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ABSTRACT - Examination of Brabender extensigraph parameters of winter wheat (T. aestivum) flour
We have to know the new, untraditional quality parameters in Hungary, which satisfy the costumers of the
European Union and the export market, too. The ambition of importers is shown by the fact that needs of
certain suppliers and costumers for the resistance extension of dough have increased. The gluten examination
test is dominant in Hungarian quality of winter wheat. It has its own reasons and traditions. Hungary could
come in the uniform EU wheat market with special Hungarian wheat and stabilised good quality if we
innovate the rheological characteristics. The costumers decide about the conditions of EU and Hungarian
market and the research innovations often aim at them. More and more laboratories in Hungary have
Extensigraph. It is important to give the correct, fast specification of the claimed parameters.
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BEVEZETES

A siitdipari gyakorlat szdmdra fontos feladat az §szi bizalisztek mindségének vizsgélata. A
"90-es években folyamatosan el6térbe keriilt hazdnkban a minéségorientalt szemléletmad,
a min6ségre Osszpontositott nemesités kérdése.

A kiilfoldi és hazai lisztpiacon egyre gyakrabban felmeriil az igény a tészta szakitds-
nytjtdsat célzd vizsgdlatok, mindinkdbb az extenzogrifos vizsgdlatok meghatdrozasa irdnt
(BLOKSMA ¢és BUSHUK, 1988; MATUZ et al, 1999; SIPOS 2006). A tészta
nyljthatésdgat extenzogriffal, Texture Analyser késziilékkel (RAKSZEGI et al., 2005)
végzik. ,

A kiilonféle miszeres nyujtdsi-szakitdsi mdodszerek, mint pl. laborograf (Lasztity, 1966),
extenzograf (RASPER és PRESTON, 1991), alveograf (FARIDI és RASPER, 1987) a
nyUjtasi dt-eré diagram adatait haszndljak fel a liszt mindség jellemzésére. Hatranyuk,
hogy csak az adott vizsgilat elvégzésére alkalmasak (HORVATHNE, 2001). Ezen
célmiiszerek mellett a ’'80-as évektdl egyre inkdbb terjed a tobbcéli allomanyvizsgdld
késziilékhez (pl. Instron, TATX2) tervezett specidlis vizsgdlo fejek alkalmazésa (ILLES,
2004).

Az extenzogrifos hatdrértékek tekintetében egyelére sem a magyar (MSZ 6383/1998.
Buza) sem a kiilfoldi szabvdnyok nem tartalmaznak extenzogrifos hatdrértékeket. A piaci
igényekhez mérten siitOipari kategéridkat hatdroztunk meg, mely értékhatiarok
eldmozdithatjdk a szabvdny mindségi kovetelményeinek atgondoldsdt, korrigaldsat-illetve
hasznos informdaciét nydjthatnak a vizsgalé laboratériumok, a buzaliszt piaci szegmens
részvevdi (pékek, siitddék, malom, kereskedok, stb.) szdmdra.
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ANYAG ES MODSZER

A vizsgélathoz 10 reprezentativ, 2005, 2006 és 2007 évben aratott 6szi buza fajtdt
hasznéltunk (GK Elet, GK Kaldsz, GK Hattyii; GK Garaboly, GK Petur, GK Verecke, GK
Piacos, GK Csongrdd, GK Csillag, GK Kapos), melyek a szegedi Gabonatermesztési
Kutato Non Profit Kft. Kecskés-telepérdl szdrmaztak. A biza fajtidkat minden évben 20
m /fajta ismétlés nélkiili kisérleti parcelldkon termesztették. Az 1. év tenyészidGszakdban
411 mm, 2. évben 279,9 mm és a 3. évben 322,3 csapadék hullott. A telep talajtipusa
vélyogos ontéstalaj. Minden esetben repce volt az eldvetemény. Evenként 60:60:60 kg/ha
hatéanyag NPK, tavasszal 50 kg N fejtragyat juttattak ki.

A méréseket az Abo-Mill Zrt. torokszentmiklési akkreditdlt laboratériumaban végeztiik.

