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A kutatas és a gyakorlat szamadra régdta fontos feladat az Gszi buza és
a beldSle Orolt liszt mindségének vizsgilata. A ’90-es években egyre
jobban  elStérbe  keriilt Magyarorszagon a  mindségorientdlt
szemléletmdd, a mingségre 0sszpontositott nemesités jelentdsége.

1979-ben 1épett életbe a buzamindség-szabvany, amely a tisztasagi
kovetelmények mellett a nedvességtartalom, hektolitertomeg, nedves
sikértartalom, sikérteriilés és siitdipari értékszam alapjan kialakitott
kategdridk szerint osztidlyba sorolta a buzatételeket. A nemzetkozi
kovetelmények sok esetben eltérd eldirdsok szerinti mindsitést irtak eld.
A nemzetkOzi buzakereskedelemben a farinografos/valorigrafos
vizsgalat eredményeit a Magyar Szabvany — a hazankban alkalmazott —
sitGipari értékszam szerint értékelte (és értékeli napjainkig). A piaci
elvardsoknak megfelel6 magyar buza szabvanyt 1998-ban bdvitették a
fehérjetartalom, a Zeleny-érték ¢és a Hagberg-féle esésszam
értékhatdraival, s igy a magyar minGsitési rendszer (a
tisztasagvizsgalatot egy paraméternek tekintve) 9 mutatd alapjan
hatarozza meg egy-egy tétel minGségét.

A nemzetkozi és egyre gyakrabban a hazai piacra torténd értékesités
is igényli a specidlis reoldgiai vizsgalatokat. Ilyenek a hazankban is
novekvd szamban, de a nemzetkozi piacokon igen gyakran igényelt
alveografos és extenzografos értékek.

Az elmult két évtizedben a hagyomédnyos buza mindségvizsgalatok
mellett ipari szinten terjedében, mig laboratoriumi kortilmények kozott
szinte rendszeressé valtak a tészta nyujthatdsagat célzo szakitas-nyujtasi
vizsgalatok.

A Pannon Btuza Programnak nevezett exportorientilt K+F komplex
mindségkutatasi, szaktanicsadasi rendszer azzal a céllal jott Ilétre
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Magyarorszagon, hogy a vilag gabonaipardban alkalmazott legfontosabb
jellemzdéket figyelembe véve a magyar baza tovdabbi mindségi
tulajdonsagainak mérésére alapozva fejlédjon a magyar gabonavertikum
nemzetkdzi versenyképessége. Ezen cél megvaldsitdsa érdekében
kidolgozasra keriilt a Pannon Prémium és a Pannon Standard mind&ségi
kritériumrendszer, melynek fontos paraméterei az alveografos W és P/L,
valamint a 135 relaxédcios id6ben mért extenzografos energiaértékek.

Extenzografos vizsgalatok

Az extenzograf alkalmas a kovetkezdSkre:

e a malom- és siitGiparban a tészta tulajdonsagainak vizsgalatara;

e a siitdipari adalékok hatasainak megallapitasara;

e a slitodékben a mindennapi tizemellendrzésre;

e a cipotérfogat mérésére;

e gyors tesztelési modszerként az Gj baza reoldgiai tulajdonsagainak
meghatdrozasara;

e kiillonb6zé mindségi kategoridju buzak gyors szétvalogatasara,;

e a tészta nyudjtassal szembeni ellenallasanak és nyujthatosdganak
mérésére;

e a sikérvaz reoldgiai tulajdonsidgainak és a tészta gazvisszatarto
képességének vizsgalatéra;

a tésztak huzo6 és nyomoerejének meghatarozasara.

