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A novényi termékek mindségét befolyasold tényezGk lehetnek belsd é€s
kiilsé tényezGk. Belsd tényezSk a novények genetikai tulajdonsagai. Kiilsé
tényezGk: a termesztéstechnoldgia és a klimatikus tényezék (Gydri és
Gydriné, 1998). A kivalé mindség azonban az évjarat és termGhely hatasai
miatt jo agrotechnikaval is csak 70-75% valGszintséggel érhetd el
(Ruzsanyi és Pepd, 1999; Lang és Bedd, 2003). A buzamindségre hato
tényezlket elemezve elfogadhatjuk Pollhamerné (1988) megéallapitasat, aki
az ellentétes irodalmi adatokat, az egymasnak ellentmondé eredményeket
a fajta, a talaj és az éghajlat orszagonkénti, illetve termdhelyenkénti
kiilonb6zd kombindldédasanak tudja be, kivéve ebbdl az agrotechnoldgiai
kiillonbségeket.

A buza-termékpalya résztvevoinek a termékmindséggel kapcsolatosan
mas—-mas az elvardsa (Kent, 1990); viszont mindannyian jé mindségd,
megbizhatd terméket és mindezek mellett megfeleld tajékoztatast varnak
(Bruinsma et al., 1997). Oszi buzalisztek esetében egyre fontosabb
kovetelmény a nyugat-eurOpai sutlipari vizsgalati eljardsok alapjan a
reoldgiai tulajdonsidgok alveograffal torténd meghatarozéasa (Lang és Bedd,
2003). A Magyarorszagon eddig kevéssé elterjedt alveograf Hankdczy Jend
magyar feltaldlo Otlete alapjan késziilt reoldgiai tésztavizsgald késziilék
(Kosutany, 1907), melyet a francia Marcel Chopin szerkesztett meg az
1920-as években (Dubois, 1975; Faridi és Rasper, 1987; Walker és
Hazelton, 1996).

A nemzetkozi szakirodalomban fbleg a buza kémiai Osszetétele és
alveografos  mindsége  kozotti  Osszefliggés-vizsgdlatokra  taldlunk
eredményeket. A buza fehérje-, nedves sikértartalma és alveografos
paraméterei kozott keresett Osszefiiggéseket Mirables (2003). Bettge et al.
(1989) az alveografos paraméterek, a fehérjetartalom, a szemkeménység és
a probasités eredményei kozott talaltak igen szoros korrelaciot. A szerény
szamu hazai irodalom egyike Benedek és Gydri (1995) munkédja, akik
korrelacioszamitast végeztek az alveografos értékek és az egyéb mindségi
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paraméterek kozott. Hasonld Osszefiiggésvizsgalatokat végzett Fehérné és
Bényasz (1993), Vida et al. (1996), valamint Markovics (2002). Matuz et al.
(1999) pedig az évjarat hatdsat vizsgaltak az alveografos mindségre.

Az alveografos eredmények hasznalhatosagardl tobb kutatdcsoport is
tett megallapitasokat. Vida et al. (1996) szerint elsGsorban a P/L érték
meghatarozasa, Yamamoto et al. (1996) szerint pedig az alveogréafos és
mixografos eredmények egyiittes haszndlata nydjthat hasznos tobblet-
informaciot az Gszi buzafajtik és nemesitési torzsek siitdipari mindségének
megitélésében.

A Nyugat-Europaban  elterjedt  mindsitési  rendszer  szerint
meghataroztuk az Aaltalunk vizsgilt d&szi buzafajtdk alveografos
paramétereit, majd a hazdnkban elfogadott valorigraffal is meghataroztuk
a mintdk sitSipari mindségét. Valaszt kerestiink arra a kérdésre, hogy az
alveografos W érték vagy a P/L érték hasznalataval kertilhetiink-e kozelebb

//////

A liszt reologiai tulajdonsagainak meghatarozasa alveograffal

A hatalyos magyar buza szabviany (MSZ 6383:1998) az alveografos
paraméterekre vonatkozdlag nem tartalmaz hatarértékeket. A bizamintak
alveografos mindségét kizarolag nemzetkdzi szabvanyok eldirdsai alapjan
allapitjdk meg: AACC (American Association of Cereal Chemists) No.
1983.54.30; ICC (International Association for Cereal Science and
Technology) No. 121; ISO (International Standard Organisation) 5530-
4:2002.

