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Helyben eldallitott névényi magvak feldolgozdsa tovabbfejlesztett puffasztisos
technologiaval

Abstract

Also nowadays the cereals play an essential role in the human nutrition so the presence of
good quality food in the market is more and more important because it is necessary to
healthy nutrition. This article describes a research programme (Gdbor Baross programme
— North Hungarian Plain-Region), in this programme the researchers have developed
healthy food industrial products with a new production technology. As a result of the
realisation of the tender we obtained puffed products flavoured in their volume with
combination of puffing and flavouring operation.
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Bevezetés

Magyarorszag EU-csatlakozasa dontéen meghatdrozza a magyar mezOgazdasag lehetdségeit.
Az agrarpolitika alapvetd szerepe a tarsadalom szdmara megfelelé ¢élelmiszer- ¢és
¢lelmiszeripari alapanyag eldallitasanak a biztositdsa, azonban a mezdgazdasdghoz ma mar
szamos mas funkcid is kapcsolodik. [Baross-2-2007-0026 projekt, 1. kutatdsi jelentés] A
termékszerkezet-valtast fejlesztéseknek, beruhdzasoknak, intenziv piackeresésnek kell
kisérnie. Az élelmiszeripar versenyképességének fokozasa elképzelhetetlen miiszaki,
technologiai fejlesztés nélkiil.

Az agrarium helyzetének stabilitdsat és a piaci feltételekhez vald alkalmazkodasat olyan
fejlesztések segithetik, amelyek a termeldi és értékesitési rendszerek Iétrehozasanak
Osztonzését, tokeellatottsaganak javitasat, fejlesztését, a mezdgazdasagi termeld és feldolgozo
kapacitasok megtartasat és novelését segitik elé. [Baross-2-2007-0026 projekt, Il. kutatasi
jelenteés]

A mindségi igények, valamint az egészség- és a kornyezetvédelmi szempontok érvényesiilése
kovetkeztében a kereslet a magasan feldolgozott, specialis igényeket kielégitd, kedvezé
taplalkozas-¢lettani hatasti termékek fogyasztasa felé terelddott. A fogyasztdt az motivalja,
hogy az egészséges taplalkozashoz sziikséges jO mindségli, olcsd ¢Elelmiszerek koziil
izlésvilaganak megfelelden valaszthasson.

1. Malomipari termékek feldolgozasa
Taplalkozéas-¢lettani szempontbol jelentdsek a gabonafélék, mint energiat szolgaltato

¢lelmiszerek. A gabonafélék malomipari feldolgozasanak az a célja, hogy a szemtermésnek a
taplalkozastani szempontbdl hasznosithaté anyagait a kevésbé értékes részektdl elkiilonitse,
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ezaltal emberi taplalkozasra alkalmas, tdpanyagban gazdag ¢és konnyen emészthetd
termékeket allitson eld. Mindezeket kiilonb6zo technologiai eljarasokkal éri el, ugymint Orlés,
hantolas, pelyhesités, puffasztas, extrudalas. Puffasztds sordn a gabonaszem térfogata
tObbszorosére duzzad, igy konnyebben emészthetévé valik. [www.baboss.hu]

A kiilonféle puffasztott magvak kedvezd kémiai Gsszetételilk révén a human taplalkozasban
fontos szerepet toltenck be. Legelterjedtebb a buza és a rizs puffasztasa. A puffasztott
termékek hozzaadott izesité és anyagokat tartalmaznak. Puffasztas el6tt a gabonamagvak
szerkezete viszonylag homogén. A puffasztasi folyamat azonban a magvak mikroszerkezetét
¢és fizikai jellemzdit er6sen befolydsolja, ehhez a névénytani jellemzdok, a magvak alakja, a
magvak beltartalmi értékei és Gsszetételei is hozzajarulnak. [Mariotti et al, 2006.]

