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Extenzograf alkalmazasa a biiza mindsitésben 3. rész

Pongriczné Barancsi Agnes — Tarjan Zsuzsanna —Boros Norbert

El6irasok extenzografos értékekre

Az extenzografos paraméterek hatarértékeit tekintve
jelenleg nincs szabvany eldiras. A hatarértekeket a vevo
diktalja, sajat igényeihez mérten specifikaciokban rogziti.
A 3. tdblizat néhany EU-s tagorszagban tevékenykedo

‘multinacionalis cég sajat licencére illetve a 2008-ban le-

z&rult magyarorszagi Pannon Buiza Program kategodriaira
épiil6 extenzografos elirasokat tiikrdzi. A tablazat adatai
a Brabender extenzograffal mért 135. pihentetési id6 utani
vizsgalatokra iranyulnak.

3. tablazat: Sutdipari célbél felhasznalt lisztek Brabender
Extenzografos paramétereinek eldirasai

terméhely (Kecskés-telep) egy évjarat (2007) adatait
tiikrozik. A legnagyobb nyujthatésagi paraméterrel a
GK Petur (atlag 172 mm) és GK Csillag (atlag 172 mm), a
legalacsonyabbal a GK Elet (130 mm) rendelkezik. A leg-
nagyobb energia (atlag 155 cm?) értéket a GK Ati (155 cm?)
a legalacsonyabbat a GK Garaboly (atlag 95 cm?) mutatja.
Az altalunk mért 2005-2007-ben termett fajtak szintén a
kutatéintézet Kecskés-telepérél szarmaznak. Az intézet
altal kapott értékekek ilymaod jelentds szerepet kapnak az
4ltalunk mért adatokkal térténd osszehasonlitasban.

4, tibldzat: A szegedi Gabonakutaté Nonprofit Kézhasznu Kft. altal
mért 8szi bliza fajtak 90’ Brabender Extenzografos értékei (2007)

A kiilféldi piac vezetd cégek specifikacidi a nyuijtasi
ellenallas, nytjthatésag és energia értékekre, mig a tobbi
hatarérték csak az energia értékekre terjed ki. BALTAS
(1998a, 1998b) korabbi tanulmanyaiban kozdlte, hogy a
pékek a Brabender Extenzograffal végzett 135. pihentetési
perc adatabol a késztermék alakjdra és térfogatara tudnak
kévetkeztetni. Ha a nyujtasi viszonyszam 5,0 BU/mm fe-
letti (magas) a tészta a kelesztés alatt hajlamos zsugorodni,
a tészta keménnyé valhat, a térfogat csokken, tomor, durva
bélzet(ivé alakulhat. 3,04,0 BU/mm érték optimalis, hisza
tészta rugalmas, nytjthaté marad. 1,5 BU/mm (alacsony)
alatt a tészta nyujthatd, gyorsan megkel, ragadossa valik
¢s nem lesz alaktarto.

A 130cm’ feletti energia (magas) érték jo kelesztési
stabilitast, nagy térfogatot, mig a 90cm?’alatti (alacsony)
érték alacsony sikértartalmu, kis térfogatii terméket ered-
ményez. A pékek szamara irt feldolgozasi javaslat szerint
az alacsony energiatartalmu lisztekbdl kemény tésztat
kell késziteni, melyek rovid tészta vezetést igényelnek.
A magas energia tartalmu lisztek alkalmasak lagy tészta
készitésére ésjol birjak a hosszu tészta vezetést (BALTAS
1998a; 1998b).

A szegedi Gabonakutaté Nonprofit Kézhasznu Kift.
a 2008-ban kiadott (2007-ben betakaritott) fajtaajanla-
taban kitér néhany 6szi buiza Brabender Extenzografos
paraméterre (GK Kft., 2008) (4. tabldzat). Az értekek egy

‘ MYGES] | | oanatssag | energia nyujtasi - oip nyujthatésag (mm) energia (cm?)
temékneve, | elendlds | gy ) o ViRENER) OO Fajtak I tarértékek | atlag | hatarértékek | atlag
| német GK Elet 120-140 130 120150 135
kekse et 100-220| 130-200 | 50-80 = (.’;'3.:"..2‘323) GK Kalasz 125-145 135 120-140 130
e (2006) GK Petur 140-170 172 130-160 145
citdpon termékek| - |so-so| - | RETHER(2004) | [GK Csillag 130-170 172 100-130 115
P ! "ff"i‘:;ci 5 GK Békeés 135-155 145 145-160 153
iksitemény liszt | 350-550| 120-180 | 100< 5 (licence védi) GK Garaboly | 140-160 150 80-110 95
, o aaGas| [GKAL 150-165 158 145-165 155
223:2:};’;‘{05 200-400| 150-200 | 80< - (licence védi) Gk Tisza 140-160 150 130-150 140
__(2007) ] |GKHunyad | 140-160 | 150 135-150 143
BL-SS liszt - 90-130| 3-4 ( i .
1998 b) GK Hattyu 130-160 145 80-120 100
POTSA (2008);
Pannon premium i MATUZ és CSEUZ ) ” il s M :
kategdria o 5 Rt (2008); ACSN: Az Orszagos Mezdgazdasagi Minosito Intézet a 2005-
(20082, 2008b) | oy és 2006-ban késziilt Biza Mindségi Térképen (5. é5
Pan tandard MATUZ és CSEUZ ‘hlA g 2
Akl - - 75< - (2008); ACSNE 6. tabla%at) mar szerepeltette a Brabender Extenzografos
(20082, 2008b) | paramétereket (OMMI, 2005, 2006). 2007-ben anyagi gon-

