1. Egy vasarlé a malomipari termékek és a szaraztésztak valasztékarol

érdekl8dik. Mutassa be a valasztékot! Ajanljon lisztérzékenyek részére

készllt termékeket! Hogyan torténik a tarolasuk, bolti kihelyezésik?

Mutassa be a malomipari termékek €s szaraztésztak valasztékat, jellemzoit!
Ajénljon korszert ¢és uj termékeket!

Adjon t4jékoztatast a termékek felhasznalasara vonatkozodan!

Ajanljon terméket lisztérzékeny vasarld részére!

Ertelmezze a malomipari termékek csomagolasan talalhato jeldléseket! BLSS;
BFF 55; fényezett, fényezetlen; el6f6zott

Ertelmezze a szaraztésztak gylijtd és fogyasztdi csomagolasan talalhato
jeloléseket!

Ismertesse a termékek raktari tarolasara és eladotéri arukihelyezésére vonatkozo
szabalyokat!

Mutassa be az arubeszerzés és az arudtvétel dokumentumait!

A tételhez hasznalhato segédeszkoz:

— Malomipari termékek, szaraztésztak valasztékarol késziilt képek,

termékcsomagolasok

Kulcsszavak, fogalmak:

Malomipari termékek valasztéka:

drlemények, (teljes kidrlés)

hantolt,

korszerd,

pelyhesitett,

¢s puffasztott termékek

Tésztaipari termékek valasztékanak ismertetése:

alakjuk, felhasznalasuk, tojastartalom, dsszetételiik szerint



Malomipari termékek valasztéka:

Orolt termékek Hantolt termekek i
I termékek
Lisztek Darak e hantolt rizs 4
v ¢ hantolt arpa * pelyhesitett termékek
o Blrahiazt o bizadara e hantolt buza e puffasztott termékek
o rozsliszt e kukorica- ¢ hantolt koles o extrudalt termekek
e kukoricaliszt dara e miuzlik és muzliszeletek
o fizaliszt e az Orlés mel]ék}erme’ken
o széialiszt o félkész malomipari
termékek

A malomipari termékek feldolgozasanak célja

A gabonafélék taplalkozas-élettani szempontbdl — kémiai 0Osszetételliiket tekintve —
els6sorban, mint energiat szolgaltatd élelmiszerek jelentések. Fehérjéik nem teljes értéklek,
aminosav 0Osszetételik sem kedvezs, mivel tobb Iényeges, a szervezet szdmadra
nélkilozhetetlen aminosavat csak igen csekély mértékben tartalmaznak. A gabonafehérjéket
a taplalkozas, vagy a feldolgozas sordn komplettalni kell. A gabonadrleményekbdl késziilt
élelmiszerek megkonnyitik a zsiros ételek emészthetfségét, emészthetetlen ballasztanyagaik
pedig serkentik az emésztémirigyek mlkodését, és a bélcsatorna mozgasat.

A gabonafélék malomipari feldolgozasdanak az a célja, hogy a szemtermésnek a
tédplalkozastani szempontbdl hasznosithatd anyagait a kevésbé értékes részektél elkilonitse,
ezaltal emberi tapldlkozasra alkalmas, tapanyagban gazdag, és koénnyen emészthetd
termékeket allitson el6.

Mindezeket kiilénb6z8 technoldgiai eljarasokkal éri el:

« Orlés,

« Hantolas,

« Pelyhesités,

o Puffasztas,

« Extrudalds.



