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Hazai 0szi buza fajtak siitéipari mindsége az eurdpai unios
kovetelmények tiikrében

(Pongrdczné Barancsi Agnes*-Dr. Gyéri Zoltan**-Dr. Sipos Péter**)

ROVID TORTENETI ATTEKINTES

Magyarorszag okoldgiai adottsdgai kedvezé feltéte-
leket teremtenek a btizatermesztés szamara. Az orszag
jelentds részén potencialisan magas terméshozam re-
alizalodik, a malom-és siitéipar szamara j6 mingségli
alapanyag allithato el6. Ez az adottsdg a buzatermesztés
kiilonb6z6 szakaszaiban eltérd termelési szemléletet
eredményezett. A XIX. szazadban kiépiilt vasut haldzat
bovitésével nagy volumenben megindult a buiza export.
Az Els6 Pesti Hengermalom specialis 6rlési technikaja
reven a kilfoldi malmokkal szemben vezet6 nagyhata-
lomma valt. Megjelent a piacon a magyar btiiza mindmaig
is nagy vetelytarsa az észak-amerikai buza, igy a konku-
rencia harcot a minGség orientalt fejlesztésekkel tudtuk
megvivni. A kereslet-kindlat kovetkeztében sziikségessé
valt a lisztek mindségének elemzése. A szakemberek ha-
mar felismerték, hogy csak nagy mennyiségti, homogén
minOség produkaldsaval lehet helyt 4llni az amerikai
buzaval szemben. Buza térténelmiinkben forradalmian
uj eldrelépést jelentett Hankoczy Jend taldlmanya, a sii-
téipari érték meghatarozasara alkalmas farinograf. Otlete
alapjan az 1920-as években Marcel Chopin megalkotta az
alveografot, mely a tészta reoldgiai tulajdonsagainak, a
tészta nyujthatésaganak vizsgalatara alkalmas miiszer.
Szintén Hankoéczy gondolatait haszndltdk fel a Nyugat
Eurépaban alkalmazott extenzograf megszerkesztésé-
hez is. A XX. szazad elsd felében sikertilt acélos fajtikat
(pl. Bezosztaja 1, Fleischmann 481, stb.) nemesiteniink.
A gazdak elOszeretettel termesztették ezeket a fajtakat,
am 1970-es évektdl kezdve a nyugat-és dél-eurdpai puha
szemu buzak bedramlasa erételjes minéség romlashoz
vezetett. A piacot erdteljes mennyiségi és mindségi
ingadozas jellemezte. A magyar nemesiték hamar felis-
mertek a helyzetet és kivalé malmi- és stitGipari értékd
keményszemd btza fajtdkkal allitottak helyre a magyar
buza mindségét.

2004. majus 1-ei Eurdpai Unids tagsagunkkal egy
nagymeretd, jol szabalyozott piacnak lettiink a részesei,
ahol az optimalis terméshozamok, a termelési szinvonal
stabilitasaval, a mindségbuza eldallitasaval lehetiink
versenyképesek. Mivel buzatermésuink jelentds részét az
Europai Union beliil értékesitjiik, igy fontos cél a kielé-
gitd volument és felhasznalasi célnak megfeleld stabil,
homogén min6ség(i arualap elSallitésa.

Az ALVEOGRAFOS VIZSGALATOK ES JELENTOSEGUK
Az Euroral UNIOBAN

Az exportpiaci értékesités soran egyre gyakrabban
felmertl a vevék igénye a tészta nyujthatosagat, reoldgiai
parameétereit jelz6 alveografos vizsgalat irant.

Napjainkban a hazai értesitések esetén is egyre gyak-
rabban kerik a vasarlok ezen paraméterek vizsgalati
eredményeét, hisz bizonyos feldolgozévonalak, feldol-
gozouzemek szabadon, igényeik szerint vélasztjdk meg

a szamukra fontosnak itélt tulajdonsagokat és eszerint
rangsoroljak az értékesitésre felajanlott tételeket.

A magyar buzamindsitési rendszer (a tisztasagvizsga-
latot egy paraméternek tekintve) 9 mutaté alapjan haté-
rozza meg egy-egy buza tétel mindségét. A nemzetkozi
szabvanyokkal 6sszevetve megallapithatjuk, hogy a hazai
az egyik legtdbb kritériumot felsorolé szabvany.

