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A szilard élelmiszerek - kozelebbrél a sutSipari termékek - allomanyanak
értékelése az élelmiszer elbiralasdnak dontd része, mert az allomanybdl kévet-
keztetni lehet a termék el6életére, a gyartasi mlveletek mindségere stb. Az
ipari vezetés is igényli az élelmiszerek mindségét egyetlen szdmmal jellemz6
,,minéségmutatok™ rendszerén alapuld tajékoztatast. Ezért az irodalomban fel-
lelhet6 mérési modszerek (1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12) nyoman a kenyérbél
allomanyat egyetlen adattal jellemz6 ,geolégiai mutat6” kidolgozasa célszerd-
nek latszott, a MSZ 20.501 ,,Stt6ipari termékek vizsgalati mddszerei” szabvany-
ban leirt kezdetleges, szubjektiv eljaras helyett.

A mérési modszer ismert: a kenyérbél-idom 6sszes- és rugalmas alakvaltoza-
sat kell megmérmi a rugalmas deformacidhoz sziikségesnél nem tulsdgosan na-
yobb tobbleter6 alkalmazéasaval. A fenti mérési eredményb6l a képléken
megmaradd, plasztikus) alakvéltozds és a relativ rugalmassdg szémithato.
Ezekb6l az adatokbol lehet tehat kialakitani a megfeleld, viszonylag egyszer(ien

mérhet6 és szamithatd reoldgiai mutatot.

A mérés modja a kovetkez6: az 1 abran lathaté helyr6l 10 érasnal nem fris-
sebb és 24 6rasnal nem oregebb kenyérb(’il harom db 3,0 x 3,0 cm élhosszisagu
szabalyos kocka alaku bél idomot vagunk ki. A kockat a 2. abrabeli helyzetben
Hoppler konzisztométeren, vagy Labor penetrométeren vagy mas alkalmas
eszkozon (9) 50g/cm- nyomoerdvel deformalg']uk. Egyperces 6sszenyomas utan az
Osszes alakvaltozast - valtozatlan deformalt helyzetben - leolvassuk (0,1 mm pon-
tossaggal). A leolvasas utan, amely 10 sec-ig tartson, az alakvaltoztatd er6t meg-
szlintetve, a kenyérbelet szabadon hagyjuk visszaalakulni. Egy perc mulva a
nyomorad segitségével a visszaalakulds (rugalmas alakvaltozas) mértékét, illetve
a keplékeny alakvaltozast allapitjuk meg. A mérést a harom kenyérbel kockan
harom mer6leges iranyban, tehat 0Osszesen kilencszer végezzik el. A kilenc
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adat szamtani kozepe lesz a kenyérbél 6sszes-rugalmas- és képlékeny alakvalto-
zésaknabk mérészama, amelyet a reolégiai mutatoba szazalékban kifejezve épi-
tink be.

. A Teologiai mutaté (RM): a szazalékban Kifejezett Osszes alakvaltozast
(O%) és a rugalmas alakvéltozést(E%)dsszQagjuk, az 0sszeget szorozzuk a rela-
tiv rugalmassaggal (RE), a szorzathoz hozzéadjuk a kenyér korat érakban kife-

jezve (T): )
RM = (0% +E%) RE +T

Ha a mutaté értéke 100 és 75 kozotti, a kenyérbél kivalé mindségl. 60-75
kozott jo, 45-60 kozott tlrhetd, 45-nél kisebb érték esetén a kenyerbél mind-
sége nem fogadhatd el szabvanyosnak.

Ertékelés. A mérés koriilményeinek megvalasztasakor gyakorlati szempontok

vezettek. Az allandd terheléssel elért deformécié mérése a Ie?(gyorsabb. A defor-
malo erd kb. 6tszorése a csak rugalmas alakvaltozashoz szikséges kb. 10g/cm2
terhelésnek (12). Az optimalis sulyt Ggy allapitottam meg, hogy a sit6iparban
jelenleg tzemben termelt (jo liszth6l, kézi teészta megmunkalassal, maglyar
emencében siilt) érzékszervileg legjobb min6ségli 10 o6ras kenyér belét felére
nyomja 0Ossze; azaz az Osszes alakvaltozas 50% legyen, s igy ennek Teologiai
mutatdja kb. 100 lesz. A vonatkozasi alap tehat nem szigorlan meghatarozott, de
a mérés pontossagat, reprodukalhatésagat tekintve kielégitd.

A mutatd kidolgozasakor, a kenyérbél Oregedés szamitasha vételéhez - kellé
sz&m0 méréshdl kiindulva - az 6sszes és rugalmas alakvaltozas mérdszémainak
adathalmazabdl szamithaté ,,trend-vonal” iranytényezdje volt a kiindulasi alap.
A kilonboz6 technologiaval készitett kenyerek fenti adatait az Gregedés (idG)
fliggvényében abrazolva kilénb6z6 hajlasszogl tengellyel és eltéré fokusztavol-
sé%gal rendelkez6 higerbola mentén helyezkednek el (3. abra). A trend vonal
voltaképpen a hiperbolak 10 és 24 éras abszcisszaju szakaszba es6 gorbéinek
helyettesitése egyenessel. Az egyenes iranytényezéje - elsO kozelitesben Kkb.
abszollt egynek vehet6 s igy a kenyér korat additiv korrekcioként figyelembe
véve, nagy hibat nem kovettem el. A tBbbszérés atlagolas és kdzéparanyos

RM és RE 100
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A kenyérbél
érzékszervi értékelése

Savanyu, tapadds, sdr(
Nyers, savanyu

Kozepesen s(r(, tészta
jellegl iz
Str( bél, jellegtelen iz

Laza, rugalmas bél, ize elf.