dok miatt ezen paraméterek kimutatdsat nem tudtak elve-
gezni. Mivel vizsgalataink alapjat szegedi 6szi buza fajtak
jelentették, igy csak a szegedi nemesitésu fajtak adatait
emeltiik ki az extenzografos elemzések koziil. A vizsga-
latokat végzé laboratériumok Brabender Extenzograffal
dolgoztak a ICC 114/1:1992 szabvany szerint. A 2005-0s
adatokbdl jol latszik, hogy a GK Petur rendelkezik a leg-
nagyobb energia értékekkel az Alfoldon a 45 ¢s 135 perces
valamint a Dunantilon mindharom pihentetés utan. AGK
Hollé prezentalja a legalacsonyabb paramétereket mind
a harom pihentetési idében a Dunantilon és a GK Ati az
Alfoldon. A relativ szdrés értékeket tekintve a parame-
terek 20% alatti paramétereket mutatnak, ami kézepes
valtozékonysagra utal, vagyis az értékek jol jellemzik a
statisztikai sokasagot.

5 tibldzat: A OMMI altal mért 6szi blaza fajtak Brabender
Extenzografos energia (cm?) értékei (2005)

i T . Relativ
' Alfold Dunantul Atlag S26r55%
Fajtak

45 | 90 |135| 45 | 90 |135| 45 | 90 | 135 | 45 | 90 (135
min | min | min | min | min | min | min | min | min | min min | min

GK Othalom| 117 | 162 | 134 | 111 | 129 | 129 | 114,0|145,5[131,5| 4 | 16 | 3
GK Elet o4 | 112|123 97 | 127|117 955 |119,5/1200( 2 | & | 4
GK Kalasz 120 | 130 | 143 | 117 | 116 | 135 | 118,5]| 123,0 13,0 2 8 4
GK Ati 84 | 105} 92 1 83 | 112 | 114 | 83,5 | 108,5 103,01 1 - 15
GK Petur 131 | 141 | 149 | 125 | 181 | 175 | 128,0| 161,0| 162,0 3 18 | 11
GK Hollé 84 |106] 93 | 64 | 92 | 90 | 740 | 990 |91,5| 19 | 10 | 2
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6. tablazat: A OMMI altal mért 8szi blza fajtak atlag
Brabender Extenzografos energia (cm?) értékei (2006)

b Atlag értékek
oy 45 min | 90 min | 135min
GK Kalasz 97,0 1125 116,0
GK Csillag 74,0 97,5 88,5
GK Petur 100,0 123.5 126,5
GK Bekeés 91,0 101,5 101,0
GK Ati 91,5 100,0 95,0
GK Verecke 86,0 111,0 103,0
GK Jupiter 73,0 88,0 84,0
GK Tisza 64,0 79,0 70,5
GK Elet 92,5 104,0 110,5

2006-ban négy termdkérzet (Martonvésér, Szeged,
Kartal es OMMI) dtlag adatait hatérozték meg. A szegedi
fajta sorban a GK Petur mutatja a legmagasabb értékeket
eés a GK Tisza a legalacsonyabbakat mind a hdrom pihen-
tetési idoben.

Abuzalisztbdl késziilt tésztak Kieffer extenzogramijait
négy liszt kategdridba lehet sorolni a tészta erGssége alap-
jan: gyenge, kdzepes, erds, és nagyon erds. Azon lisztek
melyek gorbe alatti teriilete 80 cm2-nél kisebb gyenge,
80-120 cm?* kdzepes, 120-200 cm? erds és 200 cm? felett
a nagyon erQs tészta kategdridba tartoznak. Az utébbi
esetben a tészta rideg, nehezen nytjthat, meég az elsé
esetben lagyan nydjthatd lesz (MULLER és HLYNKA,
1964) (11. dbra).

Elastické a tazné tésto

11. abra: Az extenzogram és a kenyértészta nyujthatdsaganak
kapcsolata

Az extenzograf hasznilata kiilonbozé adalékanyagok
hatasanak vizsgalatara

Az extenzografot széles kirben hasznaljak a kiilonbozd
alapanyagok buzalisztek reolégiai tulajdonsagaira kifejtett
hatasanak vizsgalatara.