A vizsgilatokhoz sziikséges biuzalisztet Metefém FQC 109 tipusi labormalom MSZ
6367/9-1989 szabvény szerint dllitottuk el. Az extenzografos vizsgédlatokat Brabender
extenzograffal ISO 5530-2:1997 (E) illetve az eldkészitd farinografos vizsgdlatokat
Brabender Farinogrdffal MSZ 6369/6-1998 szabvdnyok szerint hajtottuk végre. A
szakitdsos-nytijtdsos vizsgdlatokat SMS2 Texture Analyser (Kieffer) berendezéssel
végeztilk a Wookingban tevékenykedd Pizza Hut élelmiszerldnc segitségével. A médszer
szerint Metefém FQA 205 tipusd valorigrdf dagasztécsészéjében 50g+0,1 g liszthez, 25
ml+0,1 ml 3%os NaCl oldatot, 2 ml+0,1 ml 0,05 %-os aszkorbinsavat és 0,5 ml 0,1 ml
étkezési napraforgd olajat adagolunk. A tésztat 2 percig dagasztjuk, majd ezt kdvetden
“henger alaku tésztadarabot formdlunk €s egymdsra boritott Petri csészébe rakjuk, amig a
prést elékészitjiik. A tésztat beolajozott (paraffin olaj) présbe helyezziik majd 25 "C-on
termosztitban 30 percig pihentetjiik. A présbdl a tésztdt milanyag pdlcikdk segitségével a
késziilék villas tartdjaba helyezziik. A vizsgdlatok soran 6t mérés atlagaval szamoltunk.

EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

Az extenzogrifos méréseket Brabender extenzograf miiszerrel végeztiik. A tovabbiakban a
2005-2007 évjaratokban vizsgélt paraméterek alakuldsat mutatjuk be (1-3. tdbldzatok).

1. tdbldzat. A vizsgdlt biza fajtdk Brabender extenzografos paraméterei (2005)

NYUS TASEL[I];%I;IALLAS NYUITHATOSAG [MM] |  ENERGIA [CM?]
FAITAK ] ] , .

45 min 90 min 13.5 45 min | 90 min 13.5 45 min | 90 min 13.5
min min min

GK Elet 336 352 316 206 192 | 208 % o4 91
GK Kaldsz 810 758 825 178 198 132 182 198 192
GK Hattyd 202 341 344 | 165 156 156 66 71 70
GK Garaboly 172 166 160 167 184 183 0 45 43
GK Petur 333 427 463 246 | 236 | 231 1 135 141
GK Verecke 429 458 537 222 194 | 203 | 126 s 139
GK Piacos 296 344 | - 370 186 178 183 78 82 9
GK Csongrad | 220 293 246 180 177 184 58 72 64
GK Csillag 220 220 196 174 176 175 56 56 50
GK Kapos 196 212 22 183 183 175 53 55 | 55

A vizsgélt mintdk Brander extenzograffal mért hdrom parhuzamos mérés 4tlag értékeit a
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2-4.tdbldzatok szemléltetik. A vizsgélt évek tekintetében 2005-ben a GK Kalisz, 2006 és
2007 években a GK Elet fajtik prezentaltdk a legmagasabb nytjtasellendllds és energia
értékeket. A nyuijthatésdg tekintetében mind a hdrom évben kiemelt helyet kapnak a GK
Petur illetve 2006-ban a GK Piacos fajtdk. A legalacsonyabb értékeket vizsgalva némiképp
szértabb képet kapunk. A GK Garaboly alacsony nyujtdsellendllds és energia értéket
produkdlt 2005-ben mind a hdrom pihentetési id6 utdn, ill. 2006-ban a 45. és 90. percben
mért nyijtas ellendllds és a 90. és 135. percben mért energia tekintetében is. Alacsony
nyujthatosig értékeket produkdlt a GK Hattyd 2005-ben és a GK Kapos 2007 években.
Alacsony energia paramétert mértiink 2006-ban a GK Csillag esetén a vizsgdlat 45.
percében. 2006-ban kiemelheté a GK Kaldsz 45. percében, a GK Csongrad 90. percben és
a GK Kapos 135. percben mért alacsony nytjthatésag értéke. '

2. tdblazat. A vizsgdlt buza fajtdk Brabender extenzografos paraméterei (2006)