Laza, rugalmas bél, ize elf.
Nyerses, tapadds
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Kdézepesen s(iri, savanyu
Kozepesen slird, savanyu
Szine sotétebb, reszel6s izli
SGrd bél, szin sotét, savanyud
Strd, nyers, tapadés
(8,2 savfok)
Sdrd, nyers, tapadés, savanyu
Laza, rugalmas, kissé nyerses
savanyu
Laza, rugalmas, Kissé
savanykas

Alakvaltozas 9%

i Rugal- Képlé-
6sszes mas keny
6,2 59 0,3
9,6 9,5 01
9,7 74 2,3
6,9 52 18
134 132 0,2
18,5 16,6 19
10,4 7,7 2,7
11,0 73 2,7
7,0 6,3 0,7
8,9 7,0 2,0
10,9 81 2,9
16,2 13,7 2,5
9,0 7,3 17
10,7 8,5 2,2
36,7 31,6 5,0
271 259 1.2
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keresese azonban azzal jart, hogy a jomindségii kenyerek minéségmutatdja csok-
kend, a gyengébb mindséglieké emelkedd tendenciaju a kenyér éregedésével ara-
nyosan (4. abra).

Nemcsak az értékelés, hanem a mérés egyes mozzanata is tartalmaz elméle-
tileg kifogasolhaté tényez6ket. A kenyérbélidom kivagasa sziikségszerlen elséd-
leges deformalddassal jar. A kocka haromiranyd dsszenyomasa a sok masodlagos
reoldgiai hatds kovetkeztében mas és méas szerkezet(i test mérését jelenti.
A deforméciot okozo feszliltség eloszlasa - az idomban meglevd szerkezeti egyen-
I6tlenseégek folytdn - erGsen ingadozik térben és idGben. igy az egyes mérés
val6szinu hibdja igen nagy, és az emlitett elhanyagolasok az értekeléshen a mérési
pontossaggal aranyosak. Csak bizonyos minimalis sokasagi adat ismeretében
vonhatunk le hatarozott kdvetkeztetéseket a kenyér elééletére.

A kozelit6 pontossagu mérési, értékelési modszer ellenére, a fontosabb tech-
nolégia-tipusokat meghizhatéan jellemzi a mutat6. Az 1 sz. tablazatban kozdlt
vizsgalati eredményt az intézetben 1961 Ota végzett, tobb mint 1000 méres érté-
kelésének tapasztalatai nyoman, rutinvizsgalatok modjara allapitottak meg.
Mint a tablazatbol is lathatd (és koztudomasu) a tészta alakitdas modja dontéen
meghatarozza az allomanyt. Csak masodlagos jelent6ségl a kemence tipus, a
nyersanyag befolydsa és a kenyérbél kémiai jellemz8i (savfok). A Teologiai
mu_tagéz)tovébbi inomitasaval- e masodlagos tényez6k hatasat is fel lehet deri-
teni .

Koészonetét mondok az intézet volt és jelenlegi munkatarsainak - Adam
Annanak, Tatar Albertnek, Kiss Sandornénak - a mérések elvégzésében és
értékeléseben kifejtett szorgalmas munkajukért és a Szeged Varosi MinGségvizs-
galé Intézetnek értékes egylttmikodéséért.
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OAHHBIE PEOJIOTMUECKOM XAPAKTEPUCTUKN XNEBA

K. KwumapToH

ABTOp paspaboTan ,,peonornMyeckunii nokasatesnb” XapaKTepusyowmii peo-
noruyeckoe CoCTOsHME xneba OfHWMM fAaHHbIM. 3 pesynbTaTOB M3MEpeHUid 06-
LLero v ynpyroro n3aMeHeHusi POPMbl MOXHO BbIYMCATL M1aCTYHOE (OCTATOUYHOE)
n3MeHeHne (DOPMbI U OTHOCUTENbHYIO YNPYTroCTb. M3 3TUX JaHHbIX ycTaHaBAMBaeT
aBToOp ,,Pe0/IorMYecKoii mokasartenb”.
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BEITRAG ZUR RHEOLOGISCHEN CHARAKTERISIERUNG DES BROTES
K. Kismarton

Verfasser arbeitete eine die rheologische Konsistenz der Brotkrume mit
Einern einzigen Wert kennzeichnende Indexzahl aus. Aus den Messungsergeb-
nissen der gesamten und der elastischen Forménderung lasst sich die plastische
(bleibende) Forméanderung und die relative Elastizitat berechnen. Aus diesen
Angaben liess der Verfasser seine ,rheologische Indexzahl“ hervorgehen.

CONTRIBUTIONS TO THE RHEOLOGICAL CHARACTERISATION OF
BREAD

K. Kismarton

A “rheological index” was devised by the author in order to characterize
the rheological consistency of the crumb of bread by one single value. The
Theological index is derived from the values of the Iﬁ)lastic deformation and of
the relative elasticity which can be calculated from the results of measurements
mf total and elastic deformation.

DONNEES CONCERNANT LE CARACTERE RHEOLOGIQUE DU PAIN
K. Kismarton

L’auteur a élaboré un «indice rhéologique» pour caractériser par une seule
donnée la substance rhéologique de la mié de pain. Les données du mesurage de
la déformation totale et élastique permettent de calculer la déformation plas-
tique et I’élasticité rélative. C’est de ces données que l'auteur a formulé son
«indice rhéologique».
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