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OSSZEFOGLALAS

A magyar buzamindsités erdésen , sikércentrikus” mds
orszagok mindsitési rendszeréhez képest. Egyes nyugat-és dél-
eurépai orszagban elterjedt buzaliszt szabvanyok alapvetd
kritériuma az alveografos paraméterek meghatdarozasa. A hazai és
kiilfoldi buzaliszt mindsitési rendszereket tekintve az extenzografos
hatarértékekre nincs szabvany eldiras. A hatarértékeket a vevé
diktalja, sajat igényeihez mérten Specifikaciokban régziti.

Dolgozatomban 19 szegedi nemesitésii Jszi buza fajta
alveografos és extenzogrdfos paramétereit hataroztuk meg, ill. az
Eurdpai Uniés elvardsok tiikrében dsszehasonlitasokat végeztiink
a kapott értékek kozott.

Az alveografos és extenzogrdfos értékek alakulasat vizsgalva
megallapitottuk, hogy a kisérletben szereplé fajtak kivalo
alapanyagot biztosithatnak a kenyér és pékaru siitésére alkalmas
lisztek eléallitasdahoz.

A GK Elet, GK Petur, GK Memento, GK Csillag, GK Kapos és
GK Marcel a tészta liszt piacon is megdlindk a helyiiket. Az
alveografos W és az extenzogrdfos nyujtasi ellendllast tekintve a
fajtasorban a legmagasabb értékeket a GK Kaldasz, még a
legalacsonyabbakat a GK Garaboly mutatja.

Korrelacioanalizis  segitségével megallapitottuk, hogy az
extenzogrdfos ellendllast az extenzogrdfos energia és az
alveografos W érték, az alveogrdfos energiat az alveogrdfos W
érték, az alveografos P és L értéket a tobbi alveografos

paraméterrel tudjuk becsiilni.

Kulcsszavak: dszi biiza, reoldgiai tulajdonsdgok, Alveogrdf,
Extenzograf

SUMMARY

The gluten examination test is dominant in Hungary,

comparing it to the qualification system of other countries. The
determination of alveographic parameters is a basic criterion of
winter wheat specifications in some western and southern
European countries.
In the Hungarian and foreign winter wheat qualification systems,
in the standards, there is no limit for extensographical parameters.
Customers dictate the limits and make their claims as to the
specifications.

We analyzed
parameters of 19 winter wheat varieties grown by the Cereal

the alveographic and extensographical
Research Non-Profit Company in Hungary, and we made a
comparison between the results in the challenges of the European
Union expectations.

the of
extensographical values, we found that the experimental varieties

Examining information alveographic  and

provide high base to flour types suitable for baking bread and
baker’s ware. The GK Elel, GK Petur, GK Memento, GK Csillag,

GK Kapos and GK Marcel varieties can meet the market of paste
Sflour needs, too.

In the variety series, the GK Kaldsz represents the highest values
and the GK Garaboly shows the lowest parameters regarding the
alveographic W and the resistance to extension.

On the basis of relation, we can establish that we can estimate
the following little known and used quality indexes: the
extensographical resistance to extension with extensographical
energy and the alveographic W value, the extensographical energy
with the alveographic W value and the alveographic P and L
values with the other alveographic parameters.

Keywords:  winter wheat, rheological characteristics,
Alveograph, Extensograph
BEVEZETES

Az Eurdpai Unidhoz torténd csatlakozas
harmonizécios folyamata és az exportpiaci elvarasok
értelmében a ,,hagyomanyos” mindségi

paramétereken til mas mindségi paraméterekkel is
meg kell ismerkedniink. Az import6érok torekvését
jelzi az a tény, miszerint egyes gabonakereskeddk,
felhasznalok igénye megnétt a tészta nyujthatosag
vizsgalat, ezen beliil is a tészta ,,erejét” jelz6 mutatd
irant.

A magyar buza a reoldgiai tulajdonsigok
innovacidjaval magyar termékként tudna az Eurdpai
Unié egységes piacdra betdrni és a jO mindség
standardizaciojaval a piacon maradni. Az EU ill. a
hazai piaci viszonyokat a vevd diktalja, és sokszor az
innovativ fejlesztések nem a termel6knek, hanem a
vevoknek szdlnak.

A hazai és a legjelentésebb eurdpai (francia,
lengyel, német, holland, olasz) tésztaliszt piaci
szegmensben kuridzumnak szamit a pizza-, rétes-,
leveles-, keksz lisztek el6allitasa. Mindharom
liszttipus alapvetd kdvetelménye a tészta optimalis
nyujthatoésaga, fijhatosaga.

