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A piskotafélék reoldgiai tulajdonsagainak kialakitdsaban a lisztnek és a
tojasfehérjébdl képzett habnak jut a f6szerep, ezek mellett azonban a tobbi té-
nyez6 befolyasa sem elhanyagolhatd. A piskdtateszta jelentGs alkatrésze még a
tojassarga. A tojassarganak a tésztakészités sordn jatszott szerepére vonatkozoan
az irodalomban kevés adat talalhatd. Az kdzismert tény, hogy a tojasséarga jelen-
léte a fehérjehab kialakuldsat karosan befolyésolja. A piskétakészitésnél azonban
a fehérjehabot kilén készitjik el és csak ezutan keverjiik el a tdbbi tésztakom-
ponenssel.

Valdszin(, hogy az igy késziilt teszta tulajdonsé?aira a tojassarga lipidjei
vannak a legnagyobb hatassal. A zsir szerepével mar foglalkoztunk el6z6 kozle-
ményinkben (12. A lipoidok (lecitin, koleszterin) hatésara vonatkozoan csak a
sttSipari tésztakkal kapcsolatban talalhaték adatok. A vizsgalatok szerint a li-
Eoidok és mas feliiletaktiv anyagok adagolasa a tésztahoz kedvezd hatasd. A

észterméknél jelentds térfogatndvekedés érhet6 el, a bélzet Iﬁukacsosséga egyen
letesebbé, finomabba valik. (2, 3, 4, 5, 6). Jelen vizsgalataink céja a tojassarga
szerepének tisztazasa a piskotabélzet reoldgiai tulajdonsagainak kialakitasaban.

1 A tojassarga menniységének hatdsa a piskdtabélzet reoldgiai tulajdonsagaira

A cimben megadott cél elérésére vizsgalatokat végeztiink valtozé mennyi-
ségli tojassargaval (0-44,38 ¢/100 g tojassargamentes tészta) keszitett pisko-
takkal. A kiserleti termékek készitése az el6z8 kdzleményekben leirt médon tor-
tént. (7) A bélzeten a kovetkez6 viszgalatokat végeztik el: térfogatmérés, az
Osszes-, rugalmas- és plasztikus alakvaltozas mérése, relativ rugalmassag megha-
tarozasa, tovabba a pérustérfogat mérése. A térfogatot a sutbipari szabvan
el6irasai szerint mig a t6bbi adat meghatarozasat az el6z6 kozleményben (
leirt modon végeztiik. A mérések eredmenyeit az 1,2, 3, 4, és 5. dbrakon lathato
diagramokban d&sszesitettik. Az adatokat matematikai-statisztikai aton fel-
doll(gozva az alabbi regresszios gorbe egyenletet és korrelacids hanyadosokat kap-
tuk:

Osszes alakvaltozas:  Os=5,87+0,410S-0,0084S2; r§s=0,809

Plasztikus Ps=0,61+0,323S-0,0053S2; rps=0,815
Rugalmas " Rs=5,26 +0,087S-0,0031S2; r/?s=0,689
Relativ ruglmassag RRS=84,31 - 2,41S+0,035S2, rRRS=0,789
Térfogat Ts=438 +21,6S- 0,36 S2; rrs=0,893

ahol S a tojassarga szazalékos mennyisége a tojassargamentes tésztara sza-
mitva.

A mérési adatok azt mutatjak, hogy a tojassarga mennyiségét6l fiiggéen
a bélzettulajdonsagok jelentésen megvaltoznak. A termékek vizsgalatakor el6-
szor is a jelentds terfogatvaltozas tlinik szembe. A tojassarga tartalom ndveke-
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désével a térfogat is emelkedik, majd maximum elérése utan csékken. Az Gssze-
fuggés mésodfoku parabolaval irhatd le jo kozelitéssel, mint azt a korrelacios ha-
nyados értéke mutatja. Erdekes, hogy a regresszids gérbe maximuma annak a
tojassarga- tojasfehérje aranynak felel meg, melyet legtobbszor alkalmaznak a
?y_akorlatban, azaz az 1:2 aranynak. A tojassarganak a piskota térfogatara ki-
ejtett hatdsa tobb tényezGre vezethet§ vissza. A tojassarga mentes termékhez
képest mutatkozo térfogatndvekedésben a tojassarga lipoidjai_jatszhatnak sze-
repet. A zsirok hatdsa ugyanis, mint azt mar eléz6 vizsgalatainknal megallapi-
tottuk (1) altalaban térfogat csokkentd. A tojassarga fehérjéi kis mennyiséguk
és sajatsagaik folytan szintén nem lehetnek a térfogatndvekedés okozdi. A lipo-
idok hatasa valdszin(leg arra vezethet6 vissza, hogy a fellileteken elhelyezkedve
a sltés eh6 fazisaban meggatoljak vagy lassitjak a viz eltavozasat ill. elparolga-
sat a fehérjehabbol és ezaltal megakadalyozzak azt, hogy a habszerkezetnek még
a fehérjék denaturdlédasa és koagulacioja el6tt torténd részleges megbomlasa
folytan a térfogat csokkenjen. Az optimalis érték utan bekovetkez6 térfogat
kisebbedés a tojassarga zsirtartalmaval magyarazhat6. Valoszin(i, hogy a zsir-
tartalom hatdsa ebben az esetben mar olyan mértékd lesz, hogy a lipoidok ellen-
kezd iranyd befolyasat felilmulja.