Az elterjedt natar rizs puffasztas altal kinalt termékpaletta bovitésére, Gj piaci szegmens
meghoditasara nyujtott be a Mentész ZRt. vezetésével 0Osszedllt konzorcium egy
¢lelmiszeripari technoldgia és termékfejlesztési palyazatot. A Szolnoki Féiskola Miszaki és
Mezbgazdasagi Fakultisa és az Innorikk Kht. kdzremiikddésével megvalosult pélyazat
eredményesen zarult. A palyazatos K+F+| tevékenység néhany fontosabb eredményét
kivanjuk bemutatni.

2. Az iizemi Kisérleti technolégiai folyamat ismertetése

A csak gabonafélékbdl késziilt élelmiszereink a kozepes biologiai értékti termékek kozé
tartoznak, ezért is fontos a gabonaszem eredeti tdpanyagainak mind teljesebb megdrzése az
¢lelmiszeripari feldolgozéas soran. A hagyomanyos gabonafeldolgozési technologiak mellett
Uj, tapértékkimélé technoldgidk alkalmazésaval az eredeti gabonaszem értékes tapanyagait
jobban megorzd, egészségilinket jobban védd gabonaalapu élelmiszerek allithato eld. [Léder,
2003.]

A gabonafélék kozepes biologiai értékéhez képest a magasabb feldolgozasi szintet képviseld
termékek nagyobb hozzaadott értéket is jelentenek a termék eldallitoja szamara. A regionalis
K+F+1 palyazati programok lehetdséget kindltak a termék- és technologiafejlesztési
elképzeléseink megvaldsitasara és jovobeni hasznositasara.

A BAROSS-2-2007-0026 szamu projekt keretében megvalosult kutatasi célkitiizésiink: teljes
terjedelmében (a teljes puffasztott térfogatra kiterjedd) izesitett puffasztott gabonamagvak
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A puffasztas viz, illetve g6z hozzdadasa nélkiili termikus eljards. A magvakat zart térben
talnyomasos szarazgdzzel felhevitik, a magvakban 1év0 viz gézz¢ alakul, a tilnyomas hirtelen
megsziintetésével a magvak pelyhesen szétpukkadnak, térfogatuk megnd. Nedves gdz
alkalmazasakor expandalésrol beszéliink. A puffasztassal nyert termékekben a feliilet megné a
tapanyagok (keményitd) feltarédnak. [Hausenblasz]

Kivalasztottuk az izesitési kisérleti technologiaba bevonandd gabonaféleségeket. Az Eszak-
alfoldi Régid termdhelyi adottsagaihoz illeszkedd, a térségben altalanosan elterjedt
tradiciondlis gabonatermesztés alternativajaként integralt termesztéssel eldallitott puffaszthato
magvakat ado novényi kultirdk: a fehér rizs, a barna rizs, az indianrizs, a durumbuza, a koles,
a hajdina (pohénka) és a tonkolybuza. A termények tovabbfeldolgozasi technologiai



lehetéségeinek figyelembe vételével a durumbiizat, a barna rizst és a fehér rizst vontuk be a
puffasztasi és izesitési technologiai kisérletekbe.

Az izesitéseket a potencialis vevokor altal preferalt izvilaghoz probaltuk igazitani, igy
jellemzden sos, illetve édes alapizli termékeket kivantunk eléallitani. Az izesitd keverékeket
vizes alapu massza formdjaban, illetve por alakl valtozatban alkalmaztuk.

A projektvezetd ipari szereplonél a puffasztasi kisérletek elvégzéséhez rendelkezésre allt egy
— a hagyoményos magvak puffasztasara vasarolt — Tachibana gyartmanya Small 11 tipus,
szakaszos miikodésii berendezés.

A puffaszto berendezés fobb jellemzoi:
- energia ellatas: 220 V valtoaram
6 bar taplevegd
PB gaz
- feltoltheté mennyiség: 1,4-2Kkg
- munkateljesitmény: ~ 60 kg puffasztott mag/miiszak

A technologiai kisérletek soran a puffasztogépet kismértékben atalakitottuk. A puffasztogép a
felfogdkosaranak rogzitése atalakitasra kertilt (1. dbra), kialakitottunk egy levalaszto ciklont,
igy a puffasztott anyag gyljtése gyorsabb, egyszeriibb. A puffasztogép egy vezetOpalya
mentén vizszintes iranyba elmozdithatd, igy a gép toltése és tisztitdsa egyszerlibb,
lecsokkenthetdk a technologiai mellékidok.