Az alveograf a liszt viztartalmatol fiiggéen konstans vizmennyiség
hozzédadéasaval (a liszt vizfelvevi-képességét figyelmen kiviil hagyva, mindig
50%-os vizfelvételnek megfelelden) 2,5%-os NaCl oldattal késziti a tésztat,
majd pihentetés utan a tésztakorongokat kéttengelyl nyujtasnak teszi ki,
mikozben a buborék belsejében fellépd nyomadsvaltozadst manométerrel
O0sszekotott irdszerkezet regisztralja. A kéttengelyd nyujtds miatt
kilonbozik ez a nyujthatésagi vizsgalat pl. az extenzograffal torténd
vizsgalattdl, ahol a tészta csak egytengelyl nyujtasnak van kitéve.

Az 1. abra egy reprezentativ alveografos gorbét abrazol. Leolvashatok
rola a f6bb alveografos paraméterek: a P érték, mely a minta
deformacidjahoz sziikséges maximalis nyomdast adja meg mm-ben; az L
érték, vagyis a minta nyujthatésdga (mm-ben); a P/L érték, mely a gorbe
konfiguracidjanak alakulasat fejezi ki; tovabba a G duzzadasi index, mely
azon levegdtérfogat négyzetgyoke (ml-ben), amely a buborék felfujasahoz,
annak elszakadasdig sziikséges. A legfontosabb alveografos paraméter a

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/3 157



befektetett munka energidjat, vagy mashogy kifejezve a minta
deforméciéjahoz sziikséges energiat kifejez6 W érték (x10™* J), mely a
cm®-ben kifejezett gorbe alatti planimetralt teriiletbél szamolt érték
(Rasper et al., 1986; Faridi és Rasper, 1987; Schoggl, 1998). A mérést ot
tésztakoronggal kell elvégezni, a kiértékeléskor az Ot mérés atlagat
hasznaljuk.
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1. abra: Reprezentativ alveografos gorbe
P= a gorbe magassdga (mm): a minta deformacidjahoz sziikséges maximalis nyomas;
L= a gorbe hossza (mm): nydjthatdsag;
W= a minta deformaciéjahoz sziikséges energia (x10™* J);
G= duzzadaési index: azon levegStérfogat (V,,p) négyzetgydke (cm’), amely a
buborék felftjadsdhoz annak elszakadésdig sziikséges);
h= a gorbe maximalis magassdga (mm);
S= a gorbe alatti teriilet (cm?);

Anyag és modszer

A vizsgalt buzamintdk a Debreceni Egyetem Agrartudoméanyi Centrum
Karcagi Kutatdintézetének kisérleteib0l szarmaznak, mélyben sos réti
csernozjom talajrél, ahol a pH=6,3 és a KA=48. 2002-ben 10, 2003-ban
13, 2004-ben 14, mig 2005-ben 14 koztermesztésben 1évé Gszi buzafajtat
vontunk be a vizsgilatokba. Az el0vetemény minden évben Oszi
takarmanyborsé volt. A kisérletek tavasszal 15 dkg NH4;NO5/9,5 m* adagi
muitragyazasban részesiiltek. Azért esett erre a mintaanyagra a
valasztasunk, mert Karcagon 2003-ban egy rendkivilli aszallyal
jellemezhetd, extrém tavasz és nyar volt, a 2005-6s év kiemelkedGen
csapadékos volt, mig a masik két év iddjarasa atlagosnak mondhat6. A
junius elejétol a betakaritasig tartd idGszak csapadékosszegei: 2002-ben
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104 mm, 2003-ban 60 mm, 2004-ben 95 mm és 2005-ben 206 mm. Ezen
adatokbdl kiindulva lehetdség volt klimatikusan egymdastdl jelentdsen
eltérd kisérleti években jellemezni a vizsgalt fajtak minGségét.

