AMILAZ ENZIMTEVEKENYSEG BEFOLYASA
A LISZTMINOSEGRE o

DR GASZTONYI KALMAN*

A buzatermesztés gazdaségosségét a hasznosithatésig médja nagyon befolyé-
solja. Az étkezési buza egy része, kedvezdtlen évjaratokban, tonkremehet a csirazas
miatt-(kombajnos aratas, azonnali cséplés esGs idGben).

A csirdzott biiza lisztjébsl késziilt kenyér minSségromlésat elssorban az ami-
lolites 4llapot valtozdsa okozza. A csirdzasi folyamat- alatt aktivalddott amildz-
enzimek hatdsara a tésztdban kedvez6tleniil névekszik a maltdz és a’ dextrinek meny-
nyisége. Siités alatt a kenyér belsejében optimalis hémérséklet alakul ki az alfa-ami-
lazok szamdra. A keményit&szemcsék bontdsa fokozodik, ezért csdkken vizmegkots-
képességiik, romlanak a kenyér reologiai tulajdonsagai, bélzete ragacsos lesz.

A csirazds tehat bontja a keményitGszemcséket, amelyek azonban az &rlés
mechanikai hatdsdra tovabb kéarosodnak. E két hatds Osszegezddik és fokozza a
csirdzott buizabol 8rolt liszt értékének csokkenését. Megfigyelték, hogy -a csirazas
el6rehaladtaval az 8rlés soran né a keményitGsériilés. Ennek az a kdvetkezménye,
hogy véltozatlan enzimaktivitas mellett, a novekvS keményitSsériilés kovetkeztében,
fokozddik. a keményit6 megtdmadhatdsdga a blzaliszt amildz-enzimjeinek hat4sara.

A csirazott buza lisztjéb8l késziilt termékek kedvezGtlen tulajdonsagait tehat
elsGsorban az amilaz enzimek okozzak, de ezt az dtalakuldst a keményitG megtamad
hatdsdginak viltozasa is befolydsolja.

Munkénk soran azt vizsgéltuk, hogy a kiillénb6z6 buzafajtdknal a csirdzés alatt
milyen mértékben valtozik a keményit6 megtimadhatésiga, vagyis a liszt- amilaz-
enzimkivonata adott koriillmények kozott milyen mértékben bontja sajat kemenyito-
jét. Tovabba vizsgaltuk, hogy mennyiben fugg a megtidmadhatdsig az enzim-aktivi-
tastol.

A meresemkhez felhasznalt buzafajtik a kovetkezc’)'k voltak:

Martonvéséari 1, 3, 4; 5,
Fertédi 3,
Aurdra,
Bezosztaja 1,
Jubilejnaja,
- Kavkaz és
Libelulla,
A buzdkat Martonvasdron azonos koriilmények kozott termesztettek A kiilén-
boz8 fajtakat 1, 2, 3, és 4 napig nedves sziir6papirok kozott, szobahSfokon csirdz-
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tattuk, majd szaritottuk. A mintdk nedvességtartalmat kondicionildssal 15%-ra
allitottuk be és ezutdn megdriiltiink.

A vizsgalatokhoz a mintakbol a keményitSt kimostuk, majd szaritottuk. Az ami-
laz-enzimkivonatot 6,9 pH-ji foszfat pufferrel készitettiik. A keményité megtamad-
hat6sagat azzal a termelt maltézmennyiséggel jellemeztiik, amelyet az enzimkivonat
azonos koriilmények kozott; adott id§ alatt 1 g keményit6bdl termelt. A képzEdott
maltézt 3,5, dinitroszalicilsavval hataroztuk meg 540 nm-en fotometridsan.

A megtimadhatosdg-mérést a csirdzatlan és 4 napig csiraztatott mintabol
kivont amildzzal, illetve az egyes fajtak csirdzatlan és kiilonbozd ideig csirdztatott
lisztjébdl keményitSvel végeztiik.