Hazankban egyre tobb azon laboratériumok
szama, melyek  rendelkeznek  extenzogafos,
alveografos paraméterek meghatarozasara alkalmas
allomanyvizsgalé berendezéssel. Hazankban egyre
inkabb teret hodit az alveografos vizsgalatokkal
foglalkozd szakemberek, tudomanyos publikaciok
szama. Az extenzografos kutatdsok egyelére kevés
szamu hazai hivatkozassal jellemezheték. A piaci
igények kielégitését, a vevok megelégedettségét a
megkovetelt  paraméterek  standard  szintjének
biztositasaval tudjuk elérni, és ehhez mindenképp
sziikségeltetik a kivant paraméterek pontos, gyors
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meghatarozasanak kidolgozasa. Meglatasom szerint
az egyes mindségi  paraméterek  kozotti
Osszefliggések keresése hasznos tobbletinformaciot
nyujthatnak az Oszi buzafajtak siitdipari értékének
megitélésében, a biizanemesités teriiletén a specialis
mindségli  torzsek kivalasztasaban, 1ill. egyes
exporttételek mindsitésében is.

IRODALMI ATTEKINTES

A mindség, mint fogalom, mint rendszer szamos
aspektusbol vizsgalhato.

A mindség altalanos értelemben bizonyos
igényeknek valo megfelelést jelent (Juran, 1966).

Napjainkban a piaci elvarasok értelmében 1j
vonassal, vevoorientalt szemléletmoddal is boviilt a
mindség meghatarozasa (Sosné, 1996).

Pepod (1999) szerint a mindségi
buzatermesztéshez a biologiai alapok, az 6koldogiai és
agrotechnikai tényezok kozotti egyensuly, 0sszhang
megteremtése sziikséges. A minds€ég nemcsak
termékmindséget, hanem kornyezeti és technoldgiai
mindséget is kell, hogy jelentsen (Pepd, 1997, 2000).

A Dbulza siitéipari mindsége komplex fogalom
(Lasztity, 1980).

Gyori és Szilagyi (1999) a blizamindség fogalmat
két iranybol kozeliti meg:

e fermenticiés paraméterek: szénhidrattartalom,
a-amilaz enzim,

e reologiai tulajdonsagok: vizfelvétel és
tésztaformazas.

Mutatoéi:  fehérjetartalom,  farinografos  érték,

alveografos értékek.
A Kklasszikus buzavizsgalatokat alapvetden négy
csoportra lehet osztani:

e Fehérjevizsgalatok (pl. fehérjetartalom,
sikértartalom, sikér teriilés)

e Reologiai vizsgalatok (pl. vizfelvétel,
Farinograf/Valorigraf, = Alveograf, = Mixograf,
Extenzograf)

Fermentacios vizsgalatok (pl. esésszam)
Beltartalmi  vizsgalatok (pl. elem,- zsir-,

keményit6-, rosttartalom)

Az Alveograf a tészta reoldgiai tulajdonsagainak
meghatarozasara alkalmas miiszer, mely a tészta
nytjthatosagat jellemzi (Rakszegi et al., 2005).

A buzalisztekbdl standard médon késziilt tészta
alveografos mindsitése elsdsorban a francia szakmai
befolyasi korben elterjedt moddszer (Concordia,
2005).

Zsikla (2005) szerint hasznos tobbletinformaciot
szolgaltat a siités proba mellett vagy helyett.

Az Alveograf abban kiilonleges, hogy a tésztat
nem egy, hanem minden irdnyl nyujtassal
deformalja, mikozben buborékka fljja, vagyis
utanozza a keld tésztaban fejlodé gazbuborék
taguldsat. Az alveogram mutatéi a P (mm), mint
tulnyomas, az L (mm), mint szakitasi abszcissza, a G
(ml), mint duzzadisi index, a W (10™]), mint
deformacios munka és a P/L, mint a gorbe
konfiguracidja vagy viszonyszama. Az alveografos
jellemzok értelmezése megegyezik az extenzografos

jellemzokével. Az alveografos gorbe magassaga az
extenzografos tészta ellenallasanak, az alveografos
gorbehossz az extenzografos nyujthatésagnak és az
alveografos gorbe alatti teriilet az extenzografos
munkanak a szinonim tulajdonsag parja (Faridi és
Rasper, 1987).

Kutatok megitélése szerint az Extenzograf a
tésztanyujtassal ~ szembeni  ellendllasanak  és
nyujthatésaganak mérését szolgalja (Dickey-John
Corporation, 1997).

