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Bizalisztek kombindciés hatdsédnak vxzsgélata ‘kétkomponensi

lisztkeverékekben

Horvéthné dr.Almsssy Katalin®, Vicsai Istvanne®®

Csentes Jozsefnéeem

A bﬁza feldolgozédsa olyén gazdéségi tevékenység, melynek célja 1
a rendelkzésre éllﬁ'hyersanyagbdl a lehetd 1egkisebb anyagi
réforditéssal_a fogyasztéi igényeknek-legmegfelelﬁbb termé-
ket elbdllftani.
A kbztermesztésben 1év6 bozafajtékra éltaléban Jellemzb a min6-
ség heterogenités. Ennek fq oka, hogy 8 bbterm§, novényi beteg-
ségeknek ellendlld fajtdk lisztjének sﬁtﬁipari mindsége tobb-
nyire gyengébb, mfg a 36 kenyérsiitési tulajdonssgd bdzafajtak
_ terméshozama kisebb. A gyakori tgrméseredménxre orienfélt szem-
lélet_kﬁvetkeztében a mezbgézdaségtél dtvett étkezési bﬁiék
eltérd beltarfélmi és szerkezeti tulajdonsigokkal rendelkeznek.
A siitbéipar, mint.felhasiﬁélé, az egyenletes végfermékminbség _.
\ érdekében éliandé liézhinﬁségef igényel. Csak ezen az alapbh>
oldhaté meg a gyértésteﬁhnoldgiai folyamatok optimalizélésa.
Régi tap&sztalat, hogy a kulénbﬁzd fajték keverésével legtobb-
.520r kialakithatd olyan ipari lisztkeverék amély eleget tesi
a fent1 kovetelményeknek A nagy’ gyakorlatot és szakértelmet
igényl6 keverési folyamat mér a malm1 technoldgla sordn el-
kezd6dik, de a végsd osszetétel csak a siitéizemben jon létre.

- A kéverépartherek a kenyérkészitésre felhasznalt liszt siit6-

ipari tulajdonsédgait determindljdk az un. kombiﬁécids hatds

kovetkeztében.

eKEE €lelemiszeripari Fbiskolai Kar, Kémia Tanszék
Csongréd megyei Sutbipari Vallalat M1n65égellen6rzé laboratériuma
e Csongr4d megyei GMV Kérzeti Uzeme, Szeged
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A buzalisztek kombindci6s hatédsa optimélis esetben un. javite
hatdsban nyilvénul meg, melyetBOLLING (1983) dgy definislt, mint

a8 keverfpartnert6)l filiggb cipétérfogat novekedést, amely a fe-

hérje illetve a sikérmennyiség nbovekedése mellettdgy kovetkezik
~be, hogy kﬁzben é tésZta‘reolégiai tulajdoﬁségai optimalizdléd-
"nak. | ' o

A lisztkeverékékben kialakulé kﬁ;csﬁnhatQSQk nyomonkﬁvefése a

_ sﬂtb;pari;-a tészta és .a fehérjetulajdohségok vizsgélatén ke~
resztil k&zélebb vihét benniinket a keverés hatdsdnak lényegi

megismeréséhez. _
Aldbbiakban - ismertetett kisérletsorozatunkban kétkomponensﬁ

modéllrehdézerben vizsgéltuka keverbpartnerek befolydsdt a

lisztek sﬁtoipari minﬁségéré.

1. Vizsgélati anyaégk, médszerek

Kisérleti munkénk'sorén ot, sﬁtﬁipafi %ulajdpnségaipan.lényeges
'kulanbséget mutato'bazafajtavél,'i11etve agok~ 25:75; 50:50 és
1 75:25 tomegardnyd keverékeivél doldoztunk Az élaplisztek a
Szegedi Gabonatermesztési Kutatdintézet fajtafenntartd kisérle-
teibb8l szdrmaztak és 1987-es évjdratdak- voltak

iJubilejnaja‘SD Jb. 50
-6K Uthalom 6K. D.
-Martonvdséri 8 MV. B
-Baranjka Brj.
-GK Ségvéri GK. S

Az gsszmintaszam 32 volt, amelybbl 5 alapliszt, a tobbi 27 két-

komponensi keverék
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A telj)es mintakollekcidt az aldbbi jellemzbkre Qizsgéltuk:

" 1.1, Prébacigd térfogst,
legnagyobb metszetteriilet,

. _ alakihényados.
A cipékat a Csongréd megyei Sutinari Véllalat MinGségellenbr-

26 laboratériuma készftette (MSZ 6369/8).

