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A tésztaipari célokra alkalmazott liszt minGségét fehérjetartalma, illetve a
fehérje mindsége hatdrozza meg. A fehérje vonatkozdsiban a technoldgiai
tulajdonsagokat a sikér mennyisége, valamint minGsége hatdrozza meg. A
sikértulajdonsdgok befolydsoljdk a grizek vizfelvételét, eloszlasat a tésztdban és a
tészta konzisztencigjat.

Menger (1976) szerint a jé sikértulajdonsidgok nem egyenlSek a jo f6zési
szilardsaggal. Nincs 4dltalanos Osszefiiggés a sikérminGség és a fott dllag kozott.
Abecassis és munkatdrsai (1981) igazoljak azt a feltételezést, hogy a tészta
fehérjéi a £6z€s sordan oldhatatlan szerkezetet alakitanak ki és felel6sek a f6zott
termék minGségéért. Az oldhatatlan komplex akaddlyozza meg a tészta
szétmallasat, illetve a keményitdszemcsék szabad diffuziojat.

Bushuk (1976) és Lasztity (1981) mutatnak ré, hogy a tiol (SH) és diszulfid
(-S-S) kotések befolydsoljdk a kialakulo sikérvazat, ez hatarozza meg a tészta
reoldgiai tulajdonsigait.

Az emulgeatorok kolcsonhatédsba 1€pnek a liszt alkotorészeivel a fehérjékkel,
a lipidekkel és a szénhidratokkal. Schuster (1984) szerint az emulgedtorok
kolcsonhatasa a fehérjékkel hidrofob, elektrosztatikus és H-hid. Matsuo és
munkatarsai (1986) szerint az emulgedtor az amil6ézzal H-hidat, valamint Conde-
Petit €s Escher (1991) és Mettler €s munkatarsai (1991) vizsgalatai alapjan
emulgedtor-amiléz  komlexet hoznak 1étre. Mindezen kolcsonhatdsok
kovetkeztében javul a sikér szerkezete, a tészta tulajdonséiga.

Wautzel és Wutzel (1988) farinografos modszerrel jellemzi a tészta reoldgiai
tulajdonsagait, amely kiilonb6z6 adalékanyagok sikérmoddositdé hatdsanak
kimutatasira alkalmas mddszer.

A kisérletek célja a Wutzel féle farinografos moddszer alkalmazasa volt
valorigriafos eljards esetében a feliiletaktiv anyagok sikérmddosité hatdsdnak
1gazolésara.
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A valorigram jellemz6i az emulgeator hatdsara megvaltoztak, tehat a

tésztaszerkezetben valtozas kovetkezett be.

1.tablazat
E>- és E4-jelld emulgedtorok alkalmazasaval késziilt valorigram jellemz6k
Emulgeator E>-jeld E4-jeld
Vizfelvevd Stabilitas Vizfelvevd Stabilitas
o képesség [%] [perc] képesség [%] [perc]

0 61,0 3,0 66,0 2,5
57,8 2,0 62,2 2,0

59.4 2,5 65,8 2,5

0,2 61,0 3,0 67,6 3,0
62,5 3,0 69,2 3,5

64,2 3,5 71,0 4,0

60,8 2,0 63,4 1,5

62,4 2,5 65,0 2,0

0,3 64,0 3,0 66,8 2,5
65.6 3,5 68,4 2,5

67,2 3,7 70,2 3,0

59,8 1,5 64,8 1,5

61,4 2,0 66,6 2,0

0,6 63,0 2,5 68,2 2,5
64,6 3,0 69,8 3,5

66,2 3,5 71,6 4,0

62,6 2,0 62,6 1,5

64,2 2,5 64,2 2,0

0,9 66,0 3,0 65,8 2,0
67,6 3,5 67,4 2,5

69,2 4,0 69,0 3,0

A BFF liszt jellemzdi:  szdrazanyagtartalom 93,1 %

fehérjetartalom (N- 5,7) 10,5 %

A valorigrambdl meghatarozott vizfelvevs-képesség és a tészta stabilitdsa
kozott az Osszefiiggés linedris €s szoros. Ezt mutatja a 2. tadbldzat, valamint a 2.
abra.

Az irodalomnak megfelel6en, ha az egyenes meredeksége nd, akkor
erGsodnek a sikértulajdonsdgok, mig ha az egyenes meredeksége csokken, akkor
romlik a sikér. Mindkét apolaros karakterd E»-jeld és E4-jeld emulgeator esetében
az emulgedtor koncentricidjanak novekedésével ndtt az egyenes meredeksége is.
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A meredekség 0,6 %-os emulgeator koncentracional mar ismét csokkent. Ez azt
jelenti, hogy itt mar nem javult, hanem romlott a sikér min&sége.

n

tészta stabilitasa, perc

150

25 59 63 67 71 75 55 59 63 67 71 75

vizfelvevd képesség. %

2. abra: Osszefiiggés a vizfelvevoképesség és a tészta stabilitdsa kozott

2.tablazat

A valorigram alapjan a vizfelvevd képesség €s a tészta stabilitdsa kozotti
Osszefiiggések €s a korrelacid koefficiensek értékei

Emulgeator Ej-jeli E4-jeli
Koncentracio,
% a b r a b r
0,20 0,228 -10,6 0,97 0,230 -12,5 0,98
0,30 0,275 -14,7 0,99 0,206 -11,6 0,97
0,60 0,312 -17,2 1,00 0,385 -23,6 0,99
0,90 0,301 -16,8 0,99 0,218 -12,2 0,98

Y = a -X + b linedris 0sszefiiggés, ahol:

X = a vizfelvevo képesség [%]
Y = a tészta stabilitdsa [perc]
r = a korrelacids koefficiens

A valorigraifos moddszer segitségével kimutathatd, hogy a feliiletaktiv

anyagok hatdsdra a sikér mindsége megvaltozott. A mérések alapjan tehat a

feliiletaktiv anyagokkal lehetséges volt a sikérszerkezetet befolydsoldsa és ez a

befolydsol6 hatds koncentraciéfiiggének mutatkozott. A sikérjavité hatds a 0,6 %-

os emulgedtor koncentraciondl a legjobbnak bizonyult. Az Gsszefiiggés a tészta

stabilitdsa és a vizfelvevd képesség kozott linedris és elég szoros, a korrelacids

koeficiensek értékei meghaladtdk a 0,9-es értéket.
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Emulgeatorok sikérszerkezet modosito hatasanak vizsgalata
valorigrafos modszerrel
Kovdcs E.
Valorigrafos modszerrel igazolja a szerz6, hogy az emulgeatorok

befolydsoljdk a sikérszerkezetet. A sikérjavité hatds a legjobb 0,6 %-os
koncentracidban az Ej- és E4-jeld emulgeatoroknal.

Examination of the aleurone structure modifying effect taken
by emulsifiers with valorigraphic method
Kovdcs, E.
The Author demonstrates with valorigraphic method that the emulsifiers

influence aleurone structure. The best aleurone improving effect can be
experienced in 0,6% concentration at the E» and E4 emulsifiers.

Priifung der die Kleberstruktur modifizierenden Wirkung der
Emulgatoren mit dem Valorigraph
Kovdcs, E.

Die Untersuchungen mit dem Valorigraph haben bestitigt, dall die
Emulgatoren die Kleberstruktur beeinflussen. Die kleberqualitdtverbessernde
Wirkung war bei einer Konzentration von 0,6 % von mit den Emulgatoren E» und
E4 am giinstigsten.
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