FELULETAKTIV ANYAGOK HATASA
A TESZTA TULAJDONSAGAIRA

DR. KOVACS ERZSEBET*

BEVEZETES

A vildg tésztalizemei legnagyobb részben durumbiizdbdl késziilt Srleményt
hasznalnak a termékeik elGéllitasara. A 60-as évek elejétdl a szocialista orszagokban,
igy hazankban is tésztaipari szempontbdl gyengébb mingségli, bGven terml buza-
fajtdk termesztésére tértek at. A 70-es évek kozepére kiszorultak a koztermesztésbsl
azok a fajtik, amelyekbdl a keménybiza Srleményébdl késziilt tészta minSségét
megkozelits késztermék volt elBallithatd. A hazai tésztaipar elmaradt a nemzetkozi
szinvonaltél. A magyar tésztaipar igényeit is csak részben elégitik ki a termesztett
durumbizak Srleményei, ugyanakkor a hazai és kiilf6ldi piac egyarant elvéirja a j6
mindségli termékek elGéllitasat. Igy fontos azon tényezdk vizsgalata, amelyek befo-
lyasoljak a termék minGségét.

A tészta f8zési sajitossagait alapvetSen a buza fajtaja — durum vagy aesti-
vum — hatdrozza meg, és csak kisebb mértékben befolyasolja a sikér mennyisége és
mindsége (1). Banasik és Seyam vizsgalataik alapjan a durumbuizat elGnyben részesitik
a szAraztészta gyartasnal a kivalo reoldgiai tulajdonsagai, jo szine és f6zési sajat-
sdgai miatt (2). Dextre és Matsuo szerint a sikér mennyisége és minGsége hatést
gyakorol a tészta strukturélis és mechanikai tulajdonsagaira (3). Ez kiiléndsen fon-
tos a tészta termékek gyartasinal. Menter és munkatédrsai szerint a préselt tészta
szakitasi szilardsiga és a képlékenysége a tészta nedvességtartalmatol és a liszt sikér-
tartalmatdl fiigg. Vizsgalataik alapjan a tészta nedvességtartalmanak és a liszt sikér-
tartalménak csdkkenésével a nyers termékek szilardsaga nd, képlékenysége csékken
(4). Ugyanakkor Burov és Bondareva nézete szerint a szdraz makaréni termékek
szilardsaga nem fiigg a liszt sikértartalmatol, ezt a szdritdsi méd alakitja ki. Nagy
sikértartalmu lisztb§l késziilt termékek Svatos szaritdsi feltételek kozott szildrdak
lettek, kemény szaritasi koriilmények kozott pedig nem (5). Grzybowsky és Donelly
azt a megallapitast teszik, hogy a pentozdnoknak résziik van a griztésztak reol6giai
tulajdonsagainak kialakitdsdban. A 1agy blzakbdl késziil§ tésztadruk tobbnyire kb.
2—4%-kal kevesebbet tartalmaznak a pentozdnokbdl, mint a durumbizibdl szér-
mazéak. Hatdsuk abban nyilvinul meg, hogy fokozott nyalkasodas 1ép fel a fGtt
tésztadrukban (6). Nazarov és Gajdenko a tésztdk tulajdonsagainak befolydsoldsira
feliiletaktiv anyagot alkalmaznak (7). A feliiletaktiv anyagok hatékonyan befolyéasol-
Jak a tészta mechanikai tulajdonségait. Egyrészt szabalyozzak a sikér és a keményit§
kozotti viz anyageserét, ezaltal befolyasoljak a sikérszemcsék hossziisdgat és vastag-
sagit, masrészt elGsegitik a zsirok egyenletes eloszlasat. Ezek a folyamatok egyméssal
szorosan Osszefiiggnek, igy fontos szerepet jatszanak a tészta szerkezetének kialaki-
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tasdban. Az élelmiszeriparban alkalmazasra keriil§ feliiletaktiv anyagok az ionogén
(a palmitinsav és sztearinsav mono- és digliceridjei, szachar6zészterek) és az amfolit
(pl. foszfatidok, lecitinek) tipusii anyagcsoportba sorolhaték. Ezen kiviil alkalmaz-
nak még monoglicerideket, ciszteint, aszkorbinsavat, gluk6zoxidazt és parkreatint.
A cisztein és aszkorbinsav hatdsa a tészta szinére kedvez8bb. Az irodalom megalla-
pitotta, hogy a monogliceridek hatdsa erésebb volt, mint a glukézoxidazé, de
kutatdsukat csak hosszabb f6zési id6 utin tartottik el6nydsnek. Erzékszervi meg-
itélés szerint a hatas lagybuzanal szembet{inGbb volt, mint durumbizanal.