A méréseket a Debreceni Egyetem Agrartudomanyi Centrum
Elelmiszertudomanyi és  MinGségbiztositasi  Tanszékének, illetve
Regionalis  Agrarmiszerkopontjanak  akkreditalt laboratériumaiban
végeztiikk el. A buzamintdk elGkészitésénél az MSZ 6367/9-1989 szamu
magyar szabvdny, mig a mintdk alveografos paramétereinek
meghatarozasanal az AACC 1983. 54. 30. szdmu nemzetkozi szabvany
eloirdsait  vettik  figyelembe. Az  alveogriafos méréseket egy
ALVEOGRAPH NG (CHOPIN, Villeneuve-la-Garenne, France) mtszer
segitségével végeztiik. Meghataroztuk a f6bb alveografos paramétereket: a
P értéket (mm), az L értéket (mm), majd ezekbdl kiszamitottuk a P/L
értéket. Mértiik tovabbd a G értéket (ml) és a legfontosabb alveografos
paramétert a W értéket (x10™ J). Az alveografos mérések hitelesitéshez a
BCR CRM 563-as szamu hiteles anyagmintat hasznaltuk. A valorigrafos
méréseket az MSZ ISO 5530-3:1995 szamu szabvany szerint, egy
VALORIGRAF FQA 205 (METEFEM, Budapest, Magyarorszag) miiszer
segitségével végeztink. Meghataroztuk a lisztmintak siitéipari értékét
(VU, valorigrafos egység), valamint a tésztak vizfelvevi-képességét (%).

Az adatokat korrelacidanalizissel, SPSS 11.5 for Windows és Excel 6.0
for Windows programok segitségével értékeltiik ki.

Eredmények és azok értékelése

A francia eldirasok szerint a W érték 250 felett a kivald, 160 és 250
kozott az 1. osztalya, 120 és 160 kozott pedig a II. osztalya reoldgiai
mindségi csoportnak felel meg. A hagyomanyos kenyér készitéséhez az
angol szabvanyok 210, a belga szabvanyok 160-240, a portugal szabvanyok
120-170, a spanyol szabvanyok pedig 180-200x 10™*J W értékkel rendelkezd
lisztek felhasznalast irjak eld.

Eredményeink értékelésekor a francia eldirdasokat vettiitk alapul, melyek
koziil a kivalé minGségi csoportra tériink ki. Ezek szerint a 250x10™* J
folotti W értékkel rendelkezd liszteket feleltethetjiik meg a magyar javitd
mindségli liszt kategéridnak. A valorigrafos eredmények szerint (1.
tablazat) 2002-ben és 2003-ban egyik &szi buzafajta sem adott javitd
mindségl lisztet, mig az alveografos mindsités szerint 2002-ben négy fajta
(Jubilejnaja, Ludwig, GK Kalasz, Mv Palotas) kapott kivild mindsitést (2.
abra és 2. tablazat). A valorigrafos mindsités szerint 2004-ben tiz Gszi
buzafajta termésébdl tudtunk javitdé mindségld lisztet Grolni, mely az
alveografos eredményeket tekintve csak harom fajtar6l mondhato el. A
2005-0s évben pedig az el6z6 évihez képest forditott ardanyokrol tudunk
beszamolni.
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1. tablazat: A valorigrafos siitoipari értékszam és a
vizfelvevo képesség alakulasa

Fajta Valorigrafos értékszam (VU) Vizfelvevo képesség (%)
2002 2003 2004 2005 2002 | 2003 | 2004 | 2005
Jubilejnaja 61,2 | B1 [ 181 | C2 | 860 | Al | 652 | Bl | 60,8 | 58,6 | 56,6 | 63,4
MYV Magdaléna | 41,8 | C1 5,1 C2 | 532 | Bl | 48,1 | Bl | 69,2 | 66,4 | 64,6 | 66,4
MYV Magvas 642 | Bl (313 | C2 | 849 | A2 | 654 | Bl | 650 | 63,0 | 60,4 | 66,4
Ludwig 69,6 | B1 (20,7 C2 | 704 | A2 | 554 | B1 | 60,8 | 57,6 | 62,6 | 58,6
GK Kalasz 669 | B1 (270 | C2 | 829 | A2 | 60,1 [ B1 | 650 | 61,4 | 61,4 | 63,0
MYV Csardas 41,0 | C1 8,9 C2 | 550 | B1 59 Bl | 69,6 | 66,4 | 66,0 | 66,6
GK Petur 57,8 | B1 | 37,1 | C1 | 90,1 | Al 55 B1 | 58,8 | 57,2 | 57,0 | 59,0
MYV Verbunkos | 52,8 | B2 6,4 C2 | 640 | B1 | 61,2 | Bl | 69,0 | 658 | 652 | 65,8
GK Garaboly - - - - 544 | B2 | 424 | C1 - 59,0 | 58,0 | 58,8
Lupus - - 2,5 C2 (100,0| A1 | 71,3 | A2 - 58,2 | 61,8 | 60,8
MYV Palotas 61,2 | Bl 3,8 C2 - - - - 64,6 | 61,0 - -
GK Attila 63,0 | B1 | 270 | C2 | 747 | A2 | 56,1 | B1 | 67,8 | 65,0 | 62,6 | 67,0
MYV Emese - - 8,9 C2 [ 798 | A2 | 69,9 | Bl - 61,8 | 60,0 | 61,2
KG Kunhalom - - - - 74,0 | A2 | 552 | B1 - - 66,8 | 62,8
Alex - - - - 93,0 | A1 | 69,6 | Bl - - 60,6 | 61,8
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2. abra: Az alveografos W értékek évenkénti alakulasa

