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Extenzograf alkalmazasa a buiza mingsitésben 2. rész

Pongriczné Barancsi Agnes — Tarjin Zsuzsanna

GUPTA et al. (1991) 48 ausztraliai és 53 a vildg mas
részeibdl szarmazo genotipust buzafajtak 6sszehasonli-
tasaval foglalkoztak (1. tdblazat).

1. tablazat: EItérd genotipust baza fajtak Barabender Extenzografos

jellemzoi
tulajdonsag mértékegység s2€ls6 értékek atlag | relativ sz6rds%
A vilag buzafajtai
nyujtassal szembeni )
ellenalias BU 120-770 351 169
nyUjthatosag cm 16-26 21,5 2,2
Ausztral buzafajtak
nyujtassal szembeni g
ellenélias BU 190-392 294 46,4

A vilag kiilonb6z6 terméhelyeirsl szarmazé ill. az
ausztral buza fajtak nyujtassal szembeni értékeit tekintve
magas relativ szoras értékek mutatkoznak (169% és 46,4%)
A nyujthatosag paramétereket tekintve a 2,2 és 1,0 4tlag
ertekek jol jellemzik a sokasagot, az adatok homogénnek
tekinthetdk, megbizhaté eredményt adnak.

SMS52 Texture Analyser (Kieffer) dllomanyvizsgal6
bemutatasa

A Texture Analyser a reoldgiai tulajdonsagok leg-
fontosabb paramétereit, a tészta és a sikér erdsségét,
nyujthatésagat, valamint a - tészta elldgyulds, a hozza-
adott vizmennyiség tobblet és a proteolitikus enzimek
talzott aktivitdsanak hatasara fellépé — ragaddssagot
objektiv modon meghatarozni képes m{iszer. A mérést
az angolszasz orszagokban évtizedek 6ta alkalmazott
extenzograf analdgidjara, de sokkal kisebb mintameny-
nyiségbol kiindulva végzi. A KIEFFER et al. (1998) altal
kifejlesztett modszer szerint elsé lépésben farinograffal
vagy mixograffal tésztakialakulasig dagasztjuk a tésztat,
majd teflon tésztaprésbe nyomva 40 percig, 30 °C-on, 95%
relativ nedvességtartalom mellett inkubéljuk. Az igy létre-
hozott tésztacsikokat egymads utan egyenletes sebességgel
nyujtjuk a megfelelé probatest felhasznéalasaval. Mérés
kozben a készlilékhez tartozo szoftver megrajzolja, majd
értekeli a gorbét. A szoftver a fiiggSleges tengelyen rog-
ziti azt az erdt, mely a tészta nyujtasdhoz sziikséges, mig
a vizszintes tengelyen a tészta nyujthatésagat adja meg
milliméterben. Az értékelés soran megjelenik a maximalis
erd, mely a tészta szakadasdhoz sziikséges (R max, a gorbe
maximuma), tovabba az a maximalis hossz, ameddig a
lészta még nyujthatd, valamint megjelenik a gorbe alatti
terlilet értéke is. Egy-egy mintabdl 9-10 parhuzamost
merhetiink, melynek eredményeit a szoftver atlagolja,
majd megadja az értékek szdorasat.

A leveles tésztak reoldgiai vizsgélata soran a SMS
lexture Analyser munkapad részének atalakitasaval
olyan mérdfejet helyeznek az eszk$zre, melynek kiindulé
magassagat 35 mm-re helyezik. 10 mm/s —sel a méréfe;
Osszenyomja a mintat, mikozben a regisztracios toll kijelzi
a tényleges minta vastagsagat (h = a 40% mélységbe hato-
las tavolsaga/0,4), a nyomashoz szukséges er6t és idét, a

tészta rugalmassagat (r% = (100xh)-a kiindulds magassdg
és a végsO magassag kiilonbsége, tehat a maradandé alak-
valtozas (mm)), a relaxaciot ((30x a masodik idépontban,
a 40%-os behatolaskor mért er$ (g))-(a gorbe alatti B+b
mez0 egylittes terlilete)) s a kompressziét ((a gorbe alalti
B+b mezs egylittes teriilete)~(30x a harmadik idépontban,
az el6z6 mérést 30s-sel kovetden mért erd (g))(OSBATH,
2008)

Az MTA Mezd6gazdasagkutat6 Intézet (2007) arrdl ad
szamot, hogy a Texture Analyser az Extenzograffal azo-
nos elven miikddd miiszer, mely a tészta nytjthatésagat
jellemzi a tészta csikok hosszirdnytt megnytijtasaval. A be-
dagasztott tésztat tésztaprésbe helyezve 40 percig (30 °C,
95% paratartalom) pihentetjiik, majd dllandé sebességgel
nyujtjuk, mikézben regisztraljuk a nyujtashoz sziikséges
erd és a kiinduléponttdl mért tavolsdg értékeit. Paramé-
terei: Rmax, mint a maximalis ellenallds (a tésztacsik
nyujtasa kdzben mért maximalis hizderd, mely a tészta
nyujtassal szembeni ellenalldsaval, azaz stabilitidsaval
azonos); E, mint a nyujthatésag (az a tavolsag, melyet a
nyujtokar megtesz a nyujtas kezdeti pontjatél a tésztacsik
szakadasaig) és A, mint a gorbe alatti teriilet (a stabilitas
és nyujthat6sag egylittes hatasat fejezi ki).

