
Kenyérfélék térfogatának vizsgálata.
A térfogat alsó határértékének megállapítása

C S A N Á D  I M R É N É  é s  K U N  I M R É N É  
Fővárosi Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In téze t, B udapest

A kenyérminták vizsgálatánál az érzékszervi tulajdonságokat egy az Intéze­
tünkben empirikusan kialakított 100-as rendszerű pontozásos bírálat alapján 
fejezzük ki számszerűen (1. 1. táblázat). Célszerűnek látszik azonban, hogy egy 
objektiven mérhető adat is álljon rendelkezésre a termék küllemének elbírálásá­
nál; ilyen objektív, számmal kifejezhető adat a kenyér térfogata. A kenyér tér­
fogata ugyanis adott súly mellett felvilágosítással szolgál a kenyér bélzetének fel- 
lazítottságára.

A nagy térfogatú kenyérben sok a pórus, a bélzet laza szerkezetű, a kis tér­
fogatú kenyér bélzetében kevesebb a pórus, a bélzet tömör szerkezetű. Természe­
tesen a kenyér nagy térfogata nem jelenti azt, hogy a termék kifogástalan minő­
ségű, mert ha nem sütik meg kellően, vagy túl forró kemencébe vetik, és a kenyér 
héja megég, megbámul, be kell fejezni a sütést és a kenyér bélzete nedves tapin­
tású, rugalmatlan marad. Mégis a számszerű érték pontos alátámasztásul szolgál 
az érzékszervi tulajdonságok kifejezésénél.

A térfogatmérést a múltban már alkalmaztuk a vizes zsemlye vizsgálatoknál, 
ahol igen jó összefüggést állapítottunk meg a zsemlye térfogata és minősége között. 
A vizes zsemlye térfogatvizsgálatánál az MSZ 20501 szabvány 2.2 pont 3. Térfogat 
meghatározása című rovatban előírtak szerint mákot használtunk a térfogat méré­
séhez. Az általában sima, fényes felületű, kis térfogatú zsemlyék legpontosabb 
mérésére valóban a mák legalkalmasabb. A nagyméretű különböző típusú kenyerek 
felülete igen sok esetben nem sima, pl. a „vágott” kenyereké, vagy repedezett 
kenyereké, a mák ezekhez tapad a repedésekben, vágásokban marad és így egy 
nagyobb szemű, de emellett megközelítően gömb alakú magot kellett kiválasztani. 
Először kölessel kísérleteztünk, de a köles szemen levő egyenetlenség miatt nem 
felelt meg a céloknak. A vizsgálatokhoz végül is mustármag bizonyult a legmeg­
felelőbbnek, vizsgálatainkat tehát ezzel végeztük.

A térfogat mérésekre a Labor Műszeripari Művek Laboratóriumi Felszerelé­
sek Gyára kenyértérfogat mérő készülékét használtuk.

Vizsgálat
Az edény kalibrálása. Az „A” edényből az „a” nyíláson keresztül a „B” 

edényt megtöltjük mustármaggal a ,,b” fémlappal lesimítva a fölösleges mustár­
magot eltávolítjuk a „B” edény felületéről. A lesimításkor a fölös mustármag 
a „Вц” edény alsó nyílásán keresztül lehullik a ,,C” edénybe, melyből az „A” 
edénybe visszatöltjük. Ez után az „A” edényt elforgatjuk, mert a vizsgálatnál 
tovább nincs szükség rá.

A vizsgálat kivitele. A kalibrált ,,B” edény alsó nyílását megnyitva annyi 
magot engedünk le a „C” edénybe, hogy a ,,B” edénybe kényelmesen el tudjuk 
helyezni a mérendő kenyeret. A kenyeret elhelyezzük a ,,B” edényben, majd 
maggal újra színültig töltjük, újra lesimítjuk, gondosan ügyelve, hogy az edényből



É rték - Legna-
Levon-mérő gyobb

K övetelm énytu la jd o n - pon t- Az értékcsökken tő  tu la jd o n ság h a tó
ságok szám h ibapon t

Alak 10 F a jtá ján ak  megfelelően K iforrott 1
szabályosan hosszúkás, Kissé benyom ódott 1 - 2
vagy kerek Hullám os oldala, vagy kissé

alaktalan 1 - 3

Oldalas 3 - 5
Benyom ódott
Lapos vagy keletlenség m iatt tú l-

4 - 6

ságosan domború 5 -  7
Nagyon benyom ódott 9 -  10
A laktalan (torz) 7 -  10

Térfogat 15 Térfogat súlyával, a liszt
kiőrlési %-ával arányos 1 - 1 5

Felülete a felső héjon Lisztes (felső héjon) 1 - 2
fényes Helyenként fakó, fénytelen 1 - 2