NYUJTASEL[IB%I;IALLAS NYUJTHATOSAG [MM] ENERGIA [CM?]
FAJTAK ,

45 min | 90 min 13.5 45 min | 90 min 13.5 45 min | 90 min 13{5
min min min

GK Elet 410 550 570 175 192 175 172 201 206
GK Kalasz 191 275 221 170 165 171 68 86 71
GK Hatty 302 391 353 183 174 176 71 124 96
GK Garaboly 142 145 261 153 182 165 65 49 16
GK Petur 241 271 333 221 220 202 122 123 158
GK Verecke 182 211 196 180 183 196 61 89 89
GK Piacos 206 351 332 274 297 201 126 166 196
GK Csongrad 211 259 301 174 162 176 83 90 9]
GK Csillag 291 293 281 197 193 190 52 54 65
GK Kapos 253 302 311 153 158 153 69 78 73

3. tabldzat. A vizsgélt biiza fajtdk Brabender extenzografos paraméterei (2007)

NYUJTASEL[II;%TALLAS NYUITHATOSAG [MM] | ENERGIA [CM?]
FAJTAK |

45 min | 90 min 13.5 45 min | 90 min 13.5 45 min | 90 min 135

min min min

GK Blet 204 | 548 | 632 | 184 | 192 | 165 | 168 | 226 | 209
GK Kaldsz 316 | 330 | 312 | 176 | 160 | 176 | 109 | 100 | 109
GK Hattyd 304 | 400 | 458 | 193 | 168 | 175 | 128 | 140 | 158
GK Garaboly | 232|245 273 | 189 | 185 | 165 88 90 87
GK Petur 246 | 338 386 | 223 | 215 | 200 | 126 | 166 | 160
GK Verecke 256 | 287 | 276 | 185 | 197 | 199 | 94 114 | 114
GK Piacos 314 | 404 | 365 | 212 | 197 | 187 | 148 | 171 | 153
GK Csongrad | 298 | 368 | 368 | 160 | 156 | 156 | 90 04| 108
GK Csillag 271 292 | 280 | 145 | 159 | 159 72 83 78
GK Kapos 266 | 328 306 | 143 | 144 | 14 67 79 74

Elé6irasok extenzografos értékekre

Az extenzogrifos paraméterek hatdrértékeit tekintve jelenleg nincs szabvéany eldirds. A
hatdrértékeket a vevd diktdlja, sajdt igényeihez mérten specifikdcidkban rogziti. A 4.
tdbldzat néhany EU-s tagorszdgban tevékenykedd multinaciondlis cég sajat licencére
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illetve -a 2008-ban lezarult magyarorszdgi Pannon Biuza Program kategéridira €épiild
extenzografos eldirdsokat tiikrozi. A tdbldzat adatai a Brabender extenzograffal mért 135.
pihentetési 1d6 utani vizsgdlatokra irdnyulnak.

A kiilfoldi piacvezetd cégek specifikdcidi a nyujtasi ellendllds, nydjthatésdg €s energia
értékekre, mig a magyar el6irdsok hatdrértékei csak az energia értékekre terjednek ki.
BALTAS (1998a, 1998b) korabbi tanulményaiban kozdlte, hogy a pékek a Brabender
extenzograffal végzett 135. pihentetési perc adatdbdl a késztermék alakjéra és térfogatéra
tudnak kovetkeztetni. Ha a nyijtdsi viszonyszdm 5,0 BU/mm feletti (magas) a tészta a
kelesztés alatt hajlamos zsugorodni, a tészta keménnyé vilhat, a térfogat csokken, tomér,
durva bélzetiivé alakulhat. 3,0-4,0 BU/mm érték optimdlis, hisz a tészta rugalmas,
nydjthatd marad. 1,5 BU/mm (alacsony) alatt a tészta nyijthatd, gyorsan megkel,
ragaddssd valik és nem lesz alaktartd.

A 130 cm’ feletti energia (magas) €érték j6 kelesztési stabilitdst, nagy térfogatot, mig a
90cm? alatti (alacsony) érték alacsony sikértartalmu, kis térfogatii terméket eredményez. A
pékek szdmadra irt feldolgozdsi javaslat szerint az alacsony energiatartalmid lisztekbdl
kemény tésztdt kell késziteni, melyek rovid tésztavezetést igényelnek. A magas energia
tartalmu lisztek alkalmasak ldgy tészta készitésére és j6l birjak a hosszii tésztavezetést
(BALTAS 1998a; 1998b).

