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OSSZEFOGLALAS

Az Europai Unio buza kereskedelmében az arvételi rendszert
elsosorban az alveografos és az extenzografos paraméterek
meghatarozasa jelenti.

Jelen munkankban 10 szegedi nemesitésii 6szi hiza fajta

extenzografos paramétereit hataroztuk meg Brabender extenzograf

es SMS2 Texture Analvser miiszerekkel, ill. 6sszehasonlitasokat,
korrelacio analizist végeztiink a kapott értékek kézan,

A Brabender  extenzogrdfos — mérés  esetéen  magas
nyijtasellenallast mértiink a GK Kalasz és GK Elet, magas
GK  Petur fajta

nviijthatosag és energia értéket jelentkeztek a GK Garaboly

nyujthatosag  értéket  a eseten.  Alacsony
vizsgalata soran. A tobbi paraméter a vizsgalt hdarom évben
valtozo képet mutatott,

A SMS2 Texture Analyserrel mért értékeket vizsgalva kézepes
pozitiv korrelaciot allapitottunk meg a nytijthatosag és gérbe alatti
teriilet kozott.

A két miiszer altal vizsgalt analog paraméterek dsszevetésénél
arra a kévetkezietésre jutottunk, hogy a 90. és a 135. perchen mért
Brabender nyijtasi ellendlias és a SMS2 Texture Analyserrel mért
nyujlasellenalias kozou, valamint a 45. perchen mért Brabender
nyujthatosag és a SMS2 Texture Analyserrel mért nyijthatosag
kozdtt 1%-o0s szignifikancia szinten gvenge pozitiv korreldacio
Jelentkezik. A t6bbi érték kiozdtt nincs statisztikailag igazolhatd
asszefligeés

Kulesszavak: 6szi buza, reologiai tulajdonsagok, Brabender-
fele

berendezés

extenzograf, SMS2  Texture Analyvser allomanyvizsgalo

SUMMARY

In the trade of the European Union principally the analysis of

alveographical and extensographical parameters mean the
acceplance system,

In the present study we analysed the extensographical
parameters of 10 winter wheat varieties breed by the Cereal
Research Non Profit Company with Brabender extensigraph and
we made a comparison, correlation among the results.

The examinations with Brabender the following among: show

the GK Kaldasz and the GK Elet varieties show high resistance of

extension and the GK Petur variety produces high extensibility.
The GK Garaboly has shown low extensibility and energy. The
other parameters had different values in the examined three years.

The measurings with SMS2 Texture Analvser show middle
positive correlation between extensibility and subarea.

There are weak correlation between at the significantial level
in the 90, 135 resistence of extension by Brabender and by SMS?2
Texture Analyser and in the 43 extensibility by Brabender and by

478 e g e

SMS2 Texture Analysei of relaxed dough. There is no correlation
among other parameters.
wheat, rheological  characteristics,

Keywords:  winter

Brabender extensigraph, SMS2 Texture Analyser
BEVEZETES

A nemzetk6zi és egyre gyakrabban a hazai
gabonapiacra torténd értékesités soran felmeriil az
1gény a specialis reologiai vizsgalatok, mindinkabb a
tészta erejét jelzo mutato irant.

Az  extenzografos mindség ¢és  mindsités
tudatositasanak elosegitése érdekében iddszeriivé
valik meghatdrozni a hazai nemesitési Oszi biiza

fajtak  extenzografos paramétereit. A  lezarult
~Pannon Blza Program” fontos mutatdi kozé
tartoznak az extenzografos értékek.

A placi igények Kkielégitését, a vevok
megelégedettségét  a  megkovetelt  paraméterek

standard szintjének biztositasaval tudjuk elérni, de
ehhez  mindenképp  sziikségeltetik a  kivant
paraméterek pontos, gyors meghatarozasa. Az egyes
mindségi paraméterek kozotti dsszefiiggések hasznos
tobbletinformaciot nydjthatnak az 6szi buzafajtak
stitOipari ¢értékének megitélésében, a blizanemesités

tertiletén a  specialis  mindségli  torzsek
kivalasztasaban, i1l egyes exporttetelek

mindsitésében is.

Jelen munkankban arra keresiink vélaszt, hogy
az altalunk vizsgalt buza fajtak milyen extenzografos
ertickeket prezentalnak a Brabender extensograffal és
a SMS2 Texture Analyser berendezésekkel tortént
meérések  soran, illetve milyen §sszefliggések
mutatkoznak a kiilonb6zo eszkozokkel mért hasonld
tartalmu értékek kozott.

IRODAILMI ATTEKINTES

A buza tészta reologiai tulajdonsagai jelentds
szerepet  kapnak  a  végtermék  mindsége
szempontjabol (Bloksma és Bushuk, 1988; Matuz
et al., 1999; Sipos, 2006).