ANYAGOK ES MODSZEREK

Kisérleteink soran durum &rleményt hasznaltunk (Gabonaforgalmi és Malom-
ipari Véllalat, Székesfehérvar). Feliiletaktiv anyagként az UF—75-6t, a glicerin-
monosztearatot, illetve a DP—40-et alkalmaztuk, amely di- és monogliceridet tar-
talmaz.

KISERLETI MINTAK ELOALLITASA

A tészta készitéséhez 34% nedvességtartalom értékre szamitottuk a liszt, illetve
a viz mennyiségét. A feliiletaktiv anyag Nazarov és Gajdenko szerint a Jiszt tomegére
vonatkoz60,2;0,4; 0,6 és 0,8 % mennyiségben keriilt felhasznalasra (7). A durum, illetve
TL—S55 aestivum 8rleményhez hozzaadtuk a feliiletaktiv anyagot, dérzsmozsarban
homogenizaltuk. Az &rleményt Knedig Machine Impastatrice 2502 tipusi, olasz
gyartmanyd haztartasi dagasztdgépbe helyeztiik. A minta homogenizalasa érdekében
30 percig kevertitk, majd a szamitott vizmennyiséget 30 °C-os viz formajaban hozza-
adva 15 percig dagasztottuk a gépen. 15 perces dagasztas utan morzsalékos szerkezetit
tésztat kaptunk. Kézzel cipot Gsszeéllitva belSle 20 percig gyurtuk, igy rugalmas
tésztat kaptunk belSle. A nyers tészta egy részét penetrométeres vizsgalatnak vetettiik
ald, illetve nyiréer6meghatirozist végeztiink. A meggyurt tésztat Mercato Atlas
dan gyartmanyt tésztagépen 2 mm vastagsagra kinydjtottuk és Smm — a vago
feltét profiljanak megfeleld — és 30 mm széles szalagokra vagtuk fel.

TESZTA SZARITASA

" A tésztat sziirGpapirra helyezve 39 °C hémérsékleten 85%-os relativ” pératar-
talmi szaritoszekrénybe tettiik, 12 6ra utin a paratartalmat 57%-ra csokkentettiik és
tovéabbi 12 draig szaritottuk, ezt pedig 48 6ras utdszaritds kovette szobahSmérsék-
leten (8). '

VIZSGALATOK

A megszaritott mintab6l meghataroztuk a szdrazanyagtartalmat, a fehérjetartal-
mat, szakitdszilardsigot, a f6zési sajatsdgokat (f6zési veszteség, felvett viz mennyi-
sége, kioldodo fehérje mennyisége, térfogatnovekedés), valamint. a tészta fehérje-
frakcidit, Feillet és munkatarsai moédszerével, amelyet az 1. dbra mutat (9,10).
. A fehérjefrakciok mennyiségét fotometrids modszerrel hataroztuk meg. A so-
oldékony és alkohololdékony frakcidkat Lowy-moédszerrel mértitk. A glutenin frak-
cidbdl eltavolitottuk a B-merkapto-etanolt vizfiirdén valé 10 perces kezeléssel, majd
mébdositott biuret eljarassal hataroztuk meg a fehérjetartalmat (11).
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1. dbra. Tésztak frakcionalasa Feillet modszerével

PENETROMETERES VIZSGALATOK

A penetrométeres vizsgilathoz a dagasztégép utan kézzel dsszeéllitott tésztakat
alkalmaztuk a nyujtds elStt. A tészta penetraciés értékének meghatarozasidhoz plexi
anyagbol késziilt, henger alakd, kupban végz3d8 bemeriilStestet alkalmaztunk.
A mérések szovjet gyadrtmany penetrométeren torténtek. A reprodukalhatésag
érdekében a koralaki penetrométer edénykébe 10 helyen mértiik a behatolas mértékét
0,1 mm-ben (a A-t). A penetricids értékbdl szamitottuk a nyirdshoz sziikséges hatér-
fesziiltséget (th-t) (12):

P P

Th =FoK=-ﬁ-%0052a'Ctga

ahol « a kup nyildsszégének a fele.