A néhany martonvasari fajtat hasonlitottak ssze
RAKSZEGI et al. (2005) annak bemutatasara, hogy az
azonos farinograf csoportba (A1) tartozd mintdk nytijtha-
tosaga kozott milyen kiilonbségek lehetnek (2. tablazat).
A legmagasabb és legnagyobb gorbe alatti teriilettel ren-
delkezd diagramm a nagy tészta stabilitasti, minGség-javi-
to fajtakat reprezentalé Mv-Suba -t jellemzi. Az Mv-Emese
és az Mv-Mambo stabilitédsa ennél kisebb, Mivel aranyosan
lecsokken a nyujthatésaguk is, az R max/E arany gyakor-
latilag nem valtozik. A fajtak kozotti kiilonbséget ebben
az esetben a gorbe alatti tertilet jellemzi. A kdzismerten
nagy nyujthatosaggal rendelkezd, kenyérkészitésre hasz-
nalatos tavaszi buizafajta a Lona, kzepes erésségi tésztat
ad. Nyujthat6ségi gorbéje ennek megfelelSen a vizszintes
tengellyel parhuzamosan megnytilt és kdzepesen magas.
Az A2 farinograf csoportba tartozik és a tobbi feltlintetett
fajtanal gyengébb mindséggel rendelkezik az Mv-4. Fa-
rinografos eredményével 6sszhangban ez a fajta mutatja
a legkisebb stabilitds/nyujthatdsag arany és a legkisebb
gorbe alatti tertilet értékeket is.

A Texture Analyser az extenzograffal (ICC 114/1)
hasonlé elven miikddik, mérési eredményiik azonban
mégis kiilonbozs, mivel eltéré sebességgel és kiilonbozd
skalan mérnek. Ugyancsak kiilonbséget talalunk a mérési

2. tabldzat: A vizsgalt martonvasari fajtak extenzografos értékei

e e
ellenallas (g) g/mm) (g*mm)
Mv-Suba 31,6 74,8 0,42 Lrrey
Mv-Emese 27,0 FyH | 0,37 1421,8
Mv-Mambo 20,9 47,1 0,44 088,4
Lona 16,6 77,6 0,21 1104,3
Martonvasari-4 12,3 67,8 0,18 762,2
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eredmenyek kozott, ha azonos késziilékkel meértink, de a
tésztat mas-mds dagasztéval dagasztjuk. [gy a mixogréffal
dagasztott tészta mas eredményt ad, mint a farinograffal
dagasztott. A modszerek kiilonb6z6ségébdl kbvetkezden
ajanlatos a kiilonb6zd mintdkra azonos modszerrel kapott
eredmeényeket relative egymashoz viszonyitva értékelni és
nem az abszolut értékeket figyelembe venni (RAKSZEGI
et al., 2005).

QTS 25 dllomanyvizsgalo bemutatasa

A slité- és malomipari gyakorlatban alkalmazott
vizsgalati modszerek miniatlrizalt valtozatai hasznos
segitséget nyujtanak a végfelhasznaloknak a célfajta ki-
valasztasban (HORVATHNE et al., 2002).

A kézi , nyujthatosagi” teszt objektivvé tételére a Sze-
gedi Tudomanyegyetem Elelmiszeripari Féiskolai Karan
QTS25 tipusu allomanyvizsgald késziilékkel végzik a
buza tésztdk mikroextenzografos vizsgalatat. A Gruzl-féle
Laborograf alapjan kialakitott klasszikus extenzografos
tésztavizsgalati modszert KIEFFER et al. (1981) és L1 et al.
(1997) tapasztalatainak figyelembevételével adaptaltak a
QTS25 késziilékre. Az intézményben 20 kiilénb6z4 erede-
t(i, B1-es stitdipari min6ség ipari (Hajdusagi Gabonaipari
Rt.) lisztmintat vizsgaltak meg.

Az extenzografos vizsgalat jol modellezheté a QTS25
allomanyvizsgaloval tenzié tizemmodban, csupan a tészta
megfeleld befogasroél és a huzo horogrol kell gondoskod-
ni. A mérés elve a tészta regisztralt nyujtasa és szakitasa.
A probatestben a nyujtasi deformacié hatasara ébredé
ellenallasi eré-ut (id6) fliggvény az extenzogramhoz
hasonlé lefutasu, ezért értelmezése az extenzogramhoz
hasonlé médon torténik (BOROK, 2004).

