Fehérje alapu habképz6 anyagokkal lazitott édesipari lisztesaruk
Teolégiai vizsgalata 1.

LASZTITY RADOMIR, MAJOR JOZSEF ES NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Bevezetés. Mérési médszerek

Az utébbi években az élelmiszeripar kiilénbdz8 agaiban egyre jelentd-
sebb szereEhez jutnak a Teoldgiai vizsgalatok. Létjogosultsagukat annak
koszonhetik, hogy a kulonb6z6 élelmiszeripari termékek mindsitése szem-
pontjabol nagy JelentGséggel birnak a fizikai tulajdonsagok is. NagK fon-
tossaga van ezenkivil a Teologiai vizsgalatoknak az élelmiszeripari technolé-

iaban is. A reoldgiai sajatsagok és a minc’iség, valamint a kiilénb6z4 fizikai-
émiai tényez6k hatasa és arreoldgiai tulajdonsagok kozotti dsszefliggések
ismerete lehetdvé teszi reoldgiai merések segitsegével egyes technologiai
folyamatok iranyitasat, esetleg automatizaléasat.

Az édesipari Teoldgiai vizsgalatok még mindig viszonylag sziikkorGek.
Ez f6leg az édesipari termékek sokféleségere, illetve kolloidikai és Teoldgiai
szempontbdl bonyolult voltara vezethetd vissza. Jelenleg szamos édesipari
termek fizikai tulaédonségalt érzékszervi Uton biréljak el. Az organoleptikus
eljaras szamos szubjektiv hibalehet8séget rejt magaban és kivanatos helyette
objektiv mérési mddszerek bevezetése.

Az édesipari lisztes aruk kozott jelent6s szerepet jatszanak a kilon-
boz6, un. felvert készitmények. Az e csoportha tartozd piskota-félék miné-
sitése soran a Teoldgiai sajatsagok elbiralasa érzékszervi Gton torténik.
A vonatkoz6 szabvany (1) csak a kémiai jellemz6k meghatarozasara ir el§
objektiv mddszereket. A piskotak jelent6s mennyiségben keriilnek forga-
lomba, kész, illetve félkész termékként, ezért kivanatos, hogy olyan vizs-
galati modszerek alljanak rendelkezésre, melyek alkalmasak e termékek
valamennyi minéségi szempontbdl jelentds tulajdonsaganak objektiv
értékelé-ére. Jelen és tovabbi vizsgalataink célja a reoldgial tulajdonsagok,
valamint az ezeket befolyasol6 tényez6k tanulméanyozésa és ezen keresztil
a mindsités és a gyartastechnoldgia iranyitas részére Gjabb adatok nyerése.

Vizsgéalati termékek és eldallitasuk

Vizsgalatainkhoz hideg uton el@allitott konnyl piskétat hasznaltunk
fel. A termék alapmasszajat Ravasz (10) el6irasai szerint készitettik. A repro-
dukalhatosag biztositasa céljabol minden Keverést meghatarozott ideig,
Eépl Gton vegeztiink. Az igy kapott masszabdl 200 g-os adagokat mértiin

i, és azokat 16X8X5 cm-es badog siitéforméakban 200 C°-os hémérsékleten
25 percig stitottik. A Kisilt terméket a formabol kivéve szobah6mérsékleten
egy o6ra hosszat allni hagytuk kih(ilés céljabdl. Az 6sszes vizsgalatokat
ezutan végeztik el.

Mérési mobdszerek

Az elébbiekben leirt médon készitett piskotdkon a kdvetkez6 vizsga-'
latokat végeztik:

1 Térfogatmeghatarozas. A teérfogatmérést a sutSipari termékekre
vonatkoz6 szabvany el6irasai szerint vegeztiik. Minden esetben negy mé;és
atlagat szamitottuk.

2. 0OsszsUlymeghatarozas. Grammos gyorsmérlegen végeztik.

189



3. A beizet lyukacsossaganalc meghatarozasa. A lyukacsossag meg-
hatdrozdsara a sutdipari termékek szabvanyaban és tébb irodalomban
(2. 3, 4) leirt eljarast probaltuk alkalmazni. Vizsgalataink azt mutattak,
hogy a piskotabelzet kézben vagy porcelanmozsarban pérusmentesre vald
Osszenyomasa, valamint lehet6leg sima feliletli golyok kialakitasa igen
korilményes, a parhuzamos méresek eredményei kdzoétt jelentés eltérések
mutatkoznak. Ezért a pérustérfogat meghatarozasidra mas madszert keres-
tink. A szinténtobb helyen ajanlott eljarast (4, 5), melynél a pérustérfogatot
a bélzet sulya és térfogata, valamint a pérusmentes bélzet atlagos fa{')sﬂlya
alapjan szamitjak nem alkalmazhattuk, mert a porusmentes piskétabélzet
fajsulyara vonatkozéan nem alltak rendelkezésiinkre adatok. Kisérleti
tapasztalataink alapjan a meghatarozasra a kdvetkez6 eljarast dolgoztuk Ki:

A vizsgalt piskota héjat és a héjhoz kozelesé reszeket eltavolitottuk,
majd pogacsaszaggatohoz hasonl6 fémhengerrel a_ bélzetb6l 2 db 6 cm
atméroji 2 cm magas korongot vagtunk ki. A bélzetidomokat fémhengerben
présdugattyuk kozé helyezve (1. 1 &bra) kézi présen ~30 atm nyomadson,
Osszepreseltiik és 5 Eercig nyomas alatt tartottuk. Ezutan az 6sszepréselt
porusmentes bélzetkorong vastagsagat penetrométereknél alkalmazott
nagyitott szdmskala segitségével (L 2. abra) 0,01 mm pontossaggal meg-

A- bélzetidom

Bés C =présdugattyuk .
A- brlzetidom
B =leolvaso skala
1. abra 2. abra

hataroztuk. A beélzetkorong vastagsagaban mutatkozo esetleges egzenlét-
lenséghGl eredd hibak kikUszobolesére a vastagsagméreést a bélzetkoron

tébb pont&én végeztik, és esetleges eltérések eseten a mérések atlagava
szamoltunk. Vizsgalataink azt mutattak, hogy a fentebb leirt modszerrel
jol reprodukalhato eredményeket kaphatunk. Az ily médon mért és a kézi
0sszegyUrasbol szarmazd golyok térfogatmérésén alapulé adatok az 1. tab-
lazatban vannak péarhuzamba allitva (L 1 tablazat).
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Mert adat

Ossztérfogat ml
Pérusmentes térfogat ml

Lyukacsossag %

Mért adat

Saly (9)

Térfogat (ml)

Bélzet fs. (g/ml)*
Osszes alakvalt. (mm)
Plasztikus a. v. (mm)
Rugalmas a. v. (mm)
Bel. rag. (%)

Pérus tf. (%)

161

a

56,5
14,4
15,9
74,5
71,8

> W >

vs)

(.A" préseléses modszer;

1

170
690
0,26 *
8,2
3,2
5,0

61

73

b
!
56,5
14,6
14,9
74,2
73,6 !

2

166
570
0,27
9,0
4,2
4,8
53
68

1. tablazat

Mintak szama

2 3 4 5
a b a b a b a b
56,5 56,5 56,5 56,5 56,5 56,5 56,5 56,5
15,9 15,6 15,9 15,9 13,9 14,2 15,1 15,2
17,4 16,0 16,5 15,9 14,0 14,6 15,2 16,0
71,8 72,4 71,8 N71,8 75,4 74,7 73,2 72,9
69,2 71,6 70,6 71,8 75,3 74,2 72,9 71,6
,,B” szabvanymaédszer)
2. tablazat
Minta ~szam
3 4 5 6 7 8 9 10
167 160 169 165 170 168 166 170
680 630 580 600 570 650 605 590
0,27 0,30 0,27 0,28 0,35 0,25 0,34 0,27
9,2 10,5 9,7 7,4 7,0 10,5 7.5 10,0
3,5 4,7 3,2 2,4 2,3 5,0 3,0 5,0
57 58 6,5 5,0 4,7 55 4,5 5,0
62 55 67 68 67 52 60 50
75 78 72 67 75 78 76 72

* A vizsgéland6é termék bolzetéb6l kivagott 6 cm 0 -jii, 2 cm magas

korong sulyabél és térfogatdbdl szamitva.



A téblazatbdl lathatd, hogy az altalunk hasznélt médszer esetében a
parhuzamos mérések (a és b) kozotti eltérések Iényegesen kisebbek, mint a
sutbipari termékek szabvanyaban el8irt mérési eljardsnal. Megallapithatd
tovadbba az, hogy atlagban a kézzel tomoritett bélzetmassza térfogata
nagyobb a préssel tdmaoritettnél, ami arra mutat, hogy az utobbi esetben
tokeéletesebb a pdrusokban levé levegd eltavolitasa.

4. A Dbélzet Teologiai tulajdonsagainak vizsgalata. A bélzet reologiai
tulajdonsagainak vizsgalatat az intézetben szerkesztett penetrométer elven
mikodo készulekkel vegeztuk. A késziiléket jo eredménnyel alkalmaztuk
az eddigiek soran kilénb6z6 sut6ipari termekek vizsgalatara (6), egyes
adalékanyagok hatasanak (7, 8), valamint a tarolas kozben bekdvetkez6
valtozasok tanulmanyozasara (9). A miszer vazlatos rajza a 3. abran
lathat6. Segitségével a kovetkez6 adatokat hataroztuk meg:

3. 4bra

a) Osszes alakvaltozas: A lyukacsossag meghatarozasanal emlitett
maodon készitett 6 cm 0 -jii 2 cm magas bélzetkorongot a késziilék F tarto-
lapjara helyezzik, majd a C edénybe betessziik a terhel6 sulyt. A terhelés
kezdetét6l szamitott 2 perc mulva a B félgémb alaki nyomaotest besiillye-
desét a D mutato segitségével az E skalan leolvassuk. Az A nvomorud
sulyat a G futdsullyai egyensulyozhatjuk ki. A leolvasott érték megadja
az Osszes alakvaltozast mm-ben.

b) Plasztikus alakvaltozas: A terhelést megsziintetve pontosan 90 sec
mulva leolvassuk 0jb6l a nyométest besillyedesének mértékét. A kapott
eredmény adja a maradd vagy plasztikus alakvaltozast szintén mm-ben.