57



NYIROERO MERESE

A kinytjtott 2 mm vastag és 30 mm-es tésztaszalagok alkalmazasaval a nyiré-
er6 mérésére specialis, sajat készitésii késziiléket alkalmaztunk. A késziilék edény-
kéjébe a tészta atszakitasdig vizet adagolunk. Mértiikk a nyers, illetve f6tt tésztak
esetében a tészta Aatszakitdsdhoz szitkséges erGt 15, illetve 30 perces f6zési id6t
alkalmazva. Ezekbdl szamitottuk a o nyiréer8 értéket.

KISERLETI EREDMENYEK ERTEKELESE

A kisérleti eredmények értékelését a feliiletektiv anyagok fiiggvényében végeztiik.
A matematikai statisztikai mddszerek kéziil az F- és t-prébédkat alkalmaztuk annak
eldontésére, hogy a mért feliiletaktiv anyag koncentraciéja milyen befolyast gyakorol
az 4ltalunk meghatérozott jellemz8re (13). A durum Srleménybdl glicerin-monosztea-
rat esetében 10—10 parhuzamos mérési eredménybd] kiszdmitottuk az F- és t-proba-
kat.

A tésztak Altalunk vizsgélt jellemz3it két csoportba tudjuk sorolni. Az egyikhez
tartoznak azon jellemz&k, ahol szignifikans hatst tudtunk kimutatni, mig a masikhoz
azok, amelyek nem mutatnak szignifikans eltérést a feliiletaktiv anyag koncentraciéi-
nak fiiggvényében.
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A 2. abra mutatja a 7, valtozasit a koncentracié fiiggvényében. A 17, a hatér-
nyird fesziiltség, amely a tészta reoldgiai tulajdonsagaira ad felvilagositast. A szdmitott
F-pr6bak alapjin megéllapithatd, hogy a mérések szérdsa OsszemérhetG P=1%
szinten.

A t-préba alapjin az a megallapitas tehet8, hogy a 1, értéke szignifikdnsan eltér
minden koncentraciéban a kontroll minta értékétdl, tovabba a 0,2; 0,4; 0,6 és 0,8%
glicerin-monosztearat koncentraciénal a penetraciébol szamitott 7, értékek nem
kiilonboznek egymastdl szignifikinsan. Az adalék rugalmasabbi teszi a tésztit, a
maximalis n6velS hatas 0,6%-nal jelentkezik.

A 3. dbra mutatja a felvett viz mennyiségét a glicerin-monosztearat koncentra-
ciéjanak fiiggvényében. P=1% szinten az F-prébdk alapjan megallapithatd, hogy a
mérések szérasa kozétt nincs szignifikdns eltérés. A paronként szdmitott r-probak
értékei alapjan a P=1% szinten lathatd, hogy a glicerin-monosztearat 0,8% kon-
centrici6ja kivételével a feliiletaktiv anyag szignifikansan befolyasolja a felvett viz
mennyiségét, néveli a tészta vizfelvevs képességét. Ugyanakkor a kiildnbszé kon-
centricioknal a felvett viz mennyisége szignifikdnsan nem tér el egymaéstél. A maxi-
mélis vizfelvétel 0,6% glicerin-monosztearat esetében jelentkezik.