D’APPOLONIA (1984) megvizsgalta a kiilonféle
anyagoknak - s¢, cukor, névényi zsirok, éleszts és zsir-
mentes tejpor — a buzalisztek farinografos jellemzGire
gyakorolt hatdsdt. GALAL et al., (1978), D’ APPOLONIA
es KUNERTH (1990) vizsgalatai soran kimutatta, hogy a
hozzaadott s6 cs6kkenti a vizfelvételt, ndveli a tészta ki-
alakulashoz sziikséges id6t és a tészta stabilitasat, FISHER
et al. (1949) és EVANS et al. (1974) megfigyelték, hogy a
natrium-klorid szint novelésével névekszik a nyujtassal
szembeni rezisztencia, a nyujthatdsag és a gorbe alatti terti-
let nagységa. PRESTON (1989) szerint a natriumion séi kis
mennyisegben (0,05-0,10 M) javitjdk a tészta erdsségét.

Egyre nagyobb az érdekl6dés a buizalisztek magas lizin
tartalmu (szoja, feketeszemii bab) anyagokkal térténd
dusitasa irant, hisz ezek képesek javitani a siitGipari termé-
kek esszencialis aminosav tartalmat. HALLEN et al. (2003)
szerint a szojaliszt néveli a blizabol késziilt kenyér taplal-
kozasi értékét, javitja a fehérje mingségét, MAFORIMBO
et al. (2004) megallapitottak, hogy a fizikailag modositott
szOjalisztet tartalmazo tészta nagyobb ellenallst mutat a
nyujtassal szemben (R,,), nagyobb toleranciat, jobb keve-
resi stabilitast, illetve nagyobb vizfelvevé és vizmegkoté
képességet prezental, mint a nyers széjalisztet tartalmazé
sz6jabol és buazabdl késziilt tészta.

YOUSSEFF és BUSHUK (1986) 16babbdl késziilt lisztet
es fehérje készitményt kevertek a buzaliszthez. A farinog-
rafos és extenzografos vizsgalatok alapjan megallapitot-
tak, hogy a buzaliszthez kevert adalékok szignifikansan
megvaltoztattak a tészta reoldgiai tulajdonsagait.

ZADOW (1981) a kenyérkészités soran savofehérjét
adott az altala kivalasztott lisztekhez és megfigyelte, hogy
a tészta gyengébb és kevésbé nyuijthato lett.

ROSELL et al. (2000) kiilénb6z8 hidrokolloidok
(natrium-alginat, k-karragendn, xantan-gumi és hidroxi-
propil metilcelluléz) hatasat vizsgéltak a tészta reoldgiai
tulajdonsagaira és a kenyér minéségére. Megfigyelték,
hogy a hidrokolloidok névelik a tészta nyujthatosagat,
azonban a nyujthatésagot gyakorlatilag nem befolyasolta
a pihentetési id6 novelése.

EL-HADY et al. (1999) megallapitotték, hogy az asz-
korbinsav 6nmagéban, vagy kilium-bromattal illetve
natrium-sztearoil-2-laktilattal egyiittesen alkalmazva
javitja a végtermék minGségét. A liszthez kevert adalék-
anyagok hatasara nd a tészta gazképzs képessége, ezéltal
javult a kenyérbél szerkezete, és nagyobb lesz a tészta
magassaga. Az oxidaloszerek hatdsara né a fagyasztott
tészta nyujtdssal szembeni ellendllasa, és csokkent a
nyujthatdsaga. 3

MAFORIMBO et al. (2004) hasonld eredményeket
kaptak, vizsgalatuk soran az

L-aszkorbinsav 250 ppm-rél 500 ppm-re torténd né-
velésével. Az eredmények szerint a nytjtassal szembeni
ellenallas nétt mind a nyers széjalisztbdl és fizikailag
modositott szojalisztbSl késziilt tészta esetében is. Az
L-aszkorbinsav csokkentette a szdja-btiza tészta nyujtha-
tosagat a 135 min pihentetés utan.

INOUE és BUSHUK (1991, 1992), INOUE et al. (1994,
1995), EL-HADY et al. (1996) fagyasztott tésztakkal vegzett
kisérleteik sordn rajottek arra, a fagyasztott tésztabol siittt
kenyér mindsége a fagyasztva tarolds soran fokozatosan
romlik. Két tényez6t hatéroztak meg a siitési mindscg
romlasanak lehetséges okaként: egyrészt a gazképzodés
redukalasa, amit az éleszték aktivitdsanak csokkenese
okoz, a masrészt a tészta er8sségének fokozatos csdkke-
nése. |

INOUE és BUSHUK (1991), WANG és FLORES (2000),
WANG és KOVACS (2002) szerint a kelesztett és éleszté
nelkiili tésztdk extenzografos vizsgalata alapjan meg-
allapitottak, hogy a kelesztett tésztak sikér szerkezete
a fagyasztas soran nagyobb mértékben sériilhet, mint
az €lesztd nélkiili tésztak esetén. Véleményiik szerint, a
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