A kis aktivitdsu enzim-kivonattal mért megtdmadhatdsagi értékeket az I. dbra
foglalja Gssze. Itt a kiilonb6z8 buzafajtidk megtimadhatésaganak valtozasat kisér- -
hetjiik figyelemmel a csirazasi id6 fiiggvényében. A legkisebb megtamadhatdsigot a
Libelulla, a Bezosztdja 1; a Martonvasari 1 és 5 fajtakndl mértiik. Az enzimes meg-
tamadhatdsag a Fertddi 3 fajtanal, valamint az Aurdra és a Kavkaz esetében magas
volt.

A 4 napos csirdzas utan kivont, nagy aktivitasu enzimek felhasznalasakor a mért
értékek kozott fajtanként jelentSs kiilonbségek voltak. Ezt a valtozast oly modon
abrazoltuk, hogy a csirdzatlan bizanal mért értékeket O-ra redukéltuk. A fajtinként
készitett diagramokon feltiintettiik a nagy és a kis aktivitdst amildz-kivonat aktivi-
tasdnak hanyadosat (K). A diagramokat a 2—3—¢4. dbrdn mutatjuk be.

A vizsgalt 10 buzafajtat a keményits enzimes megtamadhatdsiga szerint a kovet-
kezd csoportokra oszthatjuk:

1. Kis enzimes megtamadhatosagu keményitSt tartalmaz a Libelulla, Bezosz-
tdja 1, Martonvasari 1 és 5. Erre a csoportra jellemz8, hogy a kis aktivitasi
enzimmel mért megtamadhatdsag alacsony, és a csirazasi idg fiiggvényében,
a kétféle megtdmadhatésag kozel azonos mértékben valtozik. Ezeknél a faj-
tdknal a keményitS ellendllénak bizonyul sajat, nagy aktivitasu enzimjével
szemben.

2. Kozepes enzimes megtdmadhatosdgli keményitSt tartalmaz a Jubilejnaja,
a Martonvasari 3 és 4. E csoport keményitSjének a kis aktivitasi enzimmel
mért megtamadhatdsdga kozepes és a nagy aktivitdsi enzimkivonattal mért
megtimadhat6sag a csirdzas soran gyorsabban novekszik, mint kis aktivitdsa
enzim esetében.

" 3. Nagy enzimes megtamadhatdsdgu keményitSt tartalmaz a Fert8di 3, Kavkaz
és Aurdra. Erre a csoportra az a jellemz8, hogy a kis aktivitasi enzimmel mért
megtdmadhatdsag nagy €és a 4 napos csirdzis, a nagy aktivitasti enzim eseté-
ben, nem emeli olyan mértékben a megtamadhatésagot, mint a kis aktivitasa
enzimkivonatnal. Ennek feltehetSen az a magyardzata, hogy a keményitSnek
kicsi az ellendlléképessége az amildzzal szemben, ezért a nagy aktivitdsa
enzim mér kezdetben is erGsen bontja a keményit8szemcséket. A csirazottabb
biuizaliszt keményitSjének bontasa nem tud nagy iitemben enelkedni.

Az enzimaktivitds, fajtatél fiigg8en, 3—5-sz6rdsére emelkedik a negyedik napra.
Amennyiben déntéen az enzimaktivitads befolydsolnd a keményitGszemesék megta-
madhatésigdnak novekedését, akkor a csirazatlan és 4 napig csirdztatott buza liszt-
jébdl kivont enzim aktivitdsdnak hanyadosa megegyezne a keményit6 megtiamad-
hatésag valtozdasanak hianyadosaval egy adott id6pontban. Amint azonban az 4brak-
rol kitiinik, az egyes idGpontokban a megtadmadhatésdg novekedése még a kétszeres
értéket sem éri el. Mindez tehat azt jelenti, hogy a keményitd megtamadhatdsdganak
valtozasa elsGsorban nem az enzimaktivitastol, hanem a keményits allapotatdl fiigg.
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1. dbra. A keményité enzimes megtérhadhatéségénak valtozdsa a csirdzasi id6 foggvényében