Malomipari technolégiak

Orlés

Az Orlés feladata a lisztkészités. Az 6rlési mlveletek célja, hogy korpamentes lisztet vagy darat,
valamint lisztmentes korpat allitsanak el6. A feldolgozas végsdé termékei a lisztek, a darak, és
a korpa. A lisztek buzabdl vagy mas gabonabdl (rozsbdl, kukoricabdl) tisztitdssal, 6riéssel, és
részleges héjeltavolitdssal nyert finom szemcséjli termékek. Mind kereskedelmi, mind
élelmiszeripari szempontbdl a buzalisztek a legjelentGsebbek, mivel kizardlag ennek a
gabonafélének fehérjéi képeznek sikért. A finomliszt apré szemcseméret(i, csekély
korpatartalmu, ezért vildgos szindrnyalatd. Féként a haztartasokban, vendéglatd-ipari
egységekben és a siitéiparban haszndljak fel nagyobb mennyiségben. A fogodslisztek érdesebb,
nagyobb szemcseméretl 6rlemények, mivel sikértartalmuk az &rlésnél kevésbé karosodott.
Altaldban szaraztésztak elSallitasahoz haszndljik fel. A kenyérlisztek viszonylag tobb héjrészt
tartalmazé, sotétebb szini 6rlemények. Csak kenyérkészitésre alkalmasak. Uj tendenciaként
jelenik meg, hogy a lisztféleségek valasztékat folyamatosan csokkentik, ugyanakkor el6térbe
kerll az dgynevezett céllisztek gydrtasa. A céllisztek egy-egy termékcsoport, vagy termék
gyartasara legjobban megfeleld lisztféleségek elballitdsa. llyen célliszt példaul a tésztaliszt,
piskotaliszt stb. A buzalisztek mindségét szinik, szaguk, izlik, 6rlési finomsaguk hatdrozza
meg. Ertékcsokkentd tulajdonsag a sotétebb szindrnyalat, a gyommagvak &rleményének
jelenléte, idegen szag vagy iz, csokkent belsé érték.

A teljes kiorlésti gabonak kiemelkedé szerepet toéltenek be a kiegyensulyozott
taplalkozasban. Fontos forrasai a tapanyagoknak és fito-véd6 anyagoknak, melyek a legtébb
ember étrendjében hianyos mennyiségben talalhatoak.

Hogy mi a kiilonbség a finomitott, a fehér és a teljes ki6rlésd gabonak kozott? A finomitott
liszt a leginkabb elterjedt valtozat, hiszen ebben a formaban tarhaté el a leghosszabb ideig a
liszt. A feldolgozas soran aprora, finomra &rlik a gabonaszemeket, ami altal elvész a gabondban
taldlhato élelmi rostok, olajok, fehérjék és B-vitaminok, azaz a tapanyagok nagy része.
ElsGsorban siitemények, tésztak, kenyerek elkészitéséhez hasznaljak.

A fehér liszt tulajdonképpen csak a feldolgozas mértékében kiilonbozik a finom liszttdl, ezt a
fajtdt ugyanis nem ©6rlik olyan finomra. Felhaszndlasa és eltarthatdésaga megegyezik a
finomitott liszttel.

A teljes kidrlési liszt tartalmazza a gabona teljes asvany- és tdpanyagtartalmat, élettani
szempontbdl fogyasztasa éppen ezért fontos. A benne |évé korpa és csira sokak szamara
keser( iz(ivé teszi, és az ételek, sitemények allaga is s(r(ibb lesz kicsit téle, ezért ajanlott
egyharmad aranyban fehér lisztet is hozzakeverni. A korpanak és a csirdnak készénhet6en

hamar elkezd avasodni, ezért taroldsa jéval rovidebb ideig oldhatd meg.



Hantolas

Hantolaskor a kilonboz6 magféleségeknek — tobbnyire a rizsnek és a szaraz borsénak — a
kiils6, elfasodott, celluldztartalma héjat tavolitjdk el ugy, hogy kdzben lehetbleg minél tobb
szem épen, egészben maradjon. A héjrészek eltavolitdsa utdn a magbelsé felliletét sajatos
mUveletekkel — pl. fényezéssel, gdmbolyitéssel — tetszet6sebbé teszik. A hantolt termékek
kozul a rizsnek van a legnagyobb népélelmezési és kereskedelmi jelent6sége.

Pelyhesités

A pelyhesités feladata, hogy a gabonaszemek belsejében Iév6 értékes vegyileteket, a
tdpanyagokat feltarja, vagyis nagymértékben javitsa az emészthet&séget. Pelyheknek
nevezzik a megfelel6en tisztitott, hantolt, gézzel feltdrt, majd hengerparok kozt pelyhekké
szétnyomott, és megszaritott termékeket. Az igy készitett zab, buza, rizs, és kukorica pelyheket
tapszerek készitésére és diétds élelmiszerek el6allitasara hasznaljak fel.

Puffasztas

A puffasztas sordn a gabonaszem (pl. buza, rozs, kukorica) térfogata 8-10-szeresére duzzad,
igy konnyebben emészthetévé valik. Levesbetétek, édességek elSallitdsahoz hasznalnak
puffasztott gabonaszemeket.