A tészta nyujthatosaganak kozvetlen mérésére az
extenzograf illetve a Texture Analyser késziiléket
hasznaljak vilagszerte (Rakszegi et al., 2005).

Kutatok megitélése szerint az extenzograf a
tésztanyujtassal  szembeni  ellenallasanak  és
nyujthatosaganak meérését szolgalja (Dickey-John
Corporation, 1997).
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Az Extenzograf alkalmas:
malom- és siitdiparban a tészta tulajdonsagainak,

siitdipari  adalékok  hatasainak  vizsgalatara
(Ole-Hansen, 2005),
— siitddékben a mindennapi {izemellendrzésre

(Dickey-John Corporation, 1997), cipoterfogat
megallapitasara (Staudt és Ziegler, 1985),
minoség-ellendrzés teriiletén indikatorként a
siilési teljesitmény elorejelzésere,
gyors tesztelési modszerként az 4j baza hibridek
és .elegyeik”  reologiai  tulajdonsagainak
meghatarozasara,
kiilonbozo osztalya buzak gyors szétvalogatasara,
ill. a glutén mindségének mérésére (Metron Kft.,
1997).
A Brabender extenzograffal (ICC Standard 144) a
farinograffal 500 FE konzisztenciara dagasztott
tésztat a dagasztas utan a 45.. a 90. és a 135. percben
tesztelik. Az extenzogram paraméterei: a tészta
szakitdsahoz sziikséges energia (cm?®), a tészta
nyujthatosaga (mm) ¢és a nyujtassal szembeni
ellenallas (BU) (Brabender, 1956, 1965; Preston,
1989).

Baltas (1998) szerint az extensogram ket
legfontosabb mutatoja az energia €s a viszonyszam
(a visszaalakulasi és a nyujthatosagi értek

hanyadosa),  ugyanis a  tészta  kelesztési
tulajdonsagaira enged kdvetkeztetni.

Hay (1993) a kelt tészta magassdga, terfogata az
extenzografos energia kozott szoros Osszefliggest
talalt.

Kekszgyartashoz hasznalt tésztak  reologiai
tulajdonsagainak vizsgalata soran, megallapitottak,
hogy a tészta erdssége a kelesztési id6 ndvekedésevel
novekszik (Doescher és Hoseney, 1985).

Indrani és Venkateswara (2007) szerint a
reologiai jellemzok, mint a farinografos vizfelvevo
képesség, extenzografos arany és gorbe alatti tertilet
szoros korrelacioban allnak a parotta tészta mindsegi
jellemzdivel, a tészta teriilésével, a szakitasahoz ¢s
osszenyomasahoz sziikséges eré mértékével.

Az extenzografos paraméterek hatarértékeit
tekintve jelenleg nincs szabvany eldirds. A
hatarértékeket a vevd diktalja, sajat igényeihez
mérten specifikaciokban rogziti. Az . tablazat
nehany EU-s tagorszagban tevékenykedo
multinacionalis cég sajat licencére, illetve a 2008-ban
lezarult magyarorszagi Pannon Buaza Program
kategoridira épiild extenzografos eloirasokat tiikrozi.
A tablazat adatai a 135. perc utani vizsgalatokra
iranyulnak.

1. tablazat

Siitéipari célbél felhasznalt lisztek extenzografos paramétereinek elbirasai

i Nyujtasi cllenallas Nyujthatosa Energia St
[ermék neve(l) J|BU](2) llljlm](3) . [cmZ](4) Eloiras(5)

Keksz liszt(6) 100-220 130-200 - német specifikacio(12)
Hagyomanyos siitdipari termékek(7) - - 50-80 Réther (2004) nyoman(13)
Specialis péksiitemény liszt(8) 350-550 120-180 - német specifikacio(l2)
Hagyomanyos kenyeér liszt(9) 200-400 150-200 80< csch specifikacio(14)
Pannon prémium kategoria(10) - - 120 Potsa (2008) nvoman(13)
Pannon standard kategoria(1l1) - - 75 ° Potsa (2008) nyoman(15)

Table 1: Specification of extensographical parameters of baking industry
Name of product(1), Resistance to extension [BU](2), Extensibility [mm](3), Encrgy [em®](4), Specification(3), Cracker flour(6), Traditional
products in baking industry(7), Special baker’s ware flour(8), Traditional bread flour(9). Pannon premium category(10), Pannon standard
category(11), German specification(12), According to Réther (2004)(13), Czech specification(14), According to Potsa (2008)(15)