A Brabender extenzograf bemutatasa

1936-ban megalkotott extenzografot ma mar egyre szélesebb korben
hasznaljak a kutatd laboratériumokban és a mindségellendrzés teriiletén
a buzalisztek vizsgalatara. A klasszikus Brabender-féle extenzograf a
tészta nydjthatdsdganak és a nyujtassal szemben kifejtett ellendlladsdnak
regisztraldsdra alkalmas. Harom részbdl all: tésztaforméazo berendezés,
tészta pihentetésére szolgdldé termosztat, tésztanyujté szerkezet (1.
abra). Tartozéka még egy ultratermosztat is, mely a sziikséges
hémérséklet fenntartdsat biztositja. A tésztaformdzd berendezés
ellipszis palyan mozgd gombolyit6bsl és tésztahengerlébdsl all. A
tésztapihentetd kamra harom egységbdl tevddik 0Ossze. Mindegyik
kamraba egy-egy betét és két tésztatartd helyezhet6 el. A
nyujtoszerkezet horoggal ellatott fiiggéleges vezetd rudbdl all, melynek
mozgashatarat végallaskapcsold szabdlyozza. Nemcsak véghelyzetben,

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/1 19



hanem tetszGleges helyen is
megallithatd. A tészta nyudjtassal
szemben mutatott ellenallasat
méregkar regisztralja, mely egy
emeld szerkezeten  keresztiil
Osszekottetésben van egy irdtollal.
Ez regisztralja diagram formaja-
ban a nyujtassal szembeni ellenal-
last. Az ellendllas a liszt mindség-
étdl fiiggben tag hatarok kozott
valtozik, ezért az extenzograf
emeldrendszere allithato.

Az  extenzografos  vizsgdlat
részleteit kiillonb6zé nemzetkozi
1. abra: Brabender extenzograf = szabvanyok  tartalmazzdk. Az
tésztanyujto szerkezete extenzografos vizsgalatok megha-
tarozdsdra két altalanosan elfoga-
dott moddszer ismeretes: az International Association for Cereal
Chemistry (ICC 1980, Standard No.114.) és az American Association of
Cereal Chemists (AACC 1983, Method 54-10) moédszerei. Mindkét
eljaras soran 300g lisztbll, 6g sobol és a sziikséges vizbdl a farinograf
dagaszté csészéjében 30°C-on az 500BU konzisztencia eléréséig tésztat
készitenek. Az ICC moddszer szerint a tészta dagasztdsa pontosan 5
percig tart, ezzel szemben az AACC moddszer alapjan a tésztat 1 percig
dagasztjak, majd 5 percig pihentetik, ezt kovetden a kivant konzisztencia
eléréséig dagasztjak. Az ICC moddszernél a tészta munkéja és az oxigén
hatasa kozel allandd, azonban az AACC moddszernél a tészta kialakulas
optimalis ugyan, de a bevitt munka és az oxidalédas kiilonbozs. Ezek a
killonbségek eltér§ extenzografos értékeket eredményezhetnek
ugyanazon liszt vizsgdlata sordn. A dagasztast kovetGen a két modszer
lényegében megegyezik egymassal.

Dagasztas utdn a mintat két részre osztjak. Az extenzograffal hengert
készitenek a tésztdkbol, majd 45 percig tartd pihentetés utan elvégzik az
elsé nyujtasi vizsgdlatot. Ezutidn a tésztdkat Gjraformazzak, s még
kétszer ismétlik a folyamatot. Végiil egy mintabol 3 gorbét nyernek a
45.,a 90., illetve 135. percben mért eredmények alapjan.

Az extenzogram paraméterei:
e a tészta szakitasahoz sziikséges energia (cm2);

e a tészta nyujthatdsdga (mm) és a nydjtassal szembeni ellenéllas (BU).
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SMS2 Texture Analyser (Kieffer) bemutatasa

A Texture Analyser a reoldgiai tulajdonsdgok legfontosabb
paramétereit, a tészta €s a sikér erdsségét, nyujthatosdgit objektiv
modon meghataroz6 mitszer. A mérést az angolszasz orszdgokban
mintamennyiségbdl kiindulva végzik. Els6 1épésként farinograffal vagy
mixograffal a tésztat tésztakialakuldsig dagasztjdk, majd teflon
tésztaprésbe nyomva 40 percig, 30°C-on, 95% relativ nedvességtartalom
mellett inkubaljék (2. dbra).