A hatalyos magyar Buza ciml szabvany (MSZ
6386/1998) az alveografos paraméterekre vonatkozdlag
nem tartalmaz hatarértékeket. A bizamintdk alveografos
mindségének megallapitasa kizardlag nemzetkozi szab-
vanyok el6irdsai alapjan torténik [AACC (American
Association of Cereal Chemists) No. 1983.54.30; ICC
(International Association for Cereal Science and
Technology) No. 121.; ISO (International Standard
Organisation) 5530-4:2002.].

Az alveografos vizsgalat sordn a lisztbdl tésztat ké-
szitenek, majd a tészta nyujtasi-szakitasi-dagasztasi el-
lenallasi tulajdonsagait vizsgaljak a késziilék altal rajzolt
gorbe alapjan.

Az 1. abra az alveogramot jellemzd paramétereket
prezentalja. A P értek, a minta deforméacidjahoz sziikséges
maximalis nyomas mm-ben, az L érték, a minta nyujtha-
tosaga (mm-ben), a P/L érték, a gorbe konfiguracidjanak
alakulasat jelzi, a G-duzzadasi index, azon levegé&térfogat
négyzetgydke (ml-ben), amely a buborék felfuijasahoz, an-
nak elszakadasaig sziikséges. A legfontosabb alveografos
mutaté a minta deformacidjahoz sziikséges energiat kife-
jez0 W érték (x10*]), mely a cm?-ben kifejezett gorbe alatti
planimetralt tertiletbdl szamolt érték (RASPER et al., 1986;
FARIDI és RASPER, 1987; SCHOGGL, 1998). A mérést
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1. dbra: Reprezentativ alveografos gorbe

P: a gorbe magassaga (mm): a minta deformacidjahoz sziikséges ma-
ximalis nyomas;

L: a gorbe hossza (mm): nyujthatosag;

W:a minta deformacidjéhoz sziikséges energia (x10™ J);

G: duzzadasiindex: azon levegétérfogat (V...) négyzetgydke (ml), amely
a buborék felfijasahoz annak elszakadasdig sziikséges;

h: a gorbe maximalis magassidga (mm);

S: a gorbe alatti tertilet (cm?);
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ot tésztakoronggal kell elvégezni, a kiértékeléskor az ot
mérés atlagat hasznaljak.,

Az alveografos vizsgalat szamos orszag nemzeti bui-
zaszabvanyanak része, igy példaul Franciaorszag, Belgi-
um, Portugalia és Spanyolorszég, Anglia és Olaszorszég
mindsitési rendszere tartalmaz hatarértékeket kiilonféle
alveografos mutatokra (1. tdblizat).

Sajat tapasztalataink alapjan a vevéi specifikdciokban
a W paraméter hatarértékeire helyezik a f6 hangstilyt.
A tablazat adatai jol tiikrozik, hogy Franciaorszagban a
szivacsos keksz (80-100x10" J) és tészta (90-120x10 J)
meég Olaszorszagban a cukraszati termékek gyértasahoz
alacsony W értékkel rendelkezd lisztek sziikségeltetnek.
Ezzel szemben a francia hamburger tipusti zsemle, a belga
zsemle és a spanyol teflon kenyér el8allitasahoz 300 x10
] feletti W paramétert kdvetel a szabvany.

Franciaorszagban a brids, croissant és hagyoméanyos
francia kenyér (bagett, stb.) kivételével a P, G, L és P/L
paraméterekre is hatart szab az eldiras.

Lathato tovabba, hogy a kenyérkészitésre megfelel
liszt fehérjetartalmanak 10,5%-ot meg kell haladnia ki-
véve Olaszorszagban, ahol min. 5,0% a kritikus alsé hatar.
A keksz és tészta el8allitdsahoz mar a 9,0+0,5% fehérje
tartalmu lisztek is kivaléan alkalmasak.

Az esésszam értéke nem lehet alacsonyabb, mint 220,
bar tobb esetben is a 260 s az als¢ kiiszob. A portugal és
spanyol el6iras nem tartalmazza ezen paramétereket.

