 1.
fokozaton, majd a hatralévd idében 2. fokozaton végezziik a dagasztast.

5.2. Pihentetés
5.2.1. A kelesztd talakat meglisztezziik, ezekbe fog keriilni a tészta.

5.2.2. A dagasztas végeztével a tésztabol harom egyenld részt készitlink. Az egy cipod
tomegét a kezdetben kimért, receptben szerepld tomegek Osszeadasaval majd az
igy kapott 0sszeg negyedelésével nyerjiik. Alkalmazando képlet:

5.2.3. A kimért cipokat gdmbdlyitjiikk, majd a lisztezett keleszté edényekbe tessziik,
konyharuhéval letakarjuk. Nekiink csak 3 db cipdra van sziikségiink, a maradék
tésztamennyiséggel is ugyantgy eljarhatunk, mint a tobbivel, de ezt a 4. cipot
nem hasznaljuk fel a mérésekhez.

5.2.4. A cipdkat 31 °C-0s termosztatba helyezziik 30 percre.

5.3. Formazas:
5.3.1. 30 perc utan a tésztat lisztezett nyajtédeszkara tessziik €s sodréfaval kb. 30*50
cm-esre kinyujtjuk.
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5.3.2. A kinyujtott tészta egyik szélét a kdzepéig behajtjuk, a masik szélét erre
rahajtjuk, majd a tészta felsd és also részét egymasra hajtjuk,

1. 4bra A tészta nyijtasa

5.3.3. Ezutan a tésztat ismét kinyujtjuk kb. 30*30 cm-esre. A fenti méretek be vannak
jeldlve a nyujtodeszkan.

5.3.4. Az 5.3.2 pont els6 felét (a kinyujtott tészta egyik sz€lét a kozepéig behajtjuk, a
masik sz¢l€t erre rahajtjuk) ismételten végrehajtjuk, és feltekercseljiik a tésztat.

2. abra A tészta feltekerése

5.3.5. A tészta széle mentén végig kézzel nyujtjuk 25-szor, majd félbehajtjuk a
tésztat, és ismét 25-szor megnyujtjuk a széle mentén. Ezutan hosszaban hajtjuk
félbe és gdmbolyitd mozdulatokkal kb. 15*5 cm-es, a formanak megfeleld, cipot
gyurunk beldle. A méret szintén jelolve van a nyujtodeszkan.
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3. abra A tészta végsé formazasa

5.3.6. A formazott tésztdit az eldzetesen kiolajozott cipoformaba tessziik. A
kiolajozast papirtorl6-kenddvel végezziik, ugy, hogy egy kevés olajt ontiink a
forméba ¢és ezt kenjiik el a torlokendd segitségével.

5.4. Kelesztés
5.4.1. A cipodkat 50 percen keresztiil 31°C-os termosztatban kelesztjiik.

5.5. Siités
5.5.1. A siitét 220°C-on eldmelegitjiik, legalabb 10 perccel a kelesztés befejezése
elott.
5.5.2. Az alabbi siitési paraméterek mellett végezziik a siitést:

A siit6 elinditasa a nagy gomb hosszl ideig tarté megnyomaséaval torténik. A
vizcsapot kozepesen kinyitjuk, €s a siit6 alatt talalhatd szivatty(l gombjat is
megnyomjuk, hogy a levegdbuborékok tavozzanak a vizszlir6bdl. Az ajtd
becsukasa utan elinditjuk a PROBA programot, ekkor kezdddik a siitd
eldmelegitése. Amikor a siitd eléri az elémelegitési hdmérsékletet, jelez, ekkor
meg kell nyomnunk a nagy gombot. Miutan a cipot betettiik a siitobe, ismét
nyomjuk meg ezt a gombot, utasitist adva ezzel a siitdnek, hogy folytassa a
stitési programot.
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o Elémelegités: 220°C

. GoOzmennyiség: 150 ml viz

. GoOzolési 1d6: 10 sec (Ennyi 1d6 alatt ,,érkezik™ a siitétérbe a megadott
gdzmennyiség.)

o Behatasi id6: 10 sec (A gbzolés utan ennyi ideig marad ki a fiités.)

o Stitési hdmérséklet: 210°C

o Stitési idé: 32 min (ez lehet eltérd, amennyiben a liszt eltér a

hagyomanyos siitdipari lisztektdl)

5.6. A kész cipok kezelése

5.6.1. A kelesztés végeztével a cipoformakat siitOracsra helyezziik €s az eldémelegitett
stitébe tessziik. 32 percig siitjiikk, de figyelve arra, hogy meg ne égjen meg. A
kenyereket igyekezziink a faltdl és egymastol egyenld tdvolsagra elhelyezni, a
stité kozepére.

5.6.2. A kész kenyereket, miutan kéz melegre hiiltek, kivessziik a cipoformabol, és
legalabb 1 oran at szobahémérsékleten hiitjiik. Ekkor nem kell letakarni a
cipokat.

5.6.3. A lehilt kenyereket lezarhato, feliratozott miianyagzacskoban taroljuk a
masnapi mérésekhez, amelyeket 24 6rdn beliil végezziink el, de fontos, hogy a
stités utan legalabb 16 6rat varjunk ezekkel a mérésekkel.