ANYAG ES MODSZER

A vizsgalathoz 10 reprezentativ, 2005, 2006 ¢s
2007 évben aratott 6szi blza fajtat hasznaltunk (GK
Elet, GK Kalasz. GK Hattyu, GK Garaboly, GK
Petur, GK Verecke, GK Piacos, GK Csongrad, GK
Csillag, GK  Kapos), melyek a  szegedi
Gabonatermesztési Kutatd Kht. Kecskés-Telepérol
szarmaznak. A blza fajtakat minden évben
20 m’/fajta, ismétlés nélkiili kisérleti parcellakon
termesztették. Az 1. év tenyészidoszakdban 411 mm,
2. évben 2799 mm és a 3. évben 3223 csapadék
hullott. A telep talajtipusa valyogos Ontéstalaj.
Minden esetben repce volt az elévetemény. Evenként
60:60:60 kg/ha hatoanyag NPK, tavasszal 50 kg N
fejtragyat juttattak ki.

A méréseket az Abo-Mill Zrt. torékszentmiklosi
akkreditalt laboratériumaban végeztiik.

A vizsgalatokhoz sziikséges buzalisztet Metefém
FQC 109 tipusi labormalom  segitségével
MSZ 6367/9-1989 szabvany szerint allitottuk elo. Az

extenzografos vizsgalatokat Brabender
extenzograffal ISO 5530-2:1997 (E), illetve az
elokészitd  farinografos vizsgalatokat Brabender

farinograffal MSZ 6369/6-1998 szabvanyok szerint
hajtottuk végre.

Az ISO 5530-2:1997 (E) szabvany szerint
300g+0,1 g lisztbol, 6g+0,1 g NaCl-bol ¢és a
szilkséges mennyiségli vizbol a farinograf dagaszto
csészéjében 25+5 °C-on 500 BU konzisztencia
eléréséig tésztat készitiink. A tészta dagasztasa
5 percig tart. Dagasztast kdvetéen a mintat ket részre
osztiuk. Az extenzograffal hengert készitiink a
tésztakbol, majd 45 perces pihentetés utan
elvégezziik az elso nyqjtasi vizsgalatot.
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Ezutan a tésztakat Gjraformazzuk. 45. 90. és 135.
percig tarto pihentetési id0 utan megvizsgéaljuk az
adott mintak nyujthatosagat.

Vizsgalataink soran harom parhuzamos mérést
végeztiink, €s atlag értékekkel szamoltunk.

A szakitasos-nyujtasos  vizsgalatokat SMS2
Texture Analyser (Kieffer) berendezéssel hajtottuk
vegre a Kentacky Pizza Hut receptiraja szerint. A
modszer szerint Metefém FQA 205 tipusa valorigraf
dagasztocsészéjében 50g+0.1 g liszthez, 25 ml+
0,1 ml 3%-0s NaCl oldatot, 2 ml=0,1 ml 0,05%-0s
aszkorbinsavat ¢s 0,5 ml =0,1 ml étkezési napraforgd
olajat adagolunk. A tésztat 2 percig dagasztjuk, majd
ezt kdvetoen henger alaku tésztadarabot formalunk,
¢s egymasra boritott Petri csészébe rakjuk, amig a
prést elokeészitjiik. A tésztat beolajozott (paraffin
olaj) présbe helyezziik majd 25 “C-on termosztatban
30 percig pihentetjiik. A présbol a tésztat miianyag
palcikak segitségével a késziilék villas tartjaba
helyezziik. A vizsgalatok soran az 6t mérés atlagaval
szamoltunk.

A statisztikai értékelést Windows XP Professional
operacids rendszeren futd SPSS 11.0 for Windows
statisztikal programmal végeztiik.

EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

A Brabender
eredményei

extenzograffal végzett mérés

A vizsgalt mintak Brander extenzograffal mért
harom pdarhuzamos mérés atlag értékeit a 2-4.
tablazatokban foglaltuk 06ssze. A vizsgalt évek
tekintetében 2005-ben a GK Kalasz, 2006 és 2007
evekben a GK Elet fajtak prezentaltak a legmagasabb
nyujtasellenallas és energia értékeket. A nyujthatosag
tekintetében mind a harom évben kiemelt helyet kap
a GK Petur, illetve 2006-ban a GK Piacos fajtdk. A
legalacsonyabb" értékeket  vizsgalva némiképp
szortabb képet lathatunk. A GK Garaboly alacsony
nyljtasellenallas és energia értéket produkalt 2005-
ben mind a harom pihentetési id6 utan, ill. 2006-ban
a 45. és 90. percben mért nyujtas ellenallas és a 90.
es 135. percben mért energia tekintetében is.
Alacsony nyujthatosag értékeket produkalt a GK
Hattyu 2005-ben és a GK Kapos 2007 években.
Alacsony energia paramétert mértiink 2006-ban a GK
Csillag esetén a vizsgalat 45. percében. 2006-ban
kiemelheto a GK Kalasz 