TESZTAIPARI DARAK POLIFENOLOXIDAZ
AKTIVITASANAK ES A TESZTAK SZINENEK
VIZSGALATA

MARKOVICS ERZSEBET*—RODEK MARIA**

1. BEVEZETO IRODALOM

Tésztagyartasra alkalmas buzadarat a Triticum durum és a T. aestivum buzafa-
jok Grlésével allitanak el8. Vilagszerte elterjedtebb a T. durum dara tésztaipari fel-
hasznaldsa. A T. durum buza eredendGen keményszemii, nagy sikértartalmd, jel-
legzetesen sarga, borostydnsarga szinli. A T. aestivum fajon beliil csak a kifejezetten
acélos szerkezetii (acélossag 60 %) buzafajtak alkalmasak tésztaipari dara elGallitdsa-
ra. A darakihozatal az utébbi esetben igy is lényegesen rosszabb (Gergelyné 1977).

Hazankban, ellentétben a vildgszerte alkalmazott gyakorlattal, mind ez ideig csak
T. aestivum buzadarat Gn. tésztaipari céllisztet (TL 50) haszn4lt fel a tésztaipar. Az
eldallitott dara minGsége a szabvany tlirési hatarokon beliil is igen ingadozé. A valtozé
alapanyagmindgség komoly gondokat jelent a nagy teljesitmény(i folytonos tesztagyar-

t6 vonalak iizemeltetésében.
' A Gabonatermesztési Kutaté Intézet nemesit§ munkéjinak eredményeképpen
koztermesztésre alkalmas két durum biizafajtat mar torzskonyveztek. Igy a tésztaipari
fejlesztések szempontjabol a durum alapanyag is szamitasba vehet (Kovacs 1982).
A durum tésztik az aestivum tésztdkkal szemben sok tekintetben kedvez8bbek :

— szilardabb szerkezetiiek,

— jobb f6zési mingségliek, révidebb id§ alatt, nagyfoku duzzadassal, alacsony
anyagvesztéssel f6zhet6k meg,

— sarga, sargasbarna szinii a tészta,

— a tésztagyartashoz nincs sziikség tojasra

Az eddigi hazai tapasztalatok szerint azonban a durumtesztak hajlamosak a gyartas
kozbeni barnulasra, sotétedésre.

A tésztagyartésra ajanlott durumbuza fajtak kivalogatasaban fontos szempontok
az alapanyag karotinoid tartalma és az oxidaz enzimek (polifenoloxidaz, peroxidiz,
kataldz, lipoxigendz) aktivitisa. Ezen két tulajdonsdgcsoport a késztészta szinének
meghatarozasaban jelentds (Nazarov.1978; Kobrehel 1974).

A tészta gyartds kozbeni sotétedéséért elsGsorban az alapanyag polifenoxidaz en-
zimje a felelds.

A polifenoxiddz (PPO) a termékben szabad édllapotban jelenlevé monodi-polife-
nolokat kinonokka oxidalja, melyekbdl polimerizacidval sotétszinli melaninok kelet-
keznek. Tirozin szubsztrattal az enzimreakcié az 1. 4brdn bemutatott folyamat szerint
megy végbe (Nelson, 1944).
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1. dbra. Térol4s a hatasa bébiételek AS-tartalmanak alakuldsara az egyes mintiknal

A késztésztak szinében jelentkez8 kiilonbségeket vizualis érzékeléssel itélhetjiik’
meg. Kisebb kiilonbségek esetében azonban az objektiv mérés eredménye a dénts. A
gyakorlatban a tésztak szinének tristimulusos szinmér§ miszerrel t6rténd mérése ter-
jedt el. A miiszeren kozvetleniil leolvasott normal sziningermennyiségekbdl (X, Y, Z)
szamitassal hatdrozhat6 meg a sarga index (SI) és a barna index (BI) értéke, a tészta
szinének két jellemzGje. A SI az alapanyag karotinonid tartalmaval a BI pedig a bar-
nullas mértékével van szoros Osszefiiggésben (Laignelet, 1972).