Az Extenzograf alkalmas:

malom-és siitiparban a tészta tulajdonsagainak,
stitdipari adalékok hatasainak vizsgalatara (Ole-
Hansen, 2005),

sitddékben a mindennapi iizemellendrzésre
(Dickey-John Corporation, 1997), cipdtérfogat
megallapitasara (Staudt és Ziegler, 1985),
mindség-ellenérzés teriiletén indikatorként
siilési teljesitmény eldrejelzésére,

gyors tesztelési modszerként az 0j buza hibridek
és ,elegyeik” reoldgiai  tulajdonsagainak
meghatarozasara,

kiilonb6z6 osztalyt buzak gyors szétvalogatasara
ill. a glutén mindségének mérésére (Metron Kft.,
1997).

a

A Brabender Extenzograffal (ICC Standard 114)
a farinograffal 500 FE konzisztenciara dagasztott
tésztat a dagasztas utan a 45., a 90. és 135. percben
tesztelik. Az extenzogram paraméterei a tészta
szakitasdhoz szilkséges energia (cm®), a tészta

nyujthatésaga (mm) és a nyujtassal szembeni
ellenallas (BU) (Markovics, 2004).
Markovics  (2004) egy- és  tobbvaltozos

statisztikai modszerekkel keresett osszefliggéseket az
Oszi buza lisztek kozott. Megallapitotta, hogy az
extenzografos nyujthatosag, valamint az alveografos
W-értékkel tobb minta csoport esetén is szoros
korrelaciot mutat.

Vida et al. (1996) 19 Oszi buza fajta alveografos

és mas sitéipari minéségi tulajdonsag kozotti
Osszefiiggéseket  vizsgaltak, és  statisztikailag
igazolhatd moddon szoros pozitiv  korrelaciot

allapitottak meg az alveografos G és W érték kozott.
Matuz et al. (1999) 29 6szi buzafajta 1995, 1996
és 1997 évi termésének 13 paraméterét (tobbek
kozott az alveografos P, L, P/L, W és G értéket) és
Osszefliggéseit hataroztadk meg paros korrelacidval,
fokomponens analizissel, tobbvaltozos regresszio
analizissel és stepwise regresszioval. A vizsgalataik
célja annak megallapitasa volt, hogy az alveografos
W érték, mely mindségi paraméterrel mutatja a
legszorosabb Osszefliggést. Megéllapitottak, hogy az
Osszefliggések tobbsége évjaratonként eltéro.

ANYAG ES MODSZER

A vizsgalatot képezé  2005-ben  aratott,
reprezentativ, 19 fajta buzaminta (GK Elet, GK
Kalasz, GK Hollo, GK Cinege, GK Hattyt, GK
Garaboly, GK Petur, GK Miska, GK Tisza, GK
Verecke, GK Piacos, GK Csongrad, GK Bibic, GK
Memento, GK Csillag, GK Kapos, GK Raba, GK
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Marcel, GK Hargita) a Szegedi Gabonakutato Kutato
Kht. Kecskés-Telepérdl szarmazik. A buza fajtakat
20 m*/fajta, ismétlés nélkiili kisérleti parcellakon
termesztették. A telep talajtipusa valyogos Ontéstalaj.

A vizsgalatokhoz sziikséges buzalisztet Metefém
QC 109 tipusu labormalom az MSZ 6367/9-1989
szabvany szerint allitottuk el6. A  lisztek
nedvességtartalmat az MSZ 6369/4-87 szabvany
szerint vizsgaltuk meg LP-302 Labor Mim
szaritoszekrény felhasznalasaval. Az alveografos
vizsgalatokat Chopin-féle Alveograffal AACC
1983.54.30, az  extenzografos  vizsgalatokat
Brabender-féle Extenzograffal ISO 5530-2:1997
nemzetkozi szabvanyok szerint hajtottuk végre. Az
alveografos méréseket a Debreceni Egyetem
Agrartudoményi Centrum Mezdégazdasagtudomanyi
Kar, Elelmiszertudomanyi, MinGségbiztositasi és

Mikrobiologiai Intézetében, a tobbi paraméter
meghatarozasat az ABO-MILL ZRt.
Torokszentmiklos székhelyti Akkreditalt

Laboratériumaban végeztiik.

A mért eredmények értékelését Windows XP
professional operacids rendszeren futé SPSS 12.0 for
Windows statisztikai programot alkalmaztuk.

