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OSSZEFOGILALAS

A magvar biuzamindsités erdsen | sikércentrikus’” wmas

eurdpai orszaghan elterjedt buzaliszt szabvamyok alapvets
kritériuma az alveogrdfos paraméterek meghatdrozasa. A hazai és
kiilfoldi buizaliszt mindsitési rendszereket tekintve ar extenzografos
hatarértékekre nincs szabvany eloiras. A hatarértékeket a vevé
diktélia, sajat igényeihezr mérten Specifikaciokban rogziti.

Dolgozatomban 19 szegedi nemesitésii Jszi biza fgita
alveografos és extenzografos parameétereit hataroziuk meg, ill. az
Ewrdpai Unids elvérasok tikrében Gsszehasonlitasokat végeztiink
a kapott értékek b5zt

Az alveografos és extenzogréfos értékek alakulasdt vizsgalva
megallapitottuk, hogy a Kkisérletben szerepié jfojiték kivdld
alaparivagot biztosithatnak a kenver és pékaru siitésére alkalmas
listtek eloallitasahoz.

A GK Elet, GK Petur, GK Memaento, GK Csillag, GK Kapos és
GK Marcel a tészta liszt piacon is megalinak a helyiiket. Az
alveografos W és az extenzografos mydjtasi ellendliast tekintve a
fajrasorban a legmagasabd értékeket a GK Kaldsz, még a
legalacsonyabbakat a GK Garaboly mutatia.

Korreldcidanalizis segitségével wmagdliapitontuk, hogyv az
extenzogrdfos ellendllast az extenzogrdfos enmergia és az
alveografos W érték, az alveogrdfos emergidt az alveogréfos W
eriek, az alveogrdafos P és L ortéket a 155bi alveogrifos
parawéterrel tudjuk becsiilni,

Kulcsszavak: Jszi biiza, reoldgiai tulgidonsagok, Alveogrif.
Extenzograf

SUMMARY

The giuten examination test is dominant in Hungary,

comparing it to the qualification system of other countries. The
determination of alveographic parameters is a basic criterion of
winter wheat specifications in some western and southern
European countries.
In the Hungarian and foreign winter wheat qualification systems,
in the standards, there is no limit for extensographical parameiers.
Customers dictate the limits and make their claims as to the
specifications.

We analyzed the alveographic and extensographical
parameters of 19 winter wheat varieties grown by the Cereal
Research Non-Profit Company in Hungary, and we made a
comparison between the resuits in the challenges of the European
Union expectations.
the information of alveographic and
extensographical values, we found that the experimental varieties
provide high base ro flour types suitable for baking bread and
baker’s ware. The GK Elet, GK Petwr, GK Memento, GK Csillag,

Examining

GK Kapos and GK Marcel varieties can meet the market of paste
Sflour needs, too.

In the variety series, the GK Kalasz represents the highest values
and the GK Garaboly shows the lowest parameters regarding the
alveographic W and the resistance to extension,

On the basis of relation, we can establish that we can estimate
the following little known and used guality indexes: the
extensographical resistance to extemsion with extensographical
energy and the alveographic W value, the extensographical energy
with the alveographic W value and the aiveographic P and L
values with the other alveographic parameters.

Keywords: winter wheat, rheclogical characteristics,
Alveograph, Extensograph
BEVEZETES

Az Europai Unidhoz torténé csatlakozas
harmonizacios folyamata és az exportpiaci elvarasok
értelmében a .hagyoményos” minoségi

paramétereken fil mas mindség: paraméterekkel is
meg kell ismerkedniink. Az importérok torekvését
jelzi az a tény, miszerint egyes gabonakereskedok.
felhasznalok igénye megnétt a tészta nyujthatosag
vizsgalat, ezen beliil is a tészta ,.erejét” jelzé mutatod
wrant.