A gorbérdl leolvashat6 a gorbe alatti teriilet (ABD,
Area, gs) anyujtashoz és a szakitdshoz sziikséges munka,
a gorbe magassaga (BC, Hardness, g ) a nyujtési ellenallas.
A nyujthatosag vagy max1mahs nyulas az AC szakasz
hossza mm-ben.

A teljes szakadasi hossz az AD (mm) szakasz.
A nyujtasi ellenallas és a nyujthatosag hanyadosaként
értelmezhetd nyujtasi értékszam (NYESZQTS, g/mm).
A szakadasi értékszam (SZESZQTS, g/mm) a nyujtasi

A pekségben talalhaté két-sutéteres magyarkemence
forgOkaros dagasztdégép egy csészével,
dagasztotekné tablaval, burgonyazizoé valamint

sutblapatok nédszaka;ték
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ellendllds és a szakadasi hossz hanyadosa (HORVATHNE
2001; HORVATHNE et al., 2001).

ILLES (2004) szerint egyre inkabb bizonyitast nyer,
hogy a tészta QTS25 nyujtasi ellenallasa illetve az
extenziés munka hasonlo értékii hattérinformaciot kepes
szolgaltatni, mint a stitSipari értékszam.

Egyéb extenzografos vizsgalatok

A Brabender Extensograf tovabbfejlesztett valtozata a
lathaté Henry Simon Extenzograf.

RUTH és COOPOCK (1956) mtiszeres Osszehason-
litasokat végeztek a Brabender Extenzograf, a Chopin
Alveogréf és a Simon Extensometer k6zott. Vizsgalataik
soran kitértek a miszerek kozotti kiilonbségek, a mérési
metodikak és a liszt el6készitési miiveletek 6sszevethe-
toségére is. Megallapitottdk, hogy a tészta viselkedése
muszerenkeént eltérd képet mutat.

RUTH és EWARTH (1961) valamint MULLER (1984)
azt vizsgaltak, hogy a kiilonb6z6 szerves savak hatasara
hogyan valtozik a buiza tészta lisztek viselkedése. Meg-
figyelték, hogy a savakban talalhatéo H ionok nagyban
befolyasoljak a sikér fehérjék szerkezetét.

Mikro-Extenzograf

FILIPOVIC et al. (2005), RATHMELL és WRIGLEY
(1999) és HIRONAKA (2000) kutatasaik soran kitérnek
a kiilonbozé mikro extenzografos vizsgalatok elényeire
és hatranyaira. Az eredményeik alapjan arra a kovetkez-
tetésre jutottak, hogy a vizsgalt mintak mindsége és az
adalékanyagok mennyisége lényeges valtozasokat ered-
ményezhet a nytjthatdsag tekintetében.

Instron miiszerek

MORGENSTERN at al. (1996) az Intron UTM muszer
munkalapjai k6zé fogott kelesztett tésztat kulonb6zo
sebességgel, de azonos probatestettel deformaltak. Meg-
allapitottdk, hogy a tészta pihentetési ideje lényegesn
befolyasolja a mérési eredményeket,

FRAZIER et al. (1985) az extenzografos tesztelést Intron
univerzalis teszteldvel végezték. Nyers tésztat készitettek
125 g lisztbdl és 2,5g (2%) NaCl-bol, melyet 125 g-os MDD
mixer-rel kevertek 6ssze (optimalis munkabefektetéssel).
A hozzaadott viz 4%-kal kevesebb volt, mint a korabban
meghatarozott 125 g MDD vizfelvétel. Az értékeket a
felhasznalasra kész nyerstészta eléallitasahoz hataroztak
meg. A tészta darabok 100+0,1 g-osak voltak, melyeket a
Mono univerzalis asztali formazé készlettel formaztak
meg. A nyujthatdsagot 45 perces, 30 °C-os pihentetés
utan a tészta 500 mm/perc-es htizasaval mérték. Az ido
és a fesziiltség viszonyat szamitogéppel rogzitették és
kiszamoltak a maximalis nyujtassal érzékelhetd ellenallast
és a nyujthatdsagot. A sériilt keményitdt az AACC 76-30
modszerrel hataroztak meg. A lisztszemcse atmergjet a
négy azonositott halmaz kategoriaba eso minta %-aban
vizsgaltak. A kovetkezo kategoriakat allapitottak meg:
>70um, 30-70ym, 10-30ym és <10ym.

A cikkhez tartozo diagrammok és abrak a befejezo 111. részben keriilnek lekozlésre!
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