A 4. dbra mutatja a térfogat ndvekedés mértékét a glicerin-monosztearat kon-
centracidjinak a fiiggvényében. Az F-probik alapjan megallapithatd, hogy a mérések
szérasa Osszemérhet6 P=1% szinten, F szdmitoit<F tdbla, P=1% szinten a
t-prébék alapjan allithatd, hogy szignifikans eltérést a térfogat ndvekedésben a kont-
rollhoz képest a 0,6 és 0,8% glicerin-monosztearat jelenti. A paronkénti r-prébak
alapjin lathat6, hogy szignifikans eltérés van 0,2 és 0,4%, 0,2 és 0,6 %, valamint 0,2
és 0,8% kozott, mig egymds kozétt 0,4; 0,6 és 0,8% koncentracioknal mért térfogat-
novekedés kozott nincs szignifikins eltérés. A legnagyobb térfogatndvekedés 0,6%
glicerin-monosztearit alkalmazasanal jelentkezik.

Az 5. dbra mutatja a fzési veszteség alakuldsit ugyanezen durumtésztik eseté-
ben a feliiletaktiv anyag koncentraciojanak a fiiggvényében. F-probék alapjin meg-
allapithatd, hogy a szérasok OsszemérhetGek. A P=1% szinten a r-prébék alapjan
az a megallapitas tehet8, hogy a f6zési veszteséget a feliiletaktiv anyag csdkkenti és
0,2; 0,4; 0,6 és 0,8% koncentraci6 szignifikins eltérést eredményez. A 0,4 és 0,6%-0s
valamint 0.4 és 0,8% koncentraciénil mért f6zési veszteség értékek nem kiilon-
boznek egymast6] szignifiknsan. A f6zési veszteség szempontjabdl tehét a feliilet-
aktiv anyag csokkenti a f6zési veszteséget és a hatés k6zott 0,4 és 0,6% koncentracié-
ban nincs szignifikdns kiilénbség.

A tésztak minSségének alakulasa szempontjabol figyelembe vettiik a sikérfehér-
jék mennyiségének alakuldsit, amelyet a 6. 4bra mutat.

Sikérfehérjeként az etilalkoholban o0ld6dé gliadint és az SDS-borét pufferben
0ld6dé glutenin mennyiségének dsszegét vettiik. F-prébak alapjan a szérasok Gssze-
mérhetSnek adédtak, F szdmitott. F tiblabeli P=1% szinten. A 7-prébék alapjan
megéllapithat6, hogy a feliiletaktiv anyag P=1% szinten er8sen szignifikans hatést
mutat minden koncentriciéban. A glicerin-monosztearat szignifikans kiilonbséget
csak a 0,4 és 0,8% koncentrécional jelent. A sikérfehérjék maximalis mennyisége
0,4%-nal van, de ez nem kiilénbézik szignifikansan a 0,6 %-nal mutatott értéktél.

Fontos jellemz3ként tekinthet8 a f8zéskor a kiold6d6 fehérje mennyisége,
amelyet a tészta fehérjetartalminak %-4ban mutat be a 7. 4bra.

Az F-probak értékei P=1% szinten F szdmitott<F tablabeli. fgy P=1%
szinten a ¢-prébék értékei alapjan az a megallapitas tehetd, hogy a glicerin-mono-
szteardt erGsen szignifikinsan hat a kiold6dé fehérje mennyiségére. Az adalék nél-
kiilihez képest minden koncentriciénél szignifikins a hatds, ugyanakkor egymés
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kozott is szignifikinsan kiilonbdznek. Az el6nyds legnagyobb csékkenést a 0,4%
koncentracié idézi eld.

A tészta szabvidnyban rogzitett jellemzGje a szakitészildrdsdg meghatarozésa.
Ezek alakul4sat a 8. Abra mutatja be.

F-probak alapjan megallapithatd, hogy a mérések szérasa P=1% szinten §ssze-
mérhetl. A t-prébak P=1% szinten végzett szamitasai alapjan az allapithaté meg,
hogy a feliiletaktiv anyag barmely koncentraciéban nem mutat szignifikans hatast a
szakitdszilardsag értékére, tovabba az egyes szakitédszilardsag értékek egymastdl
sem kiilonboznek szignifikinsan.

A tésztik jellemzésére hasznaltuk fel az altalunk kifejlesztett késziiléken mért
nyiréerd, ¢ értékeit. A o értékei a 9. abran lathatok.