EREDMENYEK ES ERTEKELESEK

Kutatasaink soran, technikai okok miatt csak
szegedi nemesitésii fajtakat volt alkalmunk vizsgalni,
igy dolgozatomban egy évjaratbdl (2005) szarmazo,
egy termohelyen termett (Szeged-Kecskés Telep)
fajtak szerepelnek. A vizsgalatokat tovabb folytatjuk,
az altalunk levont kovetkeztetések csak az adott
évben és termdhelyen termett fajtakat jellemzik. Az
eredmények tekintetében kell6 mértéktartdssal
jartunk el, tehat messzemend kovetkeztetéseket
egyelére nem tudunk levonni. Tovabbi célunk, hogy
a 2005-ben vizsgalt adott fajtak paramétereire tett
megallapitasokat Osszevessilk a tovabbi évjaratok
eredményeivel, ill. meghatirozzuk, hogy az
eredmények relevansak-e vagy sem.

Az alveografos paraméterek alakulasa az Eurdpai
Unids elvarasok tiikrében

Az altalunk vizsgalt buza fajtdk alveografos
értékeit az 1. tabldzat, az Eurdopai Unid néhany
tagorszagaban (Franciaorszag, Belgium, Portugalia,
Spanyolorszag, Anglia) az egyes siitdipari
termékekre el6irt alveografos paramétereket a
2. tablazat szemlélteti.

Az EU néhany tagorszagdban az alveograffal
meghatarozott paramétereket alapul véve a W érték

V4

(tészta deformacidjahoz sziikséges energia 107 T)

alapjan  csoportositjak liszteket  siitéipari
felhasznalasuk szerint.

Az 1. tdblazat alapjan a legmagasabb W paramétert a
GK Kalasz (469%10* I), a legalacsonyabbat a GK
Garaboly (83*10™ J) képviseli.

Sajat  tapasztalataink alapjan a  siitGipari
termékeket a kovetkez6 kategéridkba soroltuk:
kuriézum kenyér-, hagyomanyos kenyér-, kuriézum
tészta-, hagyomanyos tészta-, keksz- és pékaru
készitésére alkalmas liszt. fgy a W érték alapjan a
vizsgalt bluzafajtakbol kuridzum kenyér /kivéve: GK
Kaldsz (469*10° J), GK Garaboly (83*107* J), GK
Miska (360*107 J)/ és pékaru készitésére alkalmas
liszt /kivéve: GK Kaldsz (469%10™ J), GK Garaboly
(83*107 J)/ éllithato eld. Hagyomanyos kenyér és
hagyoméanyos tészta liszt készithetd a GK Elet
(162*10™* J), a GK Petur (194*10™ 1) a GK Kapos
(179%10* J) és a GK Marcel (160*10™* J) fajtakbol. A
kuridzum tészta liszt gyartasinal a GK Memento
(277%10* J) és a GK Csillag (262*10* J) fajtak
biztonsaggal megalljak a helyiiket. A GK Garaboly
alacsony W értéke (83*10™ J) miatt kivalé kekszipari
alapanyag lehet.

a

1. tablazat
A vizsgalt buza fajtak alveografos paraméterei
(Debrecen, 2005)

.. P L w

fajtak(1) (mm) (mm) P/L G (10°1)
GK Elet 47 159 | 0,30 27,99 162
GK Kalasz 95 150 | 0,63 27,19 469
GK Hollo 51 192 | 0,27 30,76 217
GK Cinege 43 227 | 0,19 33,45 218
GK Hattyu 27 197 | 0,14 31,16 122
GK Garaboly 23 225 | 0,10 33,30 83
GK Petur 33 253 | 0,13 35,31 194
GK Miska 50 244 | 0,20 34,68 360
GK Tisza 51 167 | 0,31 28,69 209
GK Verecke 74 133 | 0,56 25,60 316
GK Piacos 53 152 | 0,35 27,37 220
GK Csongrad 40 160 | 0,25 28,08 116
GK Bibic 74 149 | 0,50 27,10 329
GK Memento 72 137 | 0,53 25,98 277
GK Csillag 82 121 | 0,68 24,42 262
GK Kapos 64 113 | 0,57 23,60 179
GK Raba 51 165 | 0,31 28,52 223
GK Marcel 29 232 | 0,13 33,81 160
GK Hargita 45 179 | 0,25 29,70 210

Tablel: The alveographic parameters of analyzed wheat
varieties (Debrecen, 2005)
varieties(1)
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2. tablazat

Siitéipari célbol felhasznalt lisztek alveografos paramétereinek elirasai az Eurépai Unio egyes tagorszagaiban (2006)