2. VIZSGALATOK

A Szaktechnolégia Osztilyon kisérleteket végeztiink hazai tésztaipari alapanya-
gok barnuldsra valé hajlamanak megfigyelésére.

Ipari elGallitisu TL 50 lisztek és a GKI-ben nemesitett durumbiza fajtik
malmi el§allitasu kiilonbodzd szemceseméretii dardinak PPO aktivit4sat, és a lisztekbdl,
darakbol késziilt tésztak szinét hataroztuk meg. A technolodgiai paraméterek koziil a
h&mérsékletet, mint PPO aktivitist befolydsold tényez8t valtoztattuk. A tésztakat
szinmérés elGtt 2 6ran at 20, 30 és 40°C-on pihentettiik. A TL 50 lisztekb6l 2 és 4 toja-
sos tésztakat készitettiink.

2.1. PPO aktivitds mérése

Az alapanyagok PPO aktivitdsinak mérése a Mihdalyi, 1973. irodalom alapj4n
kidolgozott médszer szerint tortént. Az aktivitdsmérés optimdalis paramétereit piro-
gallol szubsztrdtumon mértiik ki (Kulcsar, 1978).
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Enzimelvdlasztds

A vizsgiland6 anyag 0,1 M foszfatpufferrel (pH =6,6) készitett 10%-os elegyébdl
15 perces razatassal, majd 10 perces 6000 ford/perc fordulatszimon t6rténé centrifu-
galassal vélasztottuk el az enzimet.

Szubsztrdt oldat

1 %-os pirogallol oldat.

Meérés

8 cm?® szubsztratoldatot és 2 cm® enzimkivonatot mértiink dssze és spektrofoto-
méteren 400 nm-en mértiik az elegy szinintenzitdst valtozasat kb. 10 percen at, vak-
kal szemben.

Szamitds

Egységnyi aktivitidsunak tekintettiitk az enzimet, ha 1.107% értékii abszorbancia
valtozédst okozott percenként. Az aktivitasértéket 1 g anyagra vonatkoztattuk.

2. 2. Tésztiak szinmérése

Szinmérésre a GKI-ben adaptalt tristimulusos szinmérd médszert alkalmaztuk.

A durum dardkbdl 34 %-os, a TL 50 lisztekbdl 45 %-os vizadagoldssal készitettitk
a tésztakat. A tojdsos tésztak tojaspor adagoléssal késziiltek.

A dbrzsmozsarban Ssszeallitott tésztat tésztanyujté gépen 3 mme-es vastagsagira
nytjtottuk. 2 6ras pihentetés utan préseltiik, majd MOMCOLOR D késziiléken mér-
tiik a tésztak szinét.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Az 1. tdbldzatban a vizsgélati anyagok PPO aktivitasértékeit mutatjuk be, a min-
tak hamutartalmanak feltiintetésével. Az 1. tablazat értékeit a 2. 4bra oszlopdiagram-
jai teszik attekinthetGbbé. Lathato, hogy a két fajta alapanyag PPO aktivitisa hason-
16 nagysagrendii, a fajon beliili eltérésekkel egyiitt. Legmagasabb PPO aktivitdsuk a
GK-Basa durumbuza daranak és a Szarvasi TL 50 lisztnek volt.' A szemcseméretnek
a PPO aktivitisra nem volt szembet{inG hatdsa. A hamutartalmak Gsszetevésében azt
tapasztaltuk, hogy a szennyezettebb, azaz magasabb korpatartalmu mintdk PPO akti-
vitdsa is magasabb. A durum mintak (n=9) hamutarjalom és PPO aktivitas értékei-
bél szamitott korrelacios egyiitthato értéke v=0,95, tehat a két valtozd kozott igen
szoros az Osszefiiggés. Technoldgiai szempontbdl tehat a lisztek, dardk korpatdl
val6 alapos megtisztitisa a kivdnatos.

A szinmérés eredményeit a 2. tiblazat tartalmazza. Az adatok oszlopdiagramm
forméjiban a 3. és 4. 4bran lathatok.