Színe egyenletesen zsemlye- Kissé kormos 1 - 2
sárga vagy enyhén vő- Nem összefüggő alsóhéj 1 - 3
rösesbarna, vagy vilá- Barázdált, repedezett 2 - 4
gosbarna, vagy geszte- É gett (5 Ft-osnál kisebb területen) 4 - 6
nyebarna, az alsó héjon Visszapuhuló, lágy héjú 5 - 6
pedig tisz ta, összefüggő Ráncos 5 -  7

Héj legyen
tu la j-
donsá- Állománya  ropogós, csere- Fakó,fénytelen (a héj egész felületén) 7
gok 15 pes (a tisz tán  búzaliszt- Kormos 6 - 8

bői vagy búzaliszt és Hólyagos, pettyes, az összképre
legfeljebb 10% rozsliszt jellemző 8 -  10
keverékéből), sim a és Égett (5 Ft-osnál nagyobb
összefüggő (a rozsliszt­
ből vagy búzaliszt és 
10% -nál több rozsliszt

terü leten)
Ázott, átnedvesedett, nedves ta -

8 -  10

pintású, fonnyadt (helytelen
keverékéből) szállítástól) 1 0 -  12

Palaszerűen merev 1 0 -  12
Végig repedt 1 3 -  15
Penészes 15
Szennyezett (sáros, salakos)
Alsó lap ja  egyharm adánál nagyobb

15

felületen égett, vagy a héj az al­
só, vagy felső felületen 1/3-ával, 
vagy ennél nagyobb m értékben 
hiányzik 15

Szag 10 Jellegzetesen kellemes ke- Jellegtelen szagú 3
nyér szagú, esetleg kis- Kissé élesztő szagú 3
sé savanyú szagú H atározo ttan  savanyú szagú (a
legyen nyári időszakban) 4 - 5

Élesztő szagú
H atározo ttan  savanyú szagú (a

5

téli időszakban)
Szúrósan savanyú, vagy idegen

6 - 7

szagú 10



7. táblázat folytatása

É rték - Legna-
*

Levon­
h a tó

m érő
tu la jd o n -

gyobb
pont- K övetelm ény Az é rtékcsökken tő  tu la jd o n ság

ságok szám h ib ap o n t

íz 20 Jellegzetes — esetlegkel- Jellegtelen íz 3 - 5
lemesen savanykás — Sós 5
kenyér íz Kissé sótlan 5

í^ellemetlenül savanyú 7 -  10
Kissé dohos, vagy kissé kesernyés 
Túlsózott, sótlan, keserű, idegen

15

ízű (penészes, nagyon dohos, ás­
ványi olajjal szennyezett, nyúló- 
sodásra utaló), a fogak között 
csikorog 20

Színe legyen egységes és a Sötétebb foltokkal gyengén á tsző tt,
felhasznált liszt, ill. udvaros 2 - 4  ,
lisztkeverék jellegének Felhasznált anyagok borsószemnél
feleljen meg kisebb részei 4 - 6

Kisebb üregek 4 - 6

Állománya  legyen rugal-
Kissé töm ött 4 - 6
Csíkos (lá tható  és k itap in tha tó ) 6 - 8

Bél 30 más, összefüggő, egysé- Egyenletesen vastag  pórusfalak 8
ges (csomómentes), Sötétebb foltokkal erőteljesen á t-
egyenletesen lazíto tt. szőtt 8 -  10
A bél a héjjal szerkeze- Vízcsíkos 8 -  10
tileg  függjön össze K ihűltén nyirkos tap in tású 10

A héjjal lazán függ össze 10
Gyengén sült, ragacsos 1 2 -  15
Töm ött 15
Jellegénél sötétebb színű 
R epedezett (szakadozott) a bél m et-

15

szetének felét meg nem haladó 
m értékben 15

Nagyobb üregek
Felhasznált anyagok borsószemnél

15

nagyobb el nem oszla to tt csomói
(liszt-,só-,élesztő-csomók) 

Morzsalékos
1 5 -  18 
1 8 -2 0

K ihűlt állapotban felvágáskor a
késre tapadó , rágáskor csomók­
ba áll össze 25

Szalonnás 2 5 - 2 7
Sületlen erősen ragacsos 
R ugalm atlan , enyhe ujjnyom ásra 

m aradandó  nyom ot hagy

30

30
Repedezett, a bél m etszetének fe­

lét m eghaladó m értékben 
A héjtól 1/3 résznél nagyobb mér-

30

tékben elválik
Nyúlós, penészes, egyéb kenyér-

30

betegséggel fertőzött 
Állati kártevőket,ezek hulláit, te st-

30

részeit, vagy ürülékét tá r tá l-
m ázzá 30

Idegen anyagot ta rta lm az 30

kimaradt mag minden szeme a ,,C” edénybe kerüljön. A ,,C” edényből a kiszorí­
tott mag térfogatát 1000 ml-es, illetve 500 ml-es mérőhengerben mérjük meg, 
ez adja közvetlenül a kenyér térfogatát (milliliterben).*