160 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 53, 2007/3



Egyes nyugat-eurOpai  orszigokban egy buzaminta  sitdipari
tulajdonsagainak alveograffal torténd meghatarozaskor a legfontosabb W
érték mellett, masik fontos vizsgalt paraméter a P/L érték. A buza részletes
mindségi kovetelményei (MSZ 6383:1998) cimdi Magyar Szabvanyban
azonban nincs olyan minGségi paraméter, mellyel célszeri lenne
kozvetlentl is parhuzamot vonni a P/L értékkel, mint ahogy azt a W érték
esetében tettiik. Ezért a P/L értékeket (3. 4bra és 3. tablazat) csak a
korrelacidanalizisnél hasznaltuk fel, valaszt keresve a bevezetésben feltett
kérdésre.

2. tablazat: 250%x10°* J W érték folott a francia mindsitési rendszer
szerint a buzaminta Kival6 mindségii

. Alveografos W érték (X 104))
Fajta

2002 2003 2004 2005
Jubilejnaja 251 31 204 310
MYV Magdaléna 147 24 133 193
MYV Magvas 229 65 201 340
Ludwig 258 32 276 324
GK Kalasz 307 57 225 403
MYV Csardas 153 28 187 350
GK Petur 207 58 267 353
MY Verbunkos 182 17 146 269
GK Garaboly - 5 144 169
Lupus - 17 342 420
MYV Palotas 250 11 - -
GK Attila 223 53 180 332
MYV Emese - 25 223 329
KG Kunhalom - - 203 310
Alex - - 289 352

Az évenként vizsgalt 10-14 Gszi buzafajta valorigrafos és alveografos
mindségének meghatarozasa elegendd adatot szolgaltatott ahhoz, hogy
ezen értékek kozott korrelacidanalizissel keressiink statisztikailag 1is
igazolhato Osszefiiggéseket. A szamitasokat elvégeztiik az egyes években
kapott eredményekbdl kiilon-kiillon, majd az éveket egyilittesen is
elemeztiik (4. tablazat).
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3. abra: Az alveografos P/L értékek évenkénti alakulasa

3. tablazat: A vizsgalt 6szi bizamintak P/L értékei

. Alveografos P/L érték
Fajta

2002 2003 2004 2005
Jubilejnaja 0,76 0,74 0,35 1,05
MYV Magdaléna 1,34 2,17 0,58 0,47
MYV Magvas 1,25 1,19 0,95 0,86
Ludwig 0,72 0,45 0,52 0,35
GK Kalasz 0,97 0,79 0,65 0,55
MY Csardas 1,95 1,55 0,62 0,54
GK Petur 0,55 0,28 0,2 0,32
MYV Verbunkos 2,33 1,78 0,56 0,48
GK Garaboly - 1,20 0,21 0,17
Lupus - 1,17 0,34 0,5
MYV Palotas 0,67 1,17 - -
GK Attila 0,63 0,61 0,23 0,34
MYV Emese - 1,43 0,43 0,53
KG Kunhalom - - 0,36 0,21
Alex - - 0,44 0,4
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4. tablazat: Osszefiiggések az alveogrifos és valorigrafos
részparaméterek kozott

Alveografos paraméterek
P L P/L G W
2002
VE -0,291 0,737* -0,634* 0,749* 0,904 **
\'% 0,615 -0,730* 0,713* -0,731* -0,559
2003
VE 0,497 0,916** | -0,726** | 0,950** 0,946**
\'% 0,571* -0,314 0,698** -0,252 0,022
2004
VE 0,207 0,361 -0,104 0,361 0,806**
\'% 0,328 -0,441 0,325 -0,430 -0,250
2005
VE 0,695** -0,501 0,538* -0,494 0,728**
\'% 0,472 -0,371 0,391 -0,373 -0,052
Vizsgalt évek (2002-2005) atlagaban
VE 0,573** 0,689** | -0,531** | 0,765** 0,776**
\'% 0,509** -0,205 0,482%** -0,159 0,061
VE: Valorigrafos értékszam Vf: Vizfelvevl képesség
*P<0,5 ** P < 0,05