A reoldgiai jellemz6ket vizsgalva megallapithatjuk, hogy az &sszes- és a
plasztikus alakvaltozast leird regresszios gorbék lefutdsa a térfogatvaltozashoz
hasonl¢ jellegi. Ez arra utal, ho%y a reoldgiai tulajdonsagok valtozasa legnagyobb
részben a térfogat névekedése ill. csokkenésre vezethetd vissza. A rugalmas alak-
valtzas az els6 szakaszban alig véltozik, a térfogatmaximum uténi szakaszban,
viszont jelent6s csokkenést észlelhetiink. A relativ rugalmassag kezdetben gyors'
majd a tovabbiakban lassu cstkkenést mutat.

2. A sitési id6 befolydsa a reolégiai tulajdonsagokra

A piskdtabélzet végs6 sajatsdgai a sités soran alakulnak ki, amikoris a fe-
hérjéek denaturalédasa es koaguldlasa, valamint a keményité részleges csirizese-
dése és bizonyos mérték(i vizveszteség folytan az eredetileg félig folyekony tészta
szilard habba alakul at. Mivel ez a folyamat id6ben jatszddik le, nyilvanvalg,
hogy a siitési id6 is lényegesen befolyasolja a reoldgiai tulajdonsagokat.

Sut6ipari termékeken végzett vizsgalatok sordn azt tapasztaltdk, hogy a leg-
szembet(inébb valtozas a relativ rugalmassagnal kovetkezik be, mivel a sites
el6rehaladtaval a plasztikus alakvaltozas nagysaga rohamosan csdékken a rugal-
mas alakvaltozds mértékével szemben (5, 8). A relativ rugalmassagot tehat
olyan tényez6nek tarthatjuk melynek mérése alkalmas lehet a siités vegpontja-
nak objektiv megallapitasara.

Vizsgalataink soran ezért tanulmanyoztuk a relativ rugalmassag valtozasat,
a stitési_1d6 fliggvényében. A piskotakat az eddigiek soran leirt modon készi-
tettlik (7) csak a sitesi id6t valtoztattuk (15-40 perc?. Mérési eredményeinket
a 6. dbran lathato .diagramban Osszesitettilk. A vizsgalati adatok azt mutatjak,
hogy a piskotak esetében is a siitési id6 el6rehaladtaval a relativ rugalmassag
ndvekedik. Ez a ndvekedés azonban nem olyan gyors, mint a sutSipari termékek-
nél. Az Osszefiiggést jellemz6 regresszios gorbe:

RR =23,50+ 1,50 1-0,016 12
(1=sutési id6 perchen)

masodfokd parabola; a 30 perces sutési id6t tallépve a ndvekedés mar kis mér-
tékd, a bélzet reoldgiai tulajdonsagai mar nem javulnak lényegesen.
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Osszefoglalva megallapithatd, hogy a piskotatészta készitesehez felhasznalt
tojassarga mennyiségenek valtoztatasa erdsen befolyasolja a bélzet térfogatat
és Teoldgiai tulajdonsagait. Az dsszefiiggés maximumot ad6 gorbével jellemezhetd.
A goérbe maximuma és egyben az optimalis bélzettulajdonsagok (nagy 6sszes alak-
valtozas és vizsonylag jo relativ rugalmasséﬁ) olyan tojassarga-tojasfehérje arany-
nak felelnek meg, melyet a legtdbbszor alkalmaznak a gyakorlatban.

A sutési idG novelése a bélzet relativ rugalmassagaban okozza a legjellem-
z6bb valtozasokat. A sutési id0 nagyobb mertékli novekedesével a bélzet Teolo-
giai tulajdonsagai nem javulnak lényegesen.