¢) Rugalmas alakvaltozas: Az dsszes és a plasztikus alakvaltozas kilonb-
sége adja a rugalmas alakvaltozds mértékét.

Relativ rugalmassag: Szamitassal hatarozzuk meg, a rugalmas
alakvaltozasnak az 6sszes alakvaltozas szazalékaban torténo kifejezeésével.

Az azonos _korilmények kozétt, azonos nyersanyagokbdl “készitett
piskotak egyes jellemz6 ertékeire, valamint ezek ingadozasaira jo tajékoz-
tatast ad a 2. tablazat. Az adatok azt mutatjak, hoPy a piskota bélzet a
kenyérbélzethez viszonyitva na?yobb osszes alakvaltozassal rendelkezik,
ugyanakkor a bélzet relativ rugalmassaga alatta marad az atlagos minGsegi
kenyerek bélzeténél észlelt érteknek. A tablazatbdl lathato, hogy az azonos
korilmények kozott készitett mintak eg&/es vizsgalati értékei elég jelentds
eltéréseket mutatnak. Ezek az eltérések arra vezethet6k vissza, hogy a
késztermék tulajdonsagait igen sok tényez6 befolyasolja (6sszekeverés
madja, kiléndsen a kézi keverésé, tojasfehérjék kozott mutatkozo kilénb-

192



ségek, sutési korilményekben fellépd kisebb eltérések sth.), melyek egészen
pontos betartasat igen nehéz biztositani. Ez azt jelenti, hogy a kiilonb6z6
tényezdknek a bélzet Teoldgiai sajatsagaira kifejtett hatasat csak nagyobb
szamU mérés matematikai-statisztikal értékével lehet kimutatni 81/. 2.
téblézatf)._ )
Befejezésiil kdszdnetét mondunk dr. Telegdy Kovats Léaszlé egyetemi
tanarnak a munkank soran nyuajtott értékes tanacsaiért.
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NCCNEAOBAHUE PEOJIQIM'MYECKMX CBOUCTB MYUYHbIX
KOHAOAWTEPCKMX N3OENNN PA3PBIXJIEHHBIX MNMOMOLbLIO
NMEHOOBPA30 BATENEN
P. NactuTb, . Maitop n V. Hegenkosuu

ABTOpbI M3M1aral0T 3HAYeHWE PEOJIONMUYECKUX W3MEPEHWNI A C TOYKW 3DEHNA
OMpefieNeHns KauecTsa MyUHbIX KOHAVTEPCKMX M3Aennii. OnuChIBAIOTCA METOfbI
ONpefieNieHns MOPUCTOCTM 1 PEONOMMUECKUX CBOICTB MSsIKMLLA BblpabOTaHHbIE aB-
TOpamu.

RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON MIT SCHAUMBILDENDEN
SUBSTANZEN AUF EIWEISSBASIS AUFGELOCKERTEN SUSS-
WARENINDUSTRIELLEN TEIGWAREN
R. Lasztity, J. Major und J. Nedelkovits

Verfasser betonen die Bedeutung der Theologischen Prufungen vom
Standpunkte der Qualifizierung der sisswarenindustriellen Teigwaren. Sie
beschreiben die zur Prifung der Porositdt und der Theologischen Eigen-
schaften der Krume ausgearbeiteten Messverfahren.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF FLOUR PREPARATIONS OF
CENFECTIONARY, LOOSENED BY PROTEIN-BASE FOAMING
SUBSTANCES
R. Lasztity, J. Major and J. Nedelkovits

The significance of rheological investigations from the aspect of the
evaluation of flour preparations in confectionary is amphasized. Methods
of measurement evolved for the examination of the porosity and rheological
properties of the interior are presented.

EXAMEN RHEOLOGIQUE DES PRODUITS FARINEUX DE LA
CONFISERIE PREPARES AVEC DES SUBSTANCES FORMANT
MOUSSE A BASE DE PROTEINES. ().

R. Lasztity, J. Major et J. Nedelkovits

Les auteurs accentuent I'importance de |’'examen rhéologique au point
de vue de la qualification des produits farineux de la confiserie. Ils font
connaitre les méthodes élaborées pour I’'examen de la porosité de la mié et
de ses propriétés rhéologiques
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