A sziamunkra most kevésbé fontos részparaméterek egymas kozotti
Osszefliggéseinek elemzésétol eltekintiink. 2002-ben a valorigrafos
értékszam a P/L értékkel szoros, negativ, mig a W értékkel igen szoros
pozitiv, statisztikailag is igazolt kapcsolatban all. Ugyanez mondhato el a
2003-as év eredményeirdl is, azzal a kiilonbséggel, hogy a VE és a P/L
érték kozott igen szoros, szignifikans kapcsolat all fenn. 2004-ben csak a
VE és az alveografos W érték kozott talaltunk statisztikailag is igazolhat6
kapcsolatot (r=0,912**). A kovetkez évben a valorigrafos siitdipari
értékszam és a P/L érték kozott szoros, a 2002-es és 2003-as eredményektdl
eltérden, pozitiv eldjeld kapcsolatot jegyeztiink fel. A vizsgalt négy évjarat
eredményeit tekintve, a VE és a W érték kozotti korrelaciés koefficiens
értéke 2005-ben volt a legkisebb, am ez igen szoros, pozitiv kapcsolat.

Az Osszes vizsgalt év eredményeit alapul véve, a VE és a P/L érték
kozott negativ el§jeld, szoros kapcsolatot taldltunk (r=-0,538%).
Ugyanezen adathalmazon vizsgalva a korrelaciés koefficiens értékét, a
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valorigrafos értékszam és az alveografos W érték kozott, pozitiv és igen
szoros szignifikans kapcsolatot allapitottunk meg (r=0,776**). Megkaptuk
tehat a valaszt arra a kérdésre, hogy a W €érték, vagy a P/L érték hasznalata
jelenti-e a nagyobb biztonsdgot a buzdk siitdipari mindségének
meghatdrozasaban. Ugyanis a VE és az alveografos W érték kozott 4ll fenn
pozitiv, igen szoros, statisztikailag is igazolt osszefiiggés, szemben a VE és
P/L érték kozotti szoros negativ kapcsolattal.
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Oszi buzafajtak alveografos minositésének
jelentosége aszalyos, csapadékos és atlagos
idgjarasi koriilmények kozott

Munkankban alapadatokat adtunk meg 10-14 darab, kdztermesztésben
1év6 Gszi buzafajta Karcagrol szarmazd mintdinak alveografos mindségére
klimatikusan jelent8sen kiilonb6z6 évjaratokban (2002-2005). A vizsgalt
0szi buzafajtak eredményeit a legfontosabb alveografos paraméterre, a W
értékre, valamint a valorigrafos értékszadmra vonatkozdé hatarértékek

szerint elemeztiikk, mely alapjan kijelenthetd, hogy a mintdk siitdipari
osztalyozasa e kétféle besorolds alkalmazasaval jelentdsen eltér egymastol.

A Magyarorszagon hagyomanyos siitGipari mindsités szerint alkalmazott
valorigrafos értékszam (VE) és az alveogrifos W érték minden vizsgalt
évben igen szoros, pozitiv korrelacios kapcsolatban allt. Ez azt jelenti, hogy
az Oszi buzafajtak alveografos mindsitésekor a W érték hasznalata ad a
magyar mindsitési rendszer eredményeihez legkozelebb 4llo értékelést. A
korrelacios egyiitthatd értéke az évjarattdl fiiggd mértékben ingadozott,
melynek értlmezéséhez tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

Ezeken tdlmenden a fogyasztok egészségének megodviasa, az
élelmiszerbiztonsagi kockazatok csOkkentése és a siitSipari termékek
gyartasanak gazdasagossaga szempontjabdl 1is, azon {szi buzafajtak
termesztését kell eldnyben részesiteni, melyek lisztjébdl, minden évben,
adalékanyagok felhaszndldsa nélkiil, el6 Ilehet allitani valamelyik
termékcsoport termékeit. Figyelembe kell azonban venni, hogy az egyes
orszagok siitdipari technoldgiai kozott jelentds kiilonbségek vannak.
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