A nyers allapotban mért értékei az F-prébak alapjan osszemérhetSk a P=1%
szinten. A r-prébak szamitasai azt mutatjik, hogy a nyirderd értékét nyers dllapotban
a glicerin-monosztearit nem befolyasolja szignifikdnsan egyetlen koncentraciéban
sem. .

A 10. abra mutatja a o nyiréerd értékeit a szaritott & a 15 percig f&tt tésztdk
esetében. A nyirbers értékeknél a glicerin-monosztearat 0,2; 0,4; 0,6 és 0,8% kon-
centracioban a kontroll mintahoz képest szignifikins valtozast, de egymashoz
viszonyitva szignifikinsan nem kiilonboznek egymast6l. Erzékszervileg legjobbnak
azok a tésztak voltak itélhetSk, ahol ¢=3,5 N/m2. Az 1% NaCl oldatban, 15 perc
f6zés utdn mért o értékeit a 11. 4bra tiinteti fel.
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Az F-prébak alapjin a o értékei 6sszemérhetSk. A t-préba alapjan a P=1%
szinten szignifikdnsan kiilonbdznek a nyirder§ értékei a kontroll mintdhoz képest,
ugyanakkor egymastdl nem kiilonboznek szignifikinsan. A o értéke 0,4 és 0,6%
koncentracidban a legnagyobb, érzékszervileg itt voltak a legjobb mindségliek a

tésztak.

Az §sszes vizsgalt tulajdonsdg alapjan a legjobb mindségii tésztit eredményezs
optimalis koncentracionak azt a felilletaktiv anyag koncentraciot tekinthetjiik, ahol
a szignifikans hatast mutaté 7, maximalis, a felvett viz mennyisége és ennek meg-
feleléen a térfogat novekedés maximalis, ugyanakkor a f6zési veszteség minimalis,
tovabba a sikérfehérjék aranya a maximalis, de a kiold6do fehérje mennyisége mini-
malis. A tulajdonsigok alakitdsiban a szakitészilardsag és a nyers tészta nyiroerd
értékeit nem vettiik meghatarozénak, mivel szignifikans hatdst nem mutatnak. Erzék-
szervi tulajdonsagok megitélése szempontjabol viszont figyelembe vehetd szignifikins
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12. dbra. Glicerin-monosztearat adagolasaval késziilt durumtésztak szignifikins

jellemz6i

!
glicerin- monosziearat
%

o
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13. dbra. UF-75 adagolasaval késziilt durumtésztak szignifikdns valtozast okoz6 jellemz6i

hatast mutatott a o nyiréer§ értéke 15 perc f8zés utan vizben, illetve 1%-0s NaCl ol-
datban. A szignifikans pozitiv, illetve negativ hatasok alapjin a glicerin-monosztearat
a durumlisztbdl késziilt tésztaknal 0,6 % koncentracidja eredményezi a jobb min§ségli
tésztat a kontroll mintdhoz képest.

Az Osszes tulajdonsag alakuldsat a glicerin-monosztearat esetében a 12. abra
mutatja, UF—75-nél a 13. abra é a DP—40-nél a 14. 4bra.

Ha a durumlisztb8l késziilt tésztahoz az UF—75-6t adagoljuk, akkor 0,4%-nal
kapjuk az optimalis legjobb minGségii tésztat, mig a DP—40-nél 0,6% koncentrécié-
nél jelentkezik ez az optiméalis hatés. . .

Méréseink soran a tésztik reoldgiai sajatsdgainak jellemzésére a penetraciébol
szdmithaté T, -t alkalmaztuk, illetve a ¢ nyiréer6 mérésére modszert fejlesztettiink ki.