A magyar buza a reolégiai tulajdonsagok
innovacidjaval magyar termékként tudna az Eurdpai
Uni6 egységes piacara betdmi és a jO mindség
standardizacidjaval a piacon maradni. Az EU ill. a
hazai piaci viszonyokat a vevd diktalja, és sokszor az
mnovativ fejlesztések nem a termeléknek. hanem a
vevoknek szélnak.

A hazai és a legjelentdsebb eurdpai (francia.
lengyel. német, holland, olasz) tésztaliszt piaci
szegmensben kuriézumnak szamit a pizza-, rétes-.
leveles-. keksz lisztek eldallitasa. Mindharom
liszttipus alapvetd koévetelménye a tészta optimalis
nyUjthatésaga, fujhatosaga.

Hazankban egyre t6bb azon laboratériumok
szama, melyek  rendelkeznek  extenzogafos.
alveografos paraméterek meghatarozasara alkalmas
allomanyvizsgalé berendezéssel. Hazankban egyre
inkabb teret hodit az alveografos vizsgalatokkal
foglalkozo szakemberek. tudomanyos publikaciok
szama. Az extenzografos kutatisok egyeldore kevés
szamt hazai hivatkozassal jellemezhetok. A piaci
1igények kielégitését, a vevék megelégedettségét a
megkovetelt paraméterek standard  szintjének
biztositasaval tudjuk elérni. és ehhez mindenképp
sziikségeltetik a kivant paraméterek pontos. gyors
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meghatarozasanak kidolgozasa. Meglatasom szerint
az egyes nmunodségi  paraméterek  kozoth
Osszefiiggések keresése hasznos tobbletinformaciot
nyujthatnak az 06szi buzafajtak siitoipari értékének
megitélésében, a bliizanemesités teriiletén a specialis
mindéségli  torzsek kivalasztasaban. 1ill. egyes
exporttételek minositésében is.

IRODALMI ATTEKINTES

A mindség, mmt fogalom, mint rendszer szamos
aspektusbol vizsgalhato.

A mindség altalanos értelemben bizonyos
igényeknek valé megfelelést jelent (Juran, 1966).

Napjainkban a piaci elvarasok értelmében 1
vonassal. vevborientalt szemléletmoddal is boviilt a
mindség meghatarozasa (Sosne, 1996).

Pepé (1999) szerint a mindségi
biizatermesztéshez a biolégiai alapok. az tkologiai és
agrotechnikai tényezdk kozétti egyensuly. Osszhang
megteremtése sziikséges. A mindség nemcsak
termékmindséget. hanem kémyezeti és technologiai
mindséget is kell, hogy jelentsen (Pepo, 1997, 2000).

A buiza siitoipari minosége komplex fogalom
(Lasztity, 1980).

Gyori es Szilagy: (1999) a biizamindség fogalmat
két iranybol kézeliti meg:

e fermentaciés paraméterek: szénhidrattartalom,
a-amilaz enzum,

¢ reologiai tulajdonsagok: vizielvétel és
tésztaformazas.

Mutator:  fehérjetartalom.  farinografos  érték,

alveografos értékek.
A klasszikus buzavizsgalatokat alapvetoen négy
csoportra lehet osztani:

e Fehérjevizsgalatok (pl. fehérjetartalom.
sikértartalom. sikér teriilés)

¢ Reoldgiai vizsgalatok (pl. vizfelvétel,
Farinograf/Valorigraf.  Alveograf.  Mixograf,
Extenzograf)

¢ Fermentacios vizsgalatok (pl. esésszam)

e Beltartalmi vizsgalatok (pl. elem.- zsir-,

keményito-, rosttartalom)

Az Alveograf a tészta reologiai tulajdonsagainak
meghatarozasara alkalmas miiszer. mely a tészta
nywthatosagat jellemzi (Rakszegi et al.. 2005).

A buzalisztekbol standard modon késziilt tészta
alveografos mindsitése elsésorban a francia szakmai
befolyast korben elterjedt médszer {Concordia,
2005).

Zsikla (2005) szerint hasznos tébbletinformaciot
szolgaltat a siités proba mellett vagy helyett.