Extenzografos siitdipari kategériak

A gyakorlat és piaci igényéhez igazodva célfelhaszndldsi kategéridkat allitottunk fel. A
témaban irt viszonylag csekély szami hazai €s kiilfoldi szakirodalmi adatok valamint a
vevoi elvdrdsok figyelembevételével a 135. percben mért Brabender extenzogrifos
ellendllés és energia felhasznaldsdval értékskalat készitettiink, melyben a kivélasztott fajtak
extenzografos értékeit pontokban fejeztiik ki és siitéipari kategéridkba soroltuk (5.
tabldzat). A fajtdnkénti Osszpontszdmok besoroldsndl érdemes figyelembe venni a piac
igényeit, és az elvirdsoknak megfelelden silyozni az adott paramétert. Altaldban a hazai
piaci kovetelmények meghatdrozdsdndl és a Pannon mindségi besoroldsndl az
extenzografos paraméterek kozill a 135 relaxdciés idoben mért energia értékeket veszik
figyelembe, mig a kilfoldi vasdrlok a specifikdcibikban az energia paraméterek
hatérértékeit a nyijtasi ellenalldssal egyiitt azonos sillyal hatdrozzdk meg. A szakirodalmi
adatok és sajdt tapasztalataink szerint 5 kategéridt hatiroztunk meg: gyenge mindség,
keksz, hagyoményos kenyér és tészta, specidlis péksiitemény (pl. kelt tészta) és javitd
mindség.
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4. tdbldzat. Siitdipari c€lbdl felhasznalt lisztek Brabender extenzografos paramétereinek

elGirdsai
- NYUJTASI - Sak NYUJTASI
T%I;:“",IE'K ELLENALLAS NYUJT[;’;EOSAG ENER(Z;IA VISZONYSZAM | ELOIRAS
[BU] [CM7] (BU/MM)
német
specifikacid
keksz liszt 100-220 130-200 50-80 - (licence
’ védi)
- (2006)
hagyoményos RETHER
siitdipari - - 50-80 - (2004)
termékek
német
specidlis specifikicio
péksiitemény 350-550 120-180 100< - (licence
liszt N védi)
(2007)
cseh -
hagyoményos i specifikacio
. 200-400 150-200 80< - (licence
kenyérliszt £
: védi)
(2007)
BALTAS
BL-55 liszt - 90-130 3-4 (1998a;
1998 b)
POTSA
(2008,
MATUZ és
Pannon CSEUZ
prémium - - 120< - (2008);
kategéria ACSNi::
(2008a,
2008b)
POTSA -
(2008);
MATUZ és
Pannon CSEUZ
standard. - - 75< i (2008);
kategéria ACSNE
(2008a,

2008b)
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5. tdblazat. A vizsgalt &szi buiza fajtdk Brabender extenzografos siitdipari kategorizalasa

(135 perc)
OPONT | 1PONT 2PONT 3 PONT 4 PONT
EXTENZO- (GYEN- | (KEKSZ) | (HAGYOMA- | (SPECIALIS | (JAVITO
GRAFOS GE NYOS PEKSUTE- | MINOSEG)
PARA- MINO- KENYER, MENY
METEREK SEG) TESZTA) PL. KELT
TESZTA)
Brabender Extenzograf
Aydjtasi <100 | 100200 | 201-350 351-550 550<
ellenallis .
Energia <50 50-80 81-100 101-120 120<
Kategoria
hatarértékek <30 3,0-4,0 4,1-5,4 5,5-7,0 7,0<
osszpontszam -
alapjian
OSSZEFOGLALAS

Az elmilt két évtizedben a hagyomdnyos biiza mindség vizsgdlatok mellett ipari
koriilmények kozott terjedben, mig laboratériumi koriilmények kozott szinte rendszeressé
viltak a tészta nydjthatésdgat célz6 extenzogrifos vizsgédlatok. A piaci igények miatt
mindenképp hangsilyoznunk kell a sziikséges mindségvizsgalatokat.
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