2. abra Inkubalas utan 3. abra: Probatest felhelyezése

Az igy létrehozott tésztacsiko-
kat egymas utdn egyenletes
sebességgel nyujtjdk a megfeleld
probatest felhasznélasaval (3. és 4.
abra). Mérés kozben a
késziilékhez  tartozé  szoftver
megrajzolja, majd értékeli a
gorbét. Egy-egy mintabdol 9-10
parhuzamos  minta  mérhetd,
melynek eredményeit a szoftver
atlagolja, majd megadja az értékek
4. abra: A tészta nyujtasa szOrasat.

g

Eldirasok extenzografos értékekre

Az extenzografos paraméterekre jelenleg a szabvanyokban nem
talalhaté hatarérték. A hatarértékeket a vevd irja eld, sajat igényeinek
megfeleld specifikacioban, illetve szerzGdésben rogziti. A 1. tablazat
néhany EU-s tagorszdgban tevékenykedd multinacionalis cég sajat
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elvarasait, illetve a 2008-ban lezarult magyarorszdgi Pannon Buza
Program kategoridira épiild extenzografos elSirdsokat tartalmazza. A
tablazat adatai a Brabender extenzograffal mért 135 perc pihentetési id6

utani vizsgalatokon alapulnak.

1. tablazat: Siitéipari célbél felhasznalt lisztek Brabender
extenzografos paramétereinek eldirasai

Nyujtasi PP .| Nyujtasi
Termék neve |ellenéllas Nyu[ngliH) S48 E[I;f;%a viszonyszam Eléirés, forras
[BU] (BU/mm)
. Német specifikécio

Keksz liszt 100-220 | 130-200 | 50-80 - (licence védi)
Hagyomanyos
stitéipari - - 50-80 - Réther (2004)
termékek
Speciélis . e

L . Német specifikécio
Eg(tsutemeny 350-550 | 120-180 | 100< - (licence védi)
Hagyomanyos Cseh specifikacid
kenyér liszt 200-400 | 150-200 | 80< " |(licence védi)
BL-55 liszt - [o0) 34 |BES 1998 )
Pannon Pétsa (2008); Matuz
prémium - - 120< - és Cseuz (2008);
kategoria Acsné (2008a, 2008b)
Pannon Pétsa (2008); Matuz
standard - - 75< - és Cseuz (2008);
kategoria Acsné (2008a, 2008b)

Az alveografos és extenzografos mindsités altalanos bevezetésének
érdekében egyre iddszertibb a hazai nemesitési &szi buza fajtak
alveografos és extenzografos paramétereinek meghatirozasa.

A piaci igények kielégitését, a vevOk megelégedettségét a
megkovetelt paraméterek szabvanyban még rogzitendd szintjének
biztositasaval tudjuk elérni. Ehhez mindenképp sziikséges a megfeleld
paraméterek pontos, gyors meghatdrozasi modszerének szabvanyositasa.
A mindségi paraméterek kozotti Osszefiiggések hasznos
tobbletinforméciét nydjthatnak az §szi buzafajtik siitSipari értékének
megitélésében, a buzanemesités terilletén a specidlis fajtak
kivalasztasaban, illetve az egyes exporttételek mindsitésében is.
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Extenzografos minésités a nemzetkozi buzapiacon
Osszefoglalas

Jelenleg a nemzetkozi kereskedelemben és egyre gyakrabban a hazai
gabonapiacra torténd értékesités sordn is felmeril az igény a specialis
reoldgiai vizsgalatok, azaz a tészta tulajdonsédgait jelz6 mutatdk irdnt.
Az extenzografos és alveografos mindsités tudatositasanak elGsegitése
érdekében iddszertivé valik a hazai nemesitési Gszi buza fajtak
extenzografos és alveografos paramétereinek meghatarozisa. Az egyes
mindségi paraméterek kozotti 6sszefiiggések hasznos tobbletinforméaciot
nydjthatnak az G&szi buzafajtdk siitGipari értékének megitélése altal a
buzanemesités teriiletén a specidlis mindségi fajtik kivalasztasahoz,
illetve egyes exporttételek mingsitéséhez is.

Extensigraphical Qualification on the International Wheat

Market
Abstract

Nowadays, it is claim to special rheological examinations, most of all
to the extensibility and resistance of extension parameters in the
international trade and on the Hungarian wheat export market. We have
to analyse the alveographical and extensigraphical parameters of
Hungarian growing winter wheat to help to introduce the alveographical
and extensigraphical evaluation. The correlation among the quality
parameters can give us extra information about backing values of winter
wheat varieties, selecting of special quality types for wheat growing and
qualification of the different export rate.
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