A durum tésztik SI értékeiben nem tapasztaltunk nagy eltéréseket. A nagyobb
szemcsézet{i mintdk SI értéke kicsit magasabb, valdsziniileg a kisebb mértékii karo-
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1. TABLAZAT
Durum dardk és TL 50 lisztek PPO aktivitdsa

Minta Hamutart. % 1-10-* E. g ! min~! S%

1. GK-AGA durumdara

a) 160—250 nm 0,8345 507,02 1,6

b) 280—450 nm 0,7077 421,18 3,2

¢) 250—550 nm 0,7317 436,05 3,0
2. GK-Basa durumdara

a) 160—250 nm 0,9079 794,99 4,9

b) 280—450 nm 0,8675 682,56 5,4

¢) 250—550 nm 0,9349 825,50 5,2
3. GK-Raineri durumdara

a) 160—250 nm 0,7562 476,95 2,8

b) 280—450 nm 0,6642 411,99 2,8

¢) 250—550 nm 0,7191 440,85 3,8
4. TL 50

Békéscsaba 0,3975 505,19 6,7
5. TL 50

Oroshaza 0,3656 492,70 2,7
6. TL 50

Szarvas 0,4822 720,31 1,0

Aktivitas
.a
1x10
AE g"'mid‘"
-
9001 . C

- 700
5001
3001

1 2, 3 4. 5. 6.mimax

2. gbra. Hokezelés hatasa a bébiételek AS-tartalmanak alakuldsara az egyes mintdknal.

tinbomlas eredményeképpen. A 2 tojasos TL 50 tésztik SI értéke hasonld, vagy kicsit
nagyobb a durumtésztakéhoz viszonyitva, a 4 tojasos tésztak SI értékei jo kétszeresei
a 2 tojasos tésztahoz viszonyitva. A h6mérséklet 20—40 °C k5zotti emelése kismérté-
kii, de felismerhet& SI érték csokkenést okozott. A BI értékek alapjén a durumtésztik
és az aestivum tésztak jellegzetesen kiilonboznek. A durumtésztak BI értéke és hamu-
tartalma kozott rygc.=0,96, rypc-=0,90 és ry0c-=0,91 a BI érték és PPO aktivitas
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2. TABLAZAT

Durum és aestivum tésztamintdak szinmérésének eredményei

_ Héfok°C | 20 | 30 | 40 20 | 3 | 4 | 20 | 30 | 40
Minta 1/a 1/b 1/c
SI 22,69 | 22,82 | 21,30 | 24,25 | 23,66 | 23,32 | 2526 | 24,73 | 23,17
BI 35,36 | 38,18 | 3845 | 27,63 | 28,89 | 28,42 | 31,25 | 3241 | 33.43
Minta 2/a 2/b 2/c
SI 22,17 | 22,27 | 22,08 | 22,50 | 22,30 | 22,07 | 22,77 | 22,47 | 22,67
BI 37,63 | 37,31 | 3858 | 3564 | 36,23 | 37,66 | 40,35 | 41,12 | 40,60
Minta 3/a 3/b 3/c
SI 2227 | 2222 | 21,76 | 23,44 | 23,52 | 22,60 | 24,60 | 23,66 | 24,10
BI 32,50 | 32,13 | 34.42 | 29.46 | 32,22 | 32,08 | 30,57 | 30,59 | 32,62
Minta 4/2t 5/2t 6/2t
SI 22,61 | 23,33 | 21,35 | 26,57 | 26,07 | 2596 | 24,89 | 23,84 | 22,90
BI 26,13 { 26,82 | 26,56 | 24,64 | 26,01 | 2696 | 26,76 | 26,71=| 26,59
Minta 4/4t 5/4t 6/4t
SI 26,86 | 26,64 | 2528 | 34,58 | 3322 | 3390 | 28,17 | 26,51 | 26,51
BI 27,78 | 29,82 | 26,22 | 27,68 | 28,96 | 28,64 | 29,00 | 2899 | 29,68
B 2 tojasos
34 e
32 14 tojasos :
l"
il |
26 ; 1 r
7] "’ “
24 il
]
’ e
U, 00U o D0 B8R il
Tablc 2202k 3a3p3c 4. 5 6. 4. 5. 6.