I * M egjegyezzük, hogy tá jé k o z ta tó  v iz sg á la to k ra  (pl. v idéki sü tőüzem ekben a  té r ­
fo g a t m érésére egy 10— 15 literes edény t (pl. kerek  öblös m ű an y ag tá la t)  és a feiü let lesim í- 
tá s á ra  pedig egy teljesen  egyenes, v ízszin tes lapo t is h aszn á lh a tu n k .



Vizsgálati eredmények
A vizsgálatokat 5 különböző kenyérféleségre végeztük:
1 kg-os fehérkenyérre (az új szabványban megnevezése: félbarna)
1 kg-os finom fehér kenyérre (az új szabványban megnevezése: fehérkenyér) 
Büfékenyérre (1/2 kg-os)
Búzacipóra (1/2 kg-os)
Rozscipóra (1/2 kg-os) vonatkozólag.
Fajtánként 50-50 darab mintát vizsgáltunk meg. A mérési eredményeket 

grafikusan ábrázoltuk (2 — 6. ábra). Az ábrák vízszintes tengelyén a térfogat milli­
litert, a függőleges tengelyen a vizsgált minták %-os megoszlását tüntettük fel.

7 kg-os fehér kenyér (új megnevezése: félbarna kenyér)
Az ötven mérésből kapott minimális térfogat ....................... 1880 ml
Az ötven mérésből kapott maximális é r ték ............................  2730 ml

Térfogat ml-ben

A 2. ábrából látható, hogy a vizsgált minták térfogatok szerinti megoszlása 
egyenlőtlen. A vizsgált minták 36%-ának térfogata 2200 ml, illetve ennél kevesebb 
volt, 26%-a viszont 2500 — 2600 ml közé esett.

1 kg-os finom fehér kenyér (új megnevezése: fehér kenyér)
Az 50 mérésből kapott minimális érték ................. ................. 1850 ml
Az 50 mérésből kapott maximális érték ..................................  3150 ml

102



Finom fehér kenyér 1 k g -o s  .
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3 .  á b r a

A 3. ábrából látható, hogy a vizsgált minták térfogatainak megoszlása enné f 
a terméknél is meglehetősen egyenlőtlen, a legnagyobb érték (26%), a 2201 -2300 
ml közé esett.

Büfékenyér (1/2 kg-os)
Az 50 mérésből kapott minimális érték ..................................  950 ml
Az 50 mérésből kapott maximális érték ..................................  1820 ml

4. ábra

Mint az ábrából látható, a vizsgált minták legnagyobb százaléka a 1201 — 1300 
milliliter térfogat határok közé esett.
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Búzacipó (1/2 kg-os)
Az 50 mérésből kapott minimális érték ..................................  790 ml
Az 50 mérésből kapott maximális érték ..............................  1580 ml
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Térfogat m l - b e n

5. ábra 6. ábra

Mint az ábrából látható, a vizsgált minták legnagyobb százaléka a 1101 — 1200 
milliliter térfogathatárok közé esett.

Rozscipó (1/2 kg-os)
Az 50 mérésből kapott minimális érték ..................................  920 ml
Az 50 mérésből kapott maximális érték ..................................  1400 ml

Az ábrából látható, hogy a legtöbb rozscipó minta 1000—1100 ml térfogat 
határok közé esett.

A fent leírt vizsgálatok alapján megállapítottuk, hogy az egyes kenyérfélesé­
geknél melyek azok a minimális térfogat értékek, amelyeknél a kenyér minősége 
még elfogadható. Az így megállapított, és általunk elbírálási alapként javasolt 
minimális kenyér térfogat értékek a következők:

A k en y érfa jta  m egnevezése Névleges 
súly, kg

A ján lo tt m ini­
m ális té rfo g a t, 

ml

Fehér kenyér (új neve: f é lb a rn a ) .................. 1 2 2 0 0
Finom fehér kenyér (új neve: f e h é r ) ........... 1 2400
Büfé kenyér ........................................................ 1 /2 1 1 0 0
Búzacipó ............................................................. 1 /2 1 0 0 0
Rozscipó (k e re k ) ................................................. 1 /2 1 0 0 0
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