Extrudalas

Az extrudalas (sajtolds) sordn a felhaszndlt élelmianyag, (dltaldban buza, kukorica, rizs)
keveréses, tomoritéses, majd nyomads alatt végzett f6zésen megy keresztil. A mdivelet
befejezésekor az anyag térfogata robbanasszer(ien kiterjed, n6 a fehérjék és a szénhidratok
emészthet8sége, csokken a zsir és vitamintartalom. (Ezért a terméket extrudalds utdn
vitaminozzak) Ezen eljarassal késziilnek a Cerbona félék.

Malomipari termékek minGségének valtozasa

A malomipari termékek forgalmazasanal figyelembe kell venni, hogy az 6rlemények az
erGteljes apritds kovetkeztében rendkivil nagy felllettel rendelkeznek, ezért j6 nedvszivok és
jelent6s vizmegkotd tulajdonsaggal rendelkeznek. A malomipari termékek viz vagy nedvesség
hatasara felhasznalhatatlan allapotba kerilnek. A rizs a fentieken kivil rendkivil érzékenyen
reagal a mechanikai sérilésekre is, torés, hajszalrepedés keletkezhet rajta, ami nagyfoku
minGségromlast eredményez. Malomipari termékeket csak szaraz, j6l szell6z6 helyen szabad
tarolni, lehetéleg er6és fénytSl védve. Nagy gondot kell még forditanunk e termékek
forgalmazasa esetén a megfelel6 rovar és kartev6-mentesitésre is.
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gabonafajta: szemcsemeéret: hamutartalom: minél nagyobb,
) _ ’ annal barnabb
buza liszt 0.55% a liszt

A lisztérzékenység (coliakia) igen kellemetlen tlinetei hazank lakossaganak mintegy 1-2
szazalékat kinozzak, ha gluténtartalmu taplalékot vesz magahoz.

Maga a betegség a vékonybél krdénikus, felszivodasi zavarat jelenti, melyet bizonyos névényi
eredetli fehérjék (glutén) okoznak. Eredete — az immunoldgiai és kérnyezeti hatdsok mellett -
genetikai tényez6kre is visszavezethetS, hiszen az egyenes 4agi leszdrmazottak kozel 10
szazalékdnal szintén kimutathaté a gluténérzékenység.

A lisztérzékenység kezelése

A betegségre egyetlen gyégymdd létezik, ez pedig nem mas, mint a teljesen gluténmentes
étrend. Ha a taplalkozasi alapelveket precizen betartjuk, a tiinetek hamarosan megsz(innek.
Erdemes minél kevesebb feldolgozdsi mveleten atesett élelmiszereket valasztani, mert
sajnos van egy olyan szabaly, mely szerint a 2%-ndl kisebb aranyban jelen [év6
adalékanyagokat nem kotelezd feltiintetni. Ebbdl kovetkezik, hogy teljes garanciat csak az
jelent, ha az élelmiszer csomagolasan egyértelmden jelzik, hogy a termék gluténmentes, tehat
lisztérzékenyek is fogyaszthatjak.

Nézzik, mely élelmiszereket tilos, és melyeket szabad egy colidkids betegnek fogyasztania.

Tiltdlistas: buza, arpa, rozs, korpa, malata, zab, durumbuza, ténkdlybulza, illetve italok kozil a
vodka, gin, sor és whiskey.

A gyartdshoz hasznalt adalékanyagok miatt tilos a dextrin, citromsav, karamell, maltéz,
maltodextrin, rizs- és szdjatej, sz6jaszdsz, instant kavé- és kakadpor, levespor, siit6por, rokfort
sajt, ketchup, mustar, egyes kekszek és napolyifélék fogyasztdsa is.

Amit pedig egy gluténérzékeny személy is fogyaszthat, az a rizs, burgonya, kukorica, hajdina, szdja,
koles, bab, borso, zoldségek, gyiimdlcsok, illetve a legtobb, alacsony feldolgozottsagi fokozatu allati
termék: hasfélék, halak, tejtermékek.

Ha a lisztérzékenység mellé nem tdarsul laktdzérzékenység, akkor batran lehet fogyasztani az 6sszes,
gyartdja altal szavatolt tejterméket.

Fontos, hogy ha nem vagyunk biztosak abban, hogy az élelmiszer gluténérzékenyek szamara is
fogyaszthaté-e, mindig olvassuk el figyelmesen a csomagoladst. Ha nem taldlunk erre vonatkozd
garanciat, a kellemetlen tiinetek elkeriilésének érdekében inkdbb ne ajanljuk a vasarldknak!