A vizsgilt fajtak értékelése a néhany EU-s tagorszag
stitGipari szabvanya szerint

A Folmuvelésligyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
anyagi tamogatasaval jarult hozz4 az immaron tizedik
alkalommal megjelen6 Buiza Min&ségi Térkép elkészitésé-
hez. Az alveografos mindsités irant megnovekedett igényt
felismerve 2002. évt6l kezd6dGen az alveografos W és P/L
érték meghatarozasa is szerepet kapott a kiadvanyokban.
2007-ben anyagi gondok miatt nem végeztek fajtankénti
mindéségvizsgalatokat.

A 2002-2006-ban kiadott Buiza Mindségi Térképek
fajtankénti évi atlag értékeit felhaszndlva (2.3.4.5. téblazat)
a 6. tablazatban prezentaljuk a vizsgalt §szi buzak Eurdpai
Unios stitdipari kvetelményei szerinti kategorizalast.

A nemzetkozi eldirdsban kozolt W értékek kiemelt
fontossaggal birnak a lisztek mindsitésében. A 2. tibldzat
bemutatott fajtak 5 éves atlaga (173,70-373,64x10~* )
alapjan leszogezhetjiik, hogy keksz ipari szempontbdl
kival6 alapanyag lehet a Mv Magdaléna és a GK Hollé.
Az Mv Suba és Gk Hollé kivételével minden fajtabél brios
és croissant, az 6sszes fajtabol kenyér siithets. A francia

1. tablazat: Sutdipari célbél felhasznalt bliza mindségi kdvetelményei néhany Eurépai Unids tagorszagban

Fehérje eE Jiig
Tagallam Termék neve (10_‘% /q) P(mm) | G(cm3) | L(mm) P/L ( N(:/;')n Ese?:)zam
Brids és croissant 250+20 - - - - 13,0+0,5 260-300
Hagyomanyos francia 180+20 - - - - 11,0£0,5 240-280
kenyér (bagett, stb.)
Teflon kenyér 200+20 65 22,0 98 0,6%0,10 12,0+0,5 260-280
Szivacsos keksz 80-100 40 21,0 90 0,40-0,50 9,0+0,5 260-320
Szaraz keksz 140+20 50 22,5 103 0,50+0,10 10,5+0,5 260-320
Franciaorszag | Tészta 90-120 45 22,0 98 " 0,40-0,50 9.5:E0.5 260-320
Rétes és leveles tészta 180-200 55 24,0 LT 0,45-0,60 11,0+£0,5 260-320
Kelt tészta 160-180 60 22,0 98 0,65-0,85 10,5+0,5 300-350
Omlds tészta 170-190 Sk 233 1 & 0,40-0,50 11,0+0,5 260-320
Babapiskota 260-280 73 23,0 107 0,70-0,80 13,0+0,5 260-320
Hamburger tipust zsemle | 340+20 80 24,0 117 0,70+0,10 14,0+0,5 260-300
Haztartasi liszt 150420 53 22,5 103 0,50-0,60 10,5+0,5 300-350
Belga—€s francia kenyér - - B - 10,5+0,5 260-280
liszt (11,5/680) 240+20
Belgium Belga—€s francia kenyér 160£15 - - - - 10,5%0,5 260-280
liszt (10,0/750)
Zsemle 300+30 - - - - 13,5+0,5 220-250
Kalacs 25020 - - - - 11,505 220-240
Portugalia |SitGipari termékek 120-170 - — ~ - - -
Brids és croissant 270+20 - - - - 11,5-0,5 -
Teflon kenyér 320-350 - - - - 12,5-13,0 -
Spanyolorszag | Barra kenyér 180-200 - - - - 11,0 -
Hagyomanyos Barra 120+20 - - - - 10,5+0,5 -
kenyér
Anglia Ehorlgywood tipusu 210 - - - - 10,8 250
enyér
. | Normal kenyér liszt 160 - - - 0,60 5,0 220
N kA tenTikaE 115 i z : 0,50 - 240

Forras: Gyori és Gy6riné (1998)

* Borghi (1995), Lasztity R.~Molnar P. (2001),
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