A gabonafélék csirdzdsakor a keményit6 bontasa fGleg a keményit§ szemcsék
belsejében torténik, oly médon; hogy az alfa-amilaz a pérusokon keresztiil behatol a
keményitGszemcsébe. Mivel azonban a nativ keményitS kapillarisaiba, mérete miatt,
az alfa-amilaz nem tud behatolni; ezért a keményit§ bontasa csak ott indulhat meg
intenziven, ahol a szemcse megsériilt és ezaltal nagyobb pérusok keletkeztek.
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3. dbra. Keményité megtamadhatdsidginak valtozdsa kis ( ) €és nagy (———)
aktivitasi buzaamilaz hatdsdra (mg malt6z/g keményit8) Jubilejnaja, Martonvasari 3
és Martonvésé.n 4 fajtak esetén (x tengely: csirdzasi idG, nap)
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4. dbra. Keményit6 megtdmadhatésidganak valtozasa kis ( ) és nagy (—— —)
aktivitdsi buzaamilaz hatdsdra (mg maltdz/g keményité) Fertddi 3,
Kavkaz és Aurora fajtak esetén (x tengely: csirdzasi id6, nap)




Méréseink tehdt azt mutatjak, hogy a keményit8bontds mértéke az enzimakti-
vitas mellett dontSen a keményit6 szerkezetétSl és allapotatdl fiigg. A keményitd
megtdmadhatésag vizsgélatat azért tartjuk fontosnak, mert ezzel a csirdzas alatt
lejatsz6d6 folyamatok lényegét jobban megkozelithetjilk; tovabba lehetdség nyilik a
csirazott gabonatételek feldolgozasabol eredd karok mérséklésére.

INFLUENCE OF AMYLASE ACTIVITY ON DOUGH QUALITY
Dr. Kdlmdn Gasztonyi

Measurements.of the amylolytic atate of certain wheat varieties and the influence of this on the
flour quality are reported. The measurements indicate that the various wheat varieties are subject to
different extents of attack by this enzyme, depending on the starch. Between the germination time
and the possibility of attack of the starch, the enzymatic activity develops in different manners from
variety to variety.

DER EINFLUSS DER AMYLASEAKTIVITAT AUF DIE QUALITAT DES TEIGES
Dr. Kdlmdn Gasztonyi

. Es wird tber die Amylolyten-Zustandsmessung einiger Weizensorten und dessen Einfluss auf
die Qualitit des Mehles berichtet. Den Messungen zufolge ist die enzymatische Angreifbarkeit der
verschiedenen Weizensorten unterschiedlichen Grades und hingt von der Stirke ab. Je nach der
Keimungsdauer und der Vulnerabilitat der Starke gestaltete sich die Enzymaktivitit bei den ein-
zelnen Sorten abweichend.

BIWNAHUE AEATEJABHOCTH AMWJIA3ZHBIX SH3UMOB
HA KAYECTBO TECTA

K. F'acmonu

ABTOp Ha€T OTYET 06 H3MEPEHAAX AMHAIOIATHYECKOIO COCTOSHHSA OTAENHHBIX COPTOB [Ie-
HHAIB! H O BIMSHHH 3TOTO COCTOSIHMSA Ha Ka4eCTBO Mykd. Kax MOKas3bIBalOT W3MEPEHHAS, SH3AMHAA
OPa’XaeMOCTh DPA3IMYHBIX COPTOB INICHHIBI Pa3fW4YHA M 3aBHACHT OT Kpaxmajia. AKTHBHOCTH
9H3MMOB B NEPHON MEXIY NPOpPAcCTaHWEM H NOPAXaeMOCTbIO KpaxMana y OTHAENbHBIX COPTOB
$opMEpyeTCa MO-pa3HOMY.
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