Tagallam(1) Termék neve(2) W [104]7] P [mm[ G L [mm] P/L
Bagett*(8) 180+20 62 22,0 98 0,60+0,10
Brios és croissant’(9) 250420 70 22,5 103 0,70+0,10
Hagyomanyos kenyér°(10) 180+£20 62 22,0 98 0,60+0,10
Franciaorszag(3) Szivacsos keksz(11) 80-100 50 22,5 103 0,5+0,10
Rétes és leveles tészta’(12) 180-200 55 24,0 117 0,45-0,60
Kelt tészta’(13) 160-180 60 22,0 98 0,65-0,85
Hamburger tipust zsemle'(14) 340+20 80 24,0 117 0,70+0,10
Belgium(4) Zser'nle:(IS) 30030 - - - -
Kalacs'(16) 250420 - - - -
Portugalia(5) Siitéipari termékek’(17) 120-170 - - - -
Brios és croissant’(9) 270+20 - - - -
Spanyolorszag(6) Teflon kenyér*(18) 320-350 - - - -
Barra kenyér’(19) 120+20 - - - -
Anglia(7) Chorleywood tipusu kenyér’(20) 210 - - - -

Forras: Gydri és Gy6riné, 1998
*kuriozum kenyér liszt(21), hagyoméanyos kenyér liszt(22), “kuriézum
‘pékéru készitésére alkalmas liszt(26)

tészta liszt(23),

Table 2: Specification of alveographic parameters of baking industry in some states of European Union (2006)
member-state(1), name of product(2), France(3), Belgium(4), Portugal(5), Spain(6), England(7), bagett(8), brioche and croissant(9),
traditional bred(10), spongy cracker(11), strudel and puff dough(12), leavened dough(13), hamburger roll(14), roll(15), milk loaf(16), baking
industry products(17), pen bread (special Spanish bread)(18), barra bread (special Spanish bread)(19), chorleywood type bread (special
English bread)(20), “curiosity bread flour(21), "traditional bread flour(22), ‘curiosity paste flour(23), “traditional paste flour(24), ‘cracker
flour(25), 'flour is baking industry(26)

Az extenzografos

Eurépai Uniés elvarasok tiikrében

paraméterek alakulisa az

A vizsgalt mintak extenzografos értékeit a 3.
tablazatban foglaltuk Gssze. A 45, 90, 135 min
pihentetési fazisok utan mért nyujtasi ellenallasok

‘hagyomanyos tészta liszt(24), ‘keksz liszt(25),

[BU] tekintve minimum értékeket mutat a GK
Garaboly (45 min-ben 172 BU, a 90 min-ben 166
BU, 135 min-ben 160 BU) és maximum értékeket a
GK Kalasz (45 min-ben 810 BU, a 90 min-ben 758
BU, 135 min-ben 825 BU).

3. tablazat
A vizsgalt buza fajtik extenzogrifos paraméterei (Torokszentmiklos, 2005)
fajtak(1) nyujtasellenallas [BU](2) nyujthatosag [mm](3) energia [cm?®](4)

45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7) | 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7) | 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7)
GK Elet 336 352 316 206 192 208 96 94 91
GK Kaléasz 810 758 825 178 198 182 182 198 192
GK Hollé 412 431 427 215 209 210 121 123 120
GK Cinege 304 303 304 239 228 218 101 97 90
GK Hattya 292 341 344 165 156 156 66 71 71
GK Garaboly 172 166 160 167 184 183 42 45 43
GK Petur 333 427 463 246 236 231 111 135 141
GK Miska 468 596 627 238 222 214 148 170 173
GK Tisza 250 279 265 187 174 186 65 66 68
GK Verecke 429 458 537 222 194 203 126 115 139
GK Piacos 296 344 370 186 178 183 78 82 90
GK Csongrad 220 293 246 180 177 184 58 72 64
GK Bibic 517 704 769 205 200 201 141 185 201
GK Memento 443 585 556 180 168 168 104 128 124
GK Csillag 220 220 196 174 176 175 56 56 50
GK Kapos 196 212 222 188 183 175 53 55 55
GK Réba 322 403 342 194 192 209 87 104 97
GK Marcel 325 406 404 185 176 168 80 93 89
GK Hargita 366 362 410 191 183 180 94 87 99

Table 3: The extensographical parameters of analyzed wheat varieties (Debrecen, 2005)

varieties(1), resistance to Extension [BU](2), extensibility [mm](3), energy [cm?®](4), 45 minute(5), 90 minute(6), 135 minute(7)
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Hasonlo képet tikroznek az energia [cm’]
oszlopai is. A legkisebb értékek a GK Garaboly (45
min-ben 42 c¢cm?, a 90 min-ben 45 cm?, 135 min-ben
43 cm?), a legnagyobbak a GK Kalasz (45 min-ben
182 cm?, a 90 min-ben 198 cm?) és a GK Bibic (135
min-ben 201cm?) esetén mutatkoznak.