3. dbra. Az AS-tartalom véltozisa a tarolas alatt
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értékek kOzOtt ryce=0,92, reo>=0,83 és ryc=0,76 nagysigrendii, azaz szoros az
Osszefiiggés. Az Osszefiiggés valdsziniségi szintje « =0,01. Durum tésztak esetében
tehét a barnulds mértéke erdsen fiigg a darak hamutartalmatél és ezen keresztiil a
PPO aktivitds nagysdgatol. A nagy PPO aktivitasi Szarvasi TL 50 lisztbSl készitett
tészta BI értékei alacsonyak maradtak. A barnulas kifejlédésében tehat egyéb ténye-
z8knek is fontos szerepe van. Ilyen tényez8 lehet az alapanyag természetes szubsztrat-
tartalma, amely valosziniileg fajtatulajdonsig. A magas karotintartalom ugy tiinik
szintén gatolja a barnuldst. A hémérséklet novekedésével kismértékii BI érték nove-
kedés jelentkezett.
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POLYPHENOLOXIDASE ACTIVITY OF PASTRY-INDUSTRY MEALS AND THE
COLOUR OF THE PASTRY

Erzsébet Markovics and Méria Rodek

The polyphenoloxidase (PPO) activities of durum wheat meals and TL 50 flours and the colour
of the pastry were determined.

No characteristic differences were observed in the PPO activities of the two species or varietes.
In spite of this, pastry prepared from the durum meals was substantially browner. The PPO is pro-
bably mainly responsible for the differences in colour within the durum species, while other factors,
such as the substrate content and the carotene content, are also of importance as concens the browning
difference between the species.
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UNTERSUCHUNG DER POLIFENOLOXIDAS-AKTIVITAT
DER TEIGWARENGRIESSE UND DER FARBE DER TEIGWAREN

Erzsébet Markovics, Mdria Rodek

Wir bestimmten die PPO-Aktivitdit und die Farbe der Teige aus Durumweizengriess und
Mehl TL 50.

Merkmale Unterschiede zwischen den zwei Spezies bzw. Rassen hinsichtlich der PPO-Aktivitit
wurden nicht festgestellt. Trotzdem haben die Teigwaren aus Durum-Griess eine viclmehr braunere
Farbe. Fiir den Farbenunterschied innerhalb der Durum-Spezies soll wahrscheinlich im grossen
Masse das PPO-Enzym verantwortlich sein, widhrend betm Braunwerden verschiedener Rassen
auch andere Faktoren, wie z. B. der Substratgehalt, Karotingehalt eine Rolle spielen.

VICCNEJOBAHUE TIOJU®EHOJIOKCUIA3ZHOM AKTUBHOCTU
MYYHOITPOMBIMIJIEHHOM KPYIBI U LIBETA TECTA

Dpocebem Mapkosuu—Mapus Podex

M1 onpenensun aktuBHOCTh PPO minennvHoit xpynst 1 Mykd TL—S50 u user Tecra.

B axtusHOcTH PPO OBYX pa3nuyHbIX BHOOB MBI He HAOMIONaMM XapakTepHbIX pa3nuyuii. Hec-
MOTpS Ha 3TO, TECTO MPUTOTOBJICHHOE W3 KPYIbI IypyM, HMeJIo Gojtee TEMHBIH (KOPUYHEBATHIH)
user. Cpeou BUAOB OypyM B Pa3iIMYHH LiBeTa B OOJblliell Mepe, OYEBHAHO, NTPaeT ponb (hepMeEHT
PPO, B TO BpeMA KaK B IOTEMHEHHH MEXIY COpPTAMM MMEIOT 3HA4Y€HHE ¥ HEKOTOphle (PaKTOpSI,
KaKk HanpuMep, conepxaHue cybcTpaTa, KapoOTHHA.
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