1. abra A puffasztogép atalakitott valtozata

Az lizemi szintli kisérleti technoldgiai folyamat a puffasztdsi munkamiiveleten kiviil az azt
megeldzd eldkészitd miiveleteket és az azokat kovetd, a forgalmazhatod termék eldallitasahoz
sziikséges munkamiiveleteket is tartalmazza.

Ajanlott puffasztdasi munkamenet:
- a puffasztandé magvak el6készitése (valogatas, beaztatas, pihentetés)
- apuffaszté berendezés elokészitése (elémelegités 120-130°C-ra)



- puffasztand6 anyagmennyiség betoltése

- puffasztas meghatarozott nyomason és homérsékleten
- a gyljtokosar felhelyezése

- az ¢kzar nyitasaval a puffasztas elvégzése

- a gyljtékosar tiritése

- frakcionalés

A technologiai folyamatot, annak paramétereit a puffasztanddé magvak jellemzoi is
meghatarozzak. Az elvégzett kisérleteink sordn ezért mértiik is azokat.

Novenyi magvak technologiai szempontu beltartalmi jellemzoi:
- nedvességtartalom
- szarazanyagtartalom
- hamutartalom
- energiatartalom
- mikrobioldgiai jellemzdk

A puffasztdas mindséget befolyasolo fobb technologiai paraméterek:
- puffasztasra el6készitett magvak nedvességtartalma
- beadagolt tomeg
- technologiai hdmérséklet
- hdatadas idétartama
- technologiai nyomas

A technologiai kisérletek alapjan az alkalmazandd f6bb technologiai paraméterek
vonatkozasaban megallapitottuk, hogy

- fehér rizs puffasztasanal a 245-255 °C hémérséklettartomany és a 10-11 bar
nyomastartomany lehet az ajanlott technologia paraméter

- barna rizs puffasztasanal a 250-255°C hémérséklettartomany és a 11-11,5 bar
nyomastartomany javasolhatd. A kisérleti eredmények azt igazoltak, hogy a barna
rizs érzékeny a technologiai paraméterek valtozasara.

- durumbuza esetében a legjobb eredményt a nagyobb nyomas és nagyobb
hémérséklet egyiittes alkalmazasa adta (270-275°C, 13-14 bar). Megfigyeltiik, hogy
durumbuiza puffasztasa esetén a kiilonb6z6 beallitasi paraméterek hatasa erételjesebb
volt az élelmiszer minGségli puffasztott mennyiség alakulasara, mint barnarizs
puffasztasa esetén.

3. Teljes terjedelmében izesitett puffasztott termékek teljes eloallitasi technologiaja

A biztonsagos élelmiszer-eldallitas kovetelményeinek valdo megfelelés érdekében a teljes
puffasztasi technologiai folyamatot a HACCP mindségbiztositasi rendszer el6irasait is
figyelembe véve kellett kialakitanunk.

A teljes terjedelmében torténd izesitésre kétféle modszerrel végeztiink kisérleteket: izesités
puffasztas el6tt és izesités puffasztas utan. Az alapanyagtol és az izesitbanyagtol fliggetlentil
mindkét valtozat alkalmazhatd izesitett termék eldallitasara, de a puffasztas eldtti izesitd
masszaban torténd aztatas a sos alapizli termékeknél eredményezett intenzivebb izt.



Az izesitési miivelet f6 berendezései az igynevezett drazsirozo6 iistok, amelyek lehetévé teszik
a minéségi termékelballitast (2. abra).