Az extenzografos paraméterek hatarértékeit
tekintve jelenleg nincs szabvany eldiras. A
hatarértékeket a vevd diktalja, sajat igényeihez

mérten Specifikdcidkban rogziti. A 4. tdbldazat
néhany EU-s tagorszagban tevékenykedd
multinacionalis  cég  sajat  licencre  épiild

extenzografos eldirasait tiikrozi. A cégek nevét és
termékeit illet6en titoktartas kotelez.
4. tablazat
Siitéipari célbol felhasznalt lisztek extenzografos
paramétereinek el6irasai az Eurépai Unio egyes

tagorszagaiban (2006)
ithsi
termék nyu_]'asrl nyUjthatdsag| energia .
ellenallas 2 eldiras(5)
neve(l) [mm](3) [em?](4)
[BUI2)
. német
keksz liszt(6) 100-220 130-200 - L
specifikacio(10)
ha a
. g”)fomz'inyos Réther nyoman
stitdipari - - 50-80
i (2004)(11)
termékek(7)
specialis i
nemet
péksiitemény 350-550 120-180 - e
. specifikacio(10)
liszt(8)
hagyomanyos cseh
L. 200-400 150-200 80< L
kenyérliszt(9) specifikacio(12)

Forras: Réther, 2004

Table 4: Specification of extensographical parameters of
baking industry in some states of European Union (2006)
name of product(1), resistance to Extension [BU](2), extensibility
[mm](3), energy [cm?](4), specification(5), cracker flour(6),
traditional products in baking industry(7), special baker’s ware
flour(8), traditional bread flour(9), German specification(10),
according to Réther (2004)(11), Czech specification(12)

Az adatok alapjan leszdgezhetjiik, hogy keksz
liszt gyartasara a GK Garaboly 45, 90, 135 min-ig, a
GK Csongrad 45 min-ig és a GK Kapos 45, 90
min-ig pihentetett tésztai alkalmasak.

A Réther (2004) altal meghatarozott energiaérték
alapjan a  hagyomanyos  siitéipari  termékek
gyartasahoz jo alapanyagot biztosit a GK Hattyu, GK
Tisza, GK Csongrad, GK Csillag, GK Kapos 45, 90,
135 min-ig, ill. a GK Piacos 45 min-ig pihentetett
tésztdja. Egy 1jabb német specifikacido szerint
specialis péksiitemény siithet6 a GK Memento 45 ¢és
135 min-ig, valamint a GK Marcel 90 és 135 percig
pihentetett tésztajabol.

Egy cseh el6iras szerint hagyomanyos kenyér a
GK Elet 90min-ig, a GK Piacos 90 és 135 min-ig, a
GK Réba 45 és 135 min-ig, valamint a GK Hargita
45 ¢és 90 min-ig pihentetett tésztajabol készithetd.

A vizsgalt paraméterek kozotti osszefiiggés (2005)

Az alveografos vizsgalat kéttengelyli, még az
extenzografos vizsgalat egytengelyll nyujtast hajt

végre (Szilagyi és Borbélyné, 1999). Bar mindkét
mérés analog elven miikddik, a vizsgalt paraméterek
elnevezése is hasonld, modszertani okok miatt a két
vizsgalatot nem lehet egyértelmiien Osszevetni
(Miiller és Hlynka, 1964). Ezen informaciok
birtokaban mégis kisérletet tettiink a paraméterek
Osszehasonlitasara.

Célkitlizéseinknek megfelelon korrelacio
analizissel vizsgalva a paramétereket (5. tablazaf)
megallapithatjuk, hogy az extenzografos ellenallés
szoros pozitiv korrelaciot mutat az extenzografos
energiaval és az alveografos W értékkel, és kdzepes
pozitiv 0sszefliggést az alveografos P értékkel.

Az extenzografos ellenallas az alveografos P
értékkel analdég mutatd. Erdekes jelenség, hogy a két
paraméter csak kozepes mértékben korrelal
egymassal. A P érték szoros Osszefliggést mutat a
tobbi alveografos mutatoval és gyenge kapcsolatot az
extenzografos energiaval.