1.2.7észtajellemzbk: slitéipari értékszam (valorigréfos ‘vizsg.),
tészta kialakulds, i
tészta stabilitds, )

tészta ellédgyulds,

vizfelvevbképesség.

A vizsgdlatot a Csongrdd megyei GMV Kirzeti Uzemének Minbségel-
- lenbrz6 laboratériuma végezte (MSZ 6369/6).

1.3.5ikérjellemzbk: nedves sikér }artalom,

o sikér terilés,
sikér nydjthatdsiég.
XA vizsgdlatokat a Csongréd7megye1 Siit6ipari Vdllalat Minfség-
ellendrz6 laboratériuma végezte (MSZ 6369)
) s1kér nquthatéségot a ma mir érvényét vesztett MSZ 6367-53
sz4dmd szabvdny leirdsa alapjdn hatdroztuk meg. A médszer nem
szabvdnyos jelenleg, de ismereteink szerint sz4dmos feldolgo-

zé lzem gyors, gyakorlati paraméterként mnishasznélja

1.4 .Egyéb jellemzbk. nyersfehérje,
SOS értékszéam,

A nyersfehérje tartalmat Kjeldahl mddszertel hatéroztuk meg a
KEE Elelmiszeripari FOiskolai Kar Kémia Tanszékén (x 5,7)

A siit6iperi megitélés szempontjabdl szintén jellemz6 SDS-
tésitet a Szegedi Gabonatermesztési Kutatéintdzet kiszombori

- Telepén Lelley4féle szedimdtoron véggztﬁk a PALLAGINE-MATUZ 41-
tal mddositdtt AXFORD médszer szerint,
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2.'Vizsgélat1 eredménzék

A keverékek alapjéul szolgéld S liszt jellemz6 adatait az

1. tdblszat mutatja. i

Az bt lisztminta a jé minﬁségu A1 -t61 a gyenge C1 m1nﬁségig ter-
Jeds, csaknem bt sutolpari éttéktartoményt tlel fel.

Axd. ébrdn az alaplisztek valorigramjai,léthatdk-a legfontosabb
tulajdonsdgok siémsierﬁ éftékeivel A vaiorigramok az 6t alap-
1iszt kenyérsutési szempontbdl eltérb tulajdonségét joél szemlél-
 tetik.

Emlttésre méltd, hogy az i) buzadtvételi rendszerben meghatérozé
jelentﬁséga nedves sikér tartalom nem hozhaté egyértelmﬁ tssze-
fliggésbe. a kenyérsﬁtési_tulajdonségokkal- hasonléan kordbbi ta-
pasztalatainkkal, hiszen a8 GK Sigvadri esetében a leggyengébb>
minOSéghez 8 legnagydbb nedves sikér tartalom tartozott..

A yizsgélt minték.paramé{éreinek éttéktartoményétk-a 2. tablazat

tartalmazza.

3. A2 erdmények értékelése. értelmezése

Az erdmények matematikai statisztikei kiértékelését Commodore €4
szémitdgépen, a Budapesti Mﬁszaki Egyetem programcsomagjénak se-

gitségével végeztUk
3.1.Linedris korrelécidvizsgélat az ggyes liszttulajdonséggg

kozott

Az n=32 tagu lisztkeverék modellrendszerhen az egyes mintdkat

egymdstél fuggetlen, Bnéllé egységnek tekintve, a vizsgdlt
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lisztjellemzbk kbzott lineépis'tegresszidsZQMRést _végeztiink,

A kapcsolatok mértékét a korreldciés mdtrix mutatja (3. téblé-
zat).'” ‘ '
Kilondosen figyelemre mélté allegnagyobb.metszet terilete és a
valorigréfos értékszém (r=0,709), valamiht a legnagyobb metszet
teriilete és a tészta kialakuldsa kﬁzbtti'(r=0{720) osszefiiggés.
Gyengébb mértéki a korreldcié a legnagyobb metszet teriilete és

a tészta stabilitésa (r50;582); a legnagyobb metszet>ter01e¥e

és a sikérterilés (r=0,623), valamint a-légnégyobb metszet teri-
lete és az SDS szedimeptéciés értékszém kﬁzﬁtt_(r=0,678).