Befejezésiil koszonetét mondunk Dr. Telegdy Kovats Laszl6 egyetemi tanar-
nak értékes tanacsaiért.
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WCCNEJOBAHUE PEOJIOMTMYECKMX CBOWCTB MYUHbIX KOHAW-
TEPCKUX W3AENNA PA3PbIXJIEHHBIX MOMOLLUBO BE/KOBbIX
MEHOOBPA3OBATEJIEN

I, BansHue KONMYeCTBa XXenTKa U NPOAO/HKUTENBHOCTM BbINEYKN Ha PEonoru-
YeCcKne cBouCTBa

P. NacTuTh, N. Maiiop u M. Hepenkosuy

M3MeHeHVe KONMYeCTBa >KeNTKa B TecTe GUCKBMTA B GO/bLUOW CTENeHu
BNMSET Ha OGBEM M HAa  PEONOTMYEcKVMe CBOWCTBA  MSKWLIA.  3aBUCUMOCTb
MOXHOX apaKTepu3npoBaTb KPUBOK MMetOLEn MakcuMym. MakcumyM  KprBoii
M OAHOBPEMEHHO ONTUMa/lbHble CBOMCTBA  MSIKMLIA  COOTBETCTBYHOT COOT-
HOLIEHUIO KenTka W Genka NpUMEHeHHOMY HawGornee pacnpocTpaHeHHO B
npakTuKe. OBbILIEHWE NPOLOMKATENLHOCTU BbIMEYKM B HaWBOMbLUOW CTeneHu
M3MEHSIET OTHOCUTENBbHYH YMPYrocTb MsIKMLLA. Peonormyeckme CBOMCTBA MSIKULLA
He MOBbILLAIOTCS B 3HAYMTENbHOW Mepe NpU 6OMbLUUM YA/IMHEHUN NPOACIIKUTENb-
HOCTU BbIMEUKM.

RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON MITTELS SCHAUMBILDENDER

SUBSTANZEN AUF EIWEISSBASIS AUFGELOCKERTEN SUSSWAREN-

INDUSTRIELLEN TEIGWAREN V. EINFLUSS DER MENGE DES

EIDOTTERS UND DER BACKZEIT AUF DIE RHEOLOGISCHEN
EIGENSCHAFTEN

R. Lasztity, J. Major und J. Nedelkovits

~ Unterschiede in der Menge des zur Bereitung von Buiskotten verwendeten
Eidotters beeinflussen das Volumen und die Theologischen Eigenschaften der
Krume betrachtlich. Der Zusammenhang kann durch eine Maximum-Kurve
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charakterisiert werden. Das Maximum dieser Kurve und gleichzeitig auch die
optimalen Eigenschaften der Krume entsprechen dem in der Praxis meist
verwendeten Verhdltnis von Eidotter zu Eiweiss. Durch Verldngerung der
Backzeit entstehen grosse Unterschiede der Elastizitdt der Krume. Eine
bedeutsame Verldngerung der Backzeit verbessert die Theologischen Eigen-
schaften der Krume nicht wesentlich.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF CONFECTIONERY PREPARED
FROM FLOUR AND LOOSENED BY PROTEIN-BASE FOAMING AGENTS,
V.

Effect of the quantity of egg yolk and of bakiing time on the rehological
properties

R. Lasztity, J. Major and J. Nedelkovits

Variations in the quantity of egg yolk used for the preparation of finger-
biscuit markedly affect the volume and rheological properties of the inside sub-
stance. This correlation can be characterized by a maximum-type curve. The ma-
ximum of this curve, and simultaneously also the optimum properties of the
crumb correspond to that particular ratio of egg yolk to egg white which is mostly
applied in practice. On lengthening the baking time, the relative elasticity of the
crumb discloses the greatest changes. No essential improvements of the rheolo-
gical propertes of the crumb take place on an appreciable lengthening of baking
time.

EXAMEN RHEOLOGIQUE DES PRODUITS FARINEUX DE CONFISERIE
PREPARES AVEC DES SUBSTANCES FORMENT MOUSSE A BASE DE
PROTEINES IV.

L’influence de la quantité du jaune d’oeuf et du temps de la cuisson sur les pro-
priétés rhéologiques.

R. Lasztity, J. Major et J. Nedelkovits

La quantité du jaune d’oeuf employé pour la préparation de la péte de bis-
cuit influe considerablement sur la volumene de la mié et ses propriétés rhéolo-
giques. La correlation peut étre caracterisée par une courbe a maximum. Le
maximujm de la courbe et de m me les propriétés optimales de la mie correspon-
dent a un rpport du jaune et du blance d’oeuf que Ton emploie le plus souvent
dans la pratique. L’augmentation du temps de la cuisson cause de grandes varia-
tions quant a I€lasticité relative de la mie. Un prolongement considerable
du temps de la cuisson n’ameliore pas essentiellement les propriétés rhéologiques
de la mie.