Péaros korrelacié szamitassal megallapitottuk, hogy a jellemz8k kozott van
Osszefiiggés. A nyers allapotban mért 7, és o kozétt r=0,746, mig a t, és a széritas
utan 15 percig f6zott tésztak o értékei kodzott r=0,566.
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14. dbra. DP-40 adagolasival készlilt durumtésztak szignifikins valtozist okoz6 jellemzai

fgy a o nyiréerd mérése tovabbi kiegészitést jelenthet a tésztak reoldgiai jellem-
zésére. A szétfGit tésztakesetében =2 N/m? alatti értéket mutat, mig azon tésztin4l,
amely nem {6 4t ¢ nagyobb, mint 4 N/m2. 1%-os NaCl-oldatban valé f6zés noveli
a f6tt tésztanal a g értékét és jelentSs mértékben javul a tészta feliileti tulajdonsaga is.
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EFFETCS OF SURFACE-ACTIVE SUBSTANCES ON THE PROPERTIES OF DOUGH
Dr. E. Kovdcs

Experiments were performed with durum doughs, to which UF-75, glycerol monostearate
and DP-40 (containing mono- and diglyceride) were added as surface-active substances in concentra-
tions of 0.2, 0.4, 0.6 and 0.8%. The dry matter contents, the protein contents, the cooking properties
(cooking loss, amount of water absorbed, amount of protein dissolved, and volume increase) and the
protein fractions of the doughs were determined. To chracterize the rheological properties of the
doughs, measurements were also made of the limiting shearing stress (calculated from the penetra-
tion) and the shear force. Calculations with the F and ¢ tests were carried out to establish the proper-
ties causing significant changes.and the optimum concentrations of the surface-active substances.

WIRKUNG FLACHENAKTIVER MATERIALIEN AUF DIE EIGENSCHAFTEN
DES TEIGS

Dr. Kovdcs Erzsébet

Untersuchungen haben wir mit Durum -teigen gefiihrt, zu denen wir als flichenaktives Material
UF-75 in Konzentration von 0,2; 0,4; 0,6 und-0,8%, ferner Glyzerinmonostearat und DP-40 von
Mono Diglyzerid Gehalt dosierten.

Wir bestimmten den Trockengehalt, den EiweiBgehalt der Teige, ihre Eigenschaften bei Ko-
chen/Verlust, zugenommene Wasserquantitit auslosende EiweiBquantitdt, Volumenzuwachs) gleich-
wie die EiweiBfraktionen des Teigs. Um die rheologischen Eigenschaften des Teiges zu kennzeichnen,
bestimmten wir die aus der Penetration rechnende Scherspannungsgrenze bzw. maBen wir dle
Scherkraft.

Mit Hilfe der Rechnungen von F und ¢ Proben setzten wir die signifikanten Verinderungen
verursachenden Eigenschaften fest und bestimmten die optimalen Konzentrationen der Mate-
rialien.

BJII/I}IHI/IE ITOBEPXHOCTHO-AKTUBHBIX BEMECTB HA
CBOWCTBA TECTA

Opowcebem Kosay
MpbI IPOBOAAIIA SKCIEPEMEHTHI Ha TECTE COPTOB AYPYM, KAKOTODBIM B Ka4eCTBE uoéepxnocrﬁo—
aKTABHLIX BewecTB Ao3dmposamd UF-75,. rimuepun-Moro-creapat 1 DP-40, conep)xaumﬁ MOHO-
rAHLEpEA, — B KoHuentpaumax: 0,2; 0,4; 0,6; m 0,8%.
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Ham ynanoch OnpenennTh conepXKaHue CyXoro BEImeCTBa TECTa, coAacpxanme 6enka, coiicTa
Bapka (MOTEPH MPH BapKe, KOJWYECTBO HPHHATON BOMBI, KOJIMHECTBO pacTBOpsAloLlerocs 6enxa,
pocr o6beMa xie6a), a takxe onpememuinn GenkoBbie ¢pakLME TecTa. B 1ENAX XapaKTEpPUCTHKA
PEOJIOTHYECKHX CBOMCTB Mbl ONPEICTIIIA IPEACALHOCTPYTAbHOES HANPSKCHUE, BHIYHCIAEMOE H3
[EHEeTpPaUMH, 3@ TAKXKE NPOBEIH W3MEPEHHE CTPHTANbHOH CHIIBI.

BeraucneaneM n0po6 F @ t Mbl Onpenenam cBoicTBa, BIUIAAIOIIME HA JOCTOBEPHBIE H3MEHEHHS
a TakXke YCTAaHOBHJIM ONTHMAJIbHBIC KOHUEHTDAlLHH BEIIECTB.
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