A drazsirozo iist miiszaki jellemzoi:
— Meéretek 0sszeszerelve

= Magassag 1450 mm

= Szélesség 950 mm

* Hossz 1080 mm
—  Ust 4tmérd 950 mm
— Fordulatszam 25, 30, 35 fordulat/perc
— Maximalis terhelés (t61tés) 100 kg

2. abra Drazsirozo tistok

A teljes technologiai folyamat kialakitdsa soran figyelembe kellett venni a {6 technologiai
miveletet — a puffasztast — megeléz0 ¢és az azt kovetdé miveleteket is. A technoldgiai
folyamatot ki kellett egésziteni az izesitési folyamatszakasz miiveleteivel is. A puffasztisra
gabonapuffasztd gépet, az izesitésre drazsirozo iistoket alkalmaztunk.

A megvalositott lizemi kisérleti technologia folyamatabréaja a 3. dbrdn lathato.



Gabona elékészitése Szinezd- ¢s/vagy izesitd-
(valogatas, rostalas) anyagok eldkészitése

Puffasztand6 adag , fzvilag
., Viz haté ,
kimérése (1,4 - 2 kg) meghatarozasa

Keverés, elegyités

Puffasztd berendezés
Pihentetés el6készitése
(2 - 3 ora) (elémelegités 120 - 130 Celsius fok)

Puffasztando6 anyag
betoltése a puffaszto-
gépbe

Puffasztas el6irt
nyomason és hdmérsékleten

Puffasztas a
gyljtékosarba

Gytjtékosar
iiritése

Puffasztott
termék rostalasa
frakcionalas

3. dabra A teljes térfogatukban izesitett magvak puffasztasi folyamata

izesitett folyadékkal nedvesitett puffasztassal az aldbbi teljes terjedelmiikben izesitett
puffasztott termékeket allitottuk eld:

- fehér rizs — mézes-fahéjas, fokhagymas-borsos, tejcsokoladés

- durumbuza — mézes-fahéjas, tej- és étcsokoladés, magyaros izesitésii

- barnarizs — mézes-fahéjas, tej- és étcsokoladés

A puffasztiasra tovabbra is a MENTESZ ZRt.-nél rendelkezésre 4ll6 natar magok
puffasztasara alkalmazott gabona puffasztogép atalakitott forméjat hasznaltuk.

Puffasztds utdni izesitési technologiai kisérleteinkben alkalmaztuk az élelmiszeripari
termékek izesitésére szolgaldo hideg- (fokhagymas-borsos, magyaros, Vvoroshagymas-
petrezselymes), illetve melegtechnologiat (mézes, mézes fahéjas, fokhagymads), valamint a
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A melegtechnologids izesitési eljarasok azonban jellemzden pozitivan befolyasoltak a
Kipuffasztott magvak jellemzoit.

Az izesitési technologiai kisérletek eredményei

A puffasztas elotti izesités esetén jellemzden a nedvességtartalom hatdrozta meg a
puffasztasi miivelet eredményét, ezért nem minden esetben értiik el a tervezett és
elvart izhatast.

A puffasztas utani izesitési technologiak befolyasoltak a puffasztott magvak allagat,
jellemzdit.

A projekt megvalodsitasanak eredményeként eddig tiz 0j puffasztott izesitett termék
jelent meg a MENTESZ ZRt. értékesitési palettdjan.

Osszefoglalas

A technologiai kisérletek soran vizsgaltuk, hogy milyen technologiai paraméterek mellett
(nyomas, hémérséklet, id6) kapunk legnagyobb mennyiségili élelmiszer mindségl puffasztott
terméket. A vizsgélatok alapjan megallapitottuk, hogy az optimumot add technoldgiai
paraméterek novényi magvanként eltéréek. A projekt technoldgia- ¢€s termékfejlesztési
eredményeit a MENTESZ ZRt. hasznositja: szamos 1j puffasztott termékkel mar meg is jelent
a piacon. A kifejlesztett ¢s a kifejlesztendd termékeket a késébbiekben funkcionalis
élelmiszerként is értékesiteni kivanja a MENTESZ ZRt., amelyet egy tjabb Bross Gabor
palyazat benyujtasaval is megalapozott.
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