Az Alveograf abban kiildnleges, hogy a tésztat
nem egy. hanem minden iranyu nyujtassal
deformalja, mikézben buborékka fujja. vagyis
utanozza a kelé tésztaban fejlodo gazbuborék
tagulasat. Az alveogram mutatéi a P (mm), mint
tulnyomas, az L {mm). mint szakitasi abszcissza, a G
(ml), mint duzzadasi index, a W (107]), mint
deformaciés munka és a P/L. mint a gdrbe
konfiguracioja vagy viszonyszama. Az alveografos
jellemzok értelmezése megegyezik az extenzografos

jellemzokeével. Az alveografos gérbe magassaga az
extenzografos tészta ellenallasanak, az alveografos
gorbehossz az extenzografos nyiujthatosagnak és az
alveografos gorbe alatti teriilet az extenzografos
munkanak a szinonim tulajdonsag parja (Faridi és
Rasper, 1987).

Kutatok megitélése szerint az Extenzograf a
tésztanynjtassal  szembemi  ellendllasanak  és
nyujthatésaganak mérését szolgalja (Dickey-John
Corporation, 1997).

Az Extenzograf alkalmas:

malom-és siitéiparban a tészta tulajdonsagainak,
siitdipar: adalékok hatasamnak vizsgalatara (Ole-
Hansen. 2005),

siitddékben a mindennap:i {izemellendrzésre
(Dickey-John Corporation, 1997), cipétérfogat
megallapitasara (Staudt és Ziegler, 1985),
mindség-ellendrzés teriiletén indikatorként
siilési teljesitmény elorejelzésére,

a

» oyors tesztelést modszerként az 1) buza hibridek
és  ,elegyeik” reologiai  tulajdonsagainak
meghatarozasara.

kiillonbdzo osztalyn buzak gyors szétvalogatasara
ill. a glutén mindségének mérésére (Metron Kft..
1997).

A Brabender Extenzograffal (ICC Standard 114)
a farinograffal 500 FE konzisztencidra dagasztott
tésztat a dagasztas utan a 45., a 90. és 135. percben
tesztelik. Az extenzogram paraméterei a tészta
szakitasahoz sziikséges energia (cm”), a tészta
nyujthatésaga (mm) és a nyujtassal szembeni
ellenallas (BU) (Markovics, 2004).

Markovics (2004) egy- és tdbbvaltozos
statisztikai modszerekkel keresett 6sszefiiggéseket az
6sz1 buza lisztek kozott. Megallapitotta, hogy az
extenzografos nyljthatosag, valamint az alveografos
W-értékkel t6bb minta csoport esetén is szoros
korrelaciét mutat.

Vida et al. (1996) 19 &szi blza fajta alveografos
és mas siitéipart mindségi tulajdonsag kozott
Osszefliggéseket  vizsgaltak, és  statisztikailag
igazolhaté modon szoros pozitiv  korrelaciot
allapitottak meg az alveografos G és W érték kozott.

Matuz et al. (1999) 29 6sz1 buzafajta 1995, 1996
és 1997 évi termésének 13 paraméterét (tobbek
k6zo6tt az alveografos P. L, P/L. W és G értéket) és
Osszefiiggéseit hataroztak meg paros korrelacioval.
fokomponens analizissel, tébbvaltozos regresszio
analizissel és stepwise regressziéval. A vizsgalataik
célja annak megallapitasa volt. hogy az alveografos
W érték, mely mindségi paraméterrel mutatja a
legszorosabb Osszefliggést. Megallapitottiak, hogy az
8sszefliggések tobbsége éviaratonként eltérd.

ANYAG ES MODSZER
A vizsgalatot képezé 2005-ben  aratott,

reprezentativ, 19 fajta buzaminta (GK Elet, GK
Kalasz, GK Hollé. GK Cinege. GK Hattyu, GK
Garaboly, GK Petur, GK Miska, GK Tisza, GK
Verecke, GK Piacos, GK Csongrad, GK Bibic, GK
Memento, GK Csillag, GK Kapos. GK Raba, GK