. Az eredﬁények alapjén_megéllapitottuk, hogy_a legfontoéabb siit6-
'ibari;tulajdonség, acibéférfogatot-jellemzﬁ leghégyobb_mgtszet
ferﬁletével minden tulajdonsdg - kivéVe az'aiéki h&nyadost, a..
hedvessikér:tartaimét, a sikér nyﬁjthqtdségot‘éa s vizfelvevs-
képeséégef - 98 % valészinlGségi ﬁzinteh szorosvkorreiécidban

volt. -

3.2.Liszttulajdonsdgok additivitdsdnak elemzése'egyszerﬁ'lineéris

regresszid szdmitdssal

Malmi és sUtGUzemi tapasztalatok azt’mutétjék, hogy kUlﬁnbﬁzo
fajta buzidk, iilétve kiilonbtz6 minbséga lisztek ﬁsszekevéréséVel
igen gyakran a vdrtnal jobb, azaz a keverési ardny alapjén szdmi-
-tottdl eltérd kenyérsitési tulajdonsdgu ibari liéztkeve:ékeket

kapunk.azaz a tulajdonsdgok nem additivanAv;selkedngk;
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Annak eldbntésére, hogy az n=27 kétkomponens( keverékUnk ese~
tében mely jellemzbk tekinthet6k sdditivnak, egyszer( linedris
korreldcib szamitsst végezfﬁnk | kevgrési atény alapjénisiémi-
tott és a mért értékek kozbtt.

Kbnnyen beléthafd, hogy é korreldciés koefficiens abszolutérté-
kének nagysdga és a regresszidés egyenes a konstansa és b irény-
tangense donti el, hogy» valamely_tulajdonségot additfvnak ne-
'vezhetﬁnk;e'vagy sem.

A 3}'téblézatban l4thatd, hogy a korreldcids koefficiensek alapj4n
szoros korreldcidét taldltunk acipétérfogatra jéllemzﬁ legnagyobb
metszet'terUIefénék ézémItott és mériiértékei ( r=0,774; 2. ébra),
@ valorigréfos érték szém{tott és mért értékel (r=0,958; 3.4bra)
valamint az SDS UledékférfogatISZémItoft és méft értekel (r=D,929)
ktzott, de a cipdté:fogat‘adétai is ezt mUtattak (r=0,883).
Kbzepes @ korreldcid a tééztastabilités.(r=0,607; 4.4bra),

8 nedves sikér (r=0,633), valamint a sikértérﬁlés szémitott és
mért értékei (r=6,7}¢; 5.4bra) kozott. |
Gondolatmenetiink alapjén additiynak_tékintheto-a tulajdonsédg, ha
8 siorosﬂkorrelécié mellett s regresszids egyenes csak kevéssé
tér el az y=x egyenestbl. Ez azt jelenti, hogy minél kozelebb
van 8 konstans a O-hq: égs b egyilitthaté abszolut értéke az 1-hez,
4z additivités_Szoros korrelscid esetén anngl inkéﬁb fénnall.

A &4, tabldzat utolsé két oszlopéban télélhafdk a és b eltérései
a 0-t61 %-ban kifejezve. | '
Ez utébbi adatokst &s a 2.; 3.; 4. és 5. &brat dsszevetve meg-
d1lapftottuk, hogy az additivitéstdl‘legszembetﬁndbb eltéréét
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é_sikérterﬁlés és a8 tészta stabilitdsdnak alakuldsdban ta-
l4ltunk. A 4. és az S.ébfén l4thaté, hogy a regresszés
égyeneéek nglegzetesen'az y=x egyenes alatt taldlhaték,
ami a8 szémitottné} kevésbé.stabilis tésztdra, ugyanakkor :
kevésbé teriilékeny sikérre utal. |

Az utébbi megfigyelés kﬁlﬁnﬁsenllényeges.

A mintakkeverékosszetételét is tekintetbe véve megallapftot-
tuk;hogy a sikér szinte minden esetben sz{vésabbd vélt.
Kivétel volt eiaidl,avearanjka-MV.B keverékegyutfese

(5. 4bra, jelzett pontok), amelyeknél n6tt a teriilékenység,
azaz a sikérfehérjék lagyftottsk egymast. o

Ezeknél a mintdknil cipétéffogat'csﬁkkenéét is tapasztal-
tunk (2.4bra, jelzett pontok).

Az eredményékbdl arra_kﬁvetkeztettﬁnk, hogy a kombindcids ha-
tss a lisztkeverékekgen a sikértulajdonsdgok valtozdssval

' is kapqsolatosak. Ez a mégéllapités egybeesik BOLLING és
munkatérséinak tapasztalatdval. A<megfigyé1és‘felhasinél-

haté lehet  az iparban az egyenletes lisztminb6ség kiala-

kitdsdnsl.
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1. tablézat
AZ OT ALAPLIS2ZT VIZSGALT JELLEMZOI

>BrJ.

GK S.

Tulajdonsag "Jb S0 GK U. MV 8
Fajta ' :
Cipétért.cm’ 1225 1205 810 875 800
'Legnagyobb mstszet _ : o
terilete cm’ 109, 6 11,5 93,8 96,6 85,7
Alaki hényados 1,60 1,83 1,77 1,67 1,9
Velorigrsfos ért. 85,3 81,3 60,8 60,2 33,1
Minbségi ért.csop. A A B, ' B, c,
;g::ta kialakuldsa 8,0 7,0 8,5 : 4,5 2,5
ta stabilits '
;5:5 a stabilitasa 2,2 2,5 1,5 . 1,5 0,5
$ESZta ellégyuldsa ?5 40 105‘ 105 175
Nedves sikér tart. 344 33,0 8,0 31,5 34,0
Sikérterilés  mm 4,0 4,0 3,8 8,5 7,3
Sikérnydlds cm 13,0 11,0 16,0 14,0 17,5
\yerstehér)e tart. 15,60 16,10 15,00 14,55 14,70
SOS teszt 2.8 2,7 2,3 1,8 0,87
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2. tdbldzat

- A VIZSGALT MINTAK PARAMETEREINEK ERTEKTARTOMANYA

%

‘ne32

" Tulajdonsdg Atlag Minimum Maximum Széras .
Cipétérfogat cm®  989,5 760,0 1250,0 ©152,2
legnagyobb tszet ' ' o -
terlote-- . 101,9 84,3 123,1 10,1
Alski hdnyados 1,61 1,60 2,03 0,12
Valorigréfos é.sz. 64,7 33,1 85,3 12,8
Tészta kialakulédsa a ,
pere 5,1 30 80 13
Tészta stabilitdsa . o '
b : 1,5 0,5 2,8 0,67
Tészta ellégyulésa e .
VE . 85 BB
ﬁedveg,sikér_tart.‘ 32,7 30,5 Con3 l,i
Sikér terilés mn 4,2 30 7 1,3 0,94
Sikér nydlds cm 13,7 11,0 1,5 1,8

| yyerstenérie tart. 15 5 14,55 16,10 1,76

| SDS teszt cm 2,03 1,20 . 2,80 0,51
Vizfelvevd képesség o, 57.0 62 6~- 1 5i
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3." tabldzat

A LISZYJELLEMZOX KORRELACIOS MATRIXA ns32, peS\

Yulljdmség. 1 2 3 A S 6 1 8 9 10 1 12 D
1 1 0,888, 0,705° 0,748 0, 512 -0,725 -0,461 0,837 0,711
2 1 0,709 0,720 0,562 -0,716 0,623 0,716 0,678
3 1 ' . 0,429
) 1 0,951 0,480 -0,976 -0,609 -0,428 0,734 0,901
5 1 0,707 - -0,918 -o.'ua -0,404 0,763 0,866
3 1 -0,706 -0, T46. 0,885 0,719
1 1 .0,800 0,428 -0,760 -0,850
8 1
"9 1 0,834 -0,524 -0,74)
10 y -8,357
1 1 0,692 0,016
12 |
n |
Jeldlés: 1 - cipétérfogat 2- lednagyobb metszet ter, 3. alakl'hényados 4 - velorigréfos é.82.

© 5 - tdszte kialakulds
13 - vizfelvevb képessépg

6 - tészie stabilitds
9 - sikér terllés 10 - sikér nyijthatdsdg

e

- nyersfehér je

7 - tészts elldpyulds g - nedves sikér tart,

12 - SDS teszt
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4. tiblazat
LISZTTULAJDONSAGOK ADDITIVITASANAK VIZSGALATA . -

n= 27
.y =a+bx '
Tulajdonsag r konstansai 100]al " 100 J1 - bl
. a. b y ' )
. max _
Cip6térfogat 0,888 27,3 0,94 2,8 . .B,58
Legnagyobb metsz. - 0,774  =3,16 1,080 2,56 4,00
teriilete IR ' :
© Alaki hényados 0,048 1,65 0,890 81,3 11,00
Valorigrafos o een 4 v i o -
érteksodn ~ 0,958, 7,83 0,862 9,09 13,80
Tészta kialak. 0,841 - 1,12 0,740 14,5 26,1
. Tészta stabil. 0,607 ~ 0,00 0,773 0,013 22,7
Tészta elldgy. - 0,899 19,8 0,742 14,2 26,1
Nedves sikér t. 0.633  -2,65 1,060 ~ °7,62 6,00
Sikérterilés - 0,738 1,33 0,689 24,1 35,1
Sikérnydlas 0,088 12,4 0,906 72,6 9,60
SDS teszt 0,929 0,164 0,881 5,92 11,9

= — - - - " i = o = - - " = " = = - Y - - - - - -

Vizfelvev kép. 0,502. - 28,0 0,580 44,8 ' 46,0 -
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JUBILEJWNAJA SO GK DTHALON
TITATHT SEaCEENgEaE | _H THEL T
1 idd e . - -+ . =
= TR HFH- 3TN T - :
T [ 5¢
| \\ fid % a ! 1
AV ititaratatit!
rARTORVISARI-B BARARJKA
A
AT
3 e R
\ X SAGVARI
1. ébre
Alupbdzék vublorigramjai
“Jubtlejnaja 50 GK Uthalom  Martonvdsdri-8 Baranjka OK S&gvérs
Vizfelvevbképesség % 62,4 61,2 . 58,2 57,4 . 60,1
‘Kialakuléds min. 8 7 4,5 4,5 2,5
Stabilitds min. 2,2 2,5 1,5 1,5 0,5
Ell4gyulds VE 15 40 105 105 175
Ertékezdm - 85,3 81,3 60,8 60,2 - 33,1
‘Brtékcsoport Ay A, B, B, . ©,
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2. ébra :
A legnagyobb metszet teruletének szdmitott. (x) és mért (y) érté-

keinek regre5521dja

~‘ .
s ‘L ' ’#
oo gl \7
3 . Y
B ST
<10+ .
¥ . S/
. g : /7
Exm-- D .
S e . . = -3,16 «+ 1,08 x
z 7. r 0,743
¥ ’ y/4 o ne 2D
90 1~ f . :
(O
02 ©
kY 3 3 PV
13 T v T
90 100 - 110 120 .
szim{tott legnagyobb metszet ter, ::m2
A
o
X
o
5
8ot
=
o
=
2.
S 60T
o
] y-'ll]oOBSZ}x
r = 0,9580
50 o ns 27

ey
L4

. } t
s0 60 70 80
s24mftott valoripréfos érték

: 3. ébra
A valor1gréfos értékszam szémitott (x) és mért (y) értékeinek
regresszidja
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4. dbra
A tészta stabilitds szdmitott (x) és mért (y) értékeinek bsszefiiggése

g .
i T ./
: +
L.}
$ | Y
= ‘ /
g .2-- / o
L] . .
. 7 .
N . ® g0
g 4 :
i 1+ e y e 3,69x107% « 0,773 x
. « r = 0,607
y, 7 . . n=2?
. .
Y/,
t $ >
1 , 2
szémftott tésztastabilitss perc
. A »
" 4
g o/
T &
-}
&
X
w
- 5--
ba ‘ .
¥ - :
y = 1,326 + 0,65 x
o T = 0,730
ns 27
| + + +»
& ©s 3 7

szimitott sikér terilés omm -

5. bra
A sikérteriilés szé_mlitqttv (x) és mért (y) értékeinek regressziéja
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_STUDY oF EFFECTS OF COMBINATION OF WHEAT FLOURS IN
TWO-COMPONENT FLOUR MIXTURES '

K.,Alméssy-Horvéth. I. Vicsei and J. Csentes

A sfudy wes made of the'pfoperties of 1:1 /m/m/
. -mixtures of five wheat flours of identical varietiesv
but different baking qualities: Jubilejnaja 50 A,

GK Bthalom Ay; MV 8 B, Baranjka B, and K Ségvéri
Cy. The samples originated from 1987. »

The results demonstrated that the behaviour of
icertaih characteristicé is additive, i.e. there is
. not a‘aignificant‘difference bétweén the'measured |
v'values and those calculated on the basis of the com-
_.position. The most characteristic such property is
the valorigraphic value, but the area_ 91’ the largest
cross-section corrésponding'to the loaf volume also
~exhibits édditivity. In contrast, othervproperties,
guch as the stability of the dough or the dispersion
of the gluten decreases.

The resulis may lead to a better understanding
of the procese of dough formation.
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UNTERSUCHUNG DER KOMBINATIONSWIRKUNG VON WEIZENMEHLEN INA
ZWEIKOMPONENTEN-MEHLGEMISCHEN

K. Almdssy, I.Vicsai, J.Csentes

In experimenteller Arbeit wurden die Eigenschaften von

finf értgleichen Weizenmehlsorten mit unterschiedlichen
bdckereiindustriellen -Eigenschaften (Jubilejnaja 50

Ay, GK Uthalom Ay, MW B B, Baranjka B, sowie Sagvéri C,)

in Mengenverh&ltnis von 50:50 untersucht.Die Proben stammten

aus dem Jahre 1987.

Die Untersuchungsergebnisse zeigten,.dass das Verhalten
gewisser -Merkmale additiver Art ist, d. h. zwischen den

aufgrund der Zusammen setzung errechneten und den gemessenen
Daten keine sxgnifikante Abweichung besteht. Die charakteris-
tischste solche Eigenschaft ist die va10r1graphlsche Wertzlffer,
aber auch die dem Brotvolumen entsprechende grisste Schnitt-
flache zeigt eine Additivitit. Andere Eigenschaften dagegen,
wie z.B. die Stébilitét'dgs Teiges bzw. die Fliessbarkeit

des Klebers, lassen nach.

Die Ergebnisse'kﬁnﬁen zur besseren Erkénnung des Prozesses
der Teigbildung beitragen. o '
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HccnenoBanre ROMOZRAIEOREOTO BJEAHEA INEHAYHOH
MyKH B CMeCE NNEHEIH, CoAepEamefl nBa ROMIOHEHTA&

XoppaTH? I~p KaTtamtH Ammamm - Bnqanbﬂmrnénné - YerTem ﬂdxéiné“

B némeﬁ axcnepnmenranbnoﬁ padofe MH'nccﬁéndnanniocodéﬁébé¥i'
TH CMeCeR B IPOIODIME 50:50 mATE COPTOB Myxn*nmennnn (copTa'” -
Domneftuas 50, Ap; CK Othalom Apy MV B;BI;'Baranjka BI; a
Takxe GK S&gvari CI) HMepLEe pasrHNe xnedonexapnue KagecT-
Ba. Odpaauu O BHpaIeHH B 1987 r. ' '

Pesynhwaru nccxenonanuﬂ noxasaid, 4TO noneneune nexoropux ~
XapaKTepECTEK &LIHNTHEHO, T.8. Ea- OCHOB COCTAaBA BHYECJIEHHHEe B
ESMepeHHNe Bennqnnu He IOKa3HBapT nocronepnoro OTRJIOHEHHA .
HanGoxnee xapaxTepnoﬁ ocodennocwbm ABJIAETCA Banopnrpa@nqecxoe
9HCIO; ANNETHBHOCTH DOKASHBAeT TaKKe ¥ IJomaub nanoonbmero ce-
9eHEd, COOTBETCTBYONAR o0neMy xneCa. B npoTnBonec aromy npyrne
KayecTBa, Kak HaunpaMmep, cTadnnLHocT; TecTa ¥ OPOTARGHHE KIeftko—

t

BEHN, CHHXANTCH. -
STH pesyaALTATH CyRYT €IOCOGCTBOBATh GoJjiee JyulleMy NOSHAHED

nponecca PopMEPOBAHHA TeCTa. .