Az extenzografos nyujthatosag kozepes erdsségii
kapcsolatot képez az alveograifos L ¢és G
paraméterekkel.

Az extenzografos nytjthatosaggal paralel érték az
alveografos L paraméter, mely csak az alveografos
paraméterckkel mutat szignifikanciat (kiv. W érték).

Az energia tulajdonsag parja az alveografos W
érték, mely szoros pozitiv kapcsolatot mutat az
alveografos P/L értékkel.

Az alveografos G érték az alveografos P/L
értékkel mutat szoros negativ kapcsolatot.

Az Osszefliggések alapjan megallapithatjuk, hogy
paros korrelaciodanalizissel becsiilve a hazankban
kevésbé ismert és alkalmazott mindségi mutatdkat az
extenzografos ellendllast az energia és az alveografos
W értek, az alveogrdfos energidt szintén az
alveografos W érték alapjan tudjuk becsiilni. Az
alveografos P ¢és L értéket a tobbi alveografos
paraméterrel tudjuk becsiilni.

KOVETKEZTETESEK

A vizsgalataink targyat képezo szegedi fajtak
alveografos paraméterei a GK Kalasz kivételével

megfelelnek az  Eurdpai  Unidés  el6irdasok
kovetelményeinek.
Az extenzografos paraméterek hatarértékeit

tekintetve egyelére nincs szabvany el6iras. A vevok,
a gyartd cégek sajat licencre épiild specifikaciokban
rogzitik az altaluk elvart hatarértékeket. Néhany
Eurépai  Unids tagallamban  tevékenykedd
multinacionalis  cég  kovetelményei  alapjan
megallapitottuk, hogy a GK Piacos, GK Csongrad és
GK Kapos fajtdk tobb specifikacioban rogzitett
el6irasnak is eleget tesznek.

A korrelacié analizis eredményei szerint az

analoég alveografos extenzografos mutatok kozott
nincs szignifikans szoros korrelacio.
Az altalunk ko6zolt osszefiiggések az adott évben és
terméhelyen termesztett fajtakat jellemzik, igy a
korrelacidanalizis segitségével kapott
Osszefiiggésekbdl egyelére nem lehet altalanos
érvényll tendenciat levonni. A kisérletet tovabb
folytatjuk.
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5. tablazat

A vizsgalt paraméterek kozotti kapcsolatrendszer (Pearson-féle korrelaciés matrix)

extenzografos paraméterek(1)
- - alveografos paraméterek(5)
nyujthatosagi ellenallas dithatosag [mm](3) ia [em?](4)
nyujthatosag [mm energia [cm
[BUI(2)
45 90 135 45 90 135 45 90 135 P L PIL G w
min(6) | min(7) | min(8) | min(6) | min(7) | min(8) | min(6) | min(7) | min(8) | [mm] | [mm] [107]
3 45 min(6) 1
& D
& A
£ %|90 min(7) ,930 1
£ 8
~ 3| 135 min(8) 935 983 1
=
2
£ o 45 min(6) ,182 251 ,287 1
g |
ElZg
I 'E] 90 min(7) ,293 294 327 ,899 1
& g g
=
| &
§ 135 min(8) ,148 ,188 ,193 ,889 ,906 1
Q
5
45 min(6) 937 912 928 ,502 ,561 441 1
ST
%D”E 90 min(7) 907 ,963 957 449 ,531 411 959 1
o O
135 min(8) ,885 951 970 | ,480%* 519 418 954 983 1
P [mm] ,593 516 522 -,057| -,008| -,059 ,503 466 468 1
v
i
8 L [mm] -070 | -017| -,007 446 | 510% ,388 ,087 ,114 ,084| -,728 1
B3}
g
é P/L 375 ,303 314 -210 -191| -215 ,257 ,228 241 ,955| -,858 1
E" G -,060| -010| -,004 430 ,494 ,383 ,091 ,116 085 =737 ,999| -.872 1
o
5
W[ 107] ,861 ,810 831 ,260 ,327 ,196 851 812 810 814 -249| ,625| -254 1

Table 5: Relationship system between the analyzed parameters (Pearson correlation matrix)
extensographical parameters(1), resistance to Extension [BU](2), extensibility [mm](3), energy [cm*](4), alveographic parameters(5), 45

minute(6), 90 minute(7), 135 minute(8)

IRODALOM

Faridi, H.-Rasper, V.F. (1987): The Alveograph Handbook.
AACC. St.Paul, Minnesota, USA.

Gyo6ri Z.-Gy6riné Mile 1. (1998): A bliza mindsége és mindsitése.
Mezdgazda Szaktudas Kiado, Budapest. 37-44.

Gyori Sz.  (1999):
lisztmindségének  komplex  meghatarozasara.
Szabadalmi Hivatal. P-99-03980 (1999. okt. 29.)

Juran J.M. (1966): Mindség, tervezés, szabalyozas, ellenérzés.
Miiszaki Kiad6, Budapest. 1342.

Lasztity, R. (1980): Correlation between chemical structura and
rheological properties of gluten. Ann.Technol. Agric. 29. 339-
361.

Markovics E. (2004): Oszi blza lisztek siitési tulajdonsdgainak
osszefliggésvizsgalata. PhD Ertekezés. DE-ATC, Debrecen.

Matiz J.-Markovics E.-Acs E.-Véha A. (1999): Oszi buza fajtak
lisztjiének tulajdonsagai kozotti Osszefuiggések vizsgalata.
Novénytermelés. 3. 243-254.

Z.-Szilagyi Eljaras az 0Gszi bulza

Magyar

Miiller, H.G.-Hlynka, 1. (1964):
techniques. Cereal Sci. Today, 9. 422.

Pepo P. (1997): A gabonatermesztési technologiak és a mindség.
Agro-21 Fiizetek 23. 40-68.

Pepo P. (1999): Eltérd intenzitast technikai modellek az 6szi buza

Brabender Extensograph

termesztésben. Tessedik S. Tiszantili Tudomanyos Napok,
Debrecen, okt. 28-29. 233-235.
Pepo P. (2000): A termesztési tényezOk szerepe az Oszi buza
Napok. Keszthely. 1. 193-202.
Rakszegi M.-Lang L.-Bedé Z. (2005):
vizsgalatok a buzanemesitésben. Martonvasar,

Tészta nyhjthatosag

az MTA
Mezogazdasagi Kutatointézetének Kozleményei. Martonvasar,
1. 12-13.

Réther A. (2004): Mi micsoda a buza minéségben. A Vetdmag
Terméktanacs folyodirata. XI. 3. 8.

271



AGRARTUDOMANYI KOZLEMENYEK, 2007/26. KULONSZAM

Sosné Gazdag M. (1996): MindGségbiztositas az élelmiszeriparban.
Mezbgazdasagi Kiadd, Budapest. 136.

Staudt, E.-Ziegler, E. (1985): Gebriider Biihler
Maschinenfabrik. 9240 UZWIL/SCHWEIZ. 61-64.
Szilagyi Sz.-Borbély J-né (1999): Gabona és gabonadrlemények

vizsgalata. Laboratoriumi gyakorlatok. DATE, Debrecen. 35.
Vida Gy.-Lang L.-Bedé Z. (1996): Oszi biizak alveografos és mas
kozotti  Osszefliggeések

elemzése fokomponensanalizissel. Novénytermelés. MTA

Mez6gazdasagi Kutatointézete, Martonvasar. 45. 56. 435-445.
Zsikla A. (2005): Az alveografos tésztaviselkedés és a siitési

teljesitmény kapcsolatanak vizsgalata. http://www.food.kel.hu

/tdk/2004/szekcio3.pdf. 2005.12.02.

AG.

siitéipari mindségi tulajdonsagai

Concordia (2005): Az idén is veliink vizsgaltassa intervencios
terményeit! Most pénze kétszer annyit
http://www.concordia.hu/bm/ujdonsag 2005.12.02.

Dickey-john Corporation (1997): Development of a New Dough
Inflation Systems to Evaluate Doughs. American Association
of Cereals Chemisis, Inc. 516/July. 42.7.

Metron Kft. (1997): A D/R Tésztafelfujo rendszerrel (D/R TFR)
¢és a Chopin alveograffal végzett 6sszehasonlité tesztek. Stable
Micro Systems Texture Analyser. Budapest, Keleti K. 22. 2-3.

MSZ 6383/1998. Buza.

Ole-Hansen (2005): Extensograph-E. http://www.ole-hansen.de/
catalog/product_info.php/products_id/51 2005.12.02.

ér!

272


http://www.food.kel.hu/tdk/2004/szekcio3.pdf.%202005.12.02
http://www.food.kel.hu/tdk/2004/szekcio3.pdf.%202005.12.02
http://www.ole-hansen.de/%20catalog/product_info.php/products_id/51
http://www.ole-hansen.de/%20catalog/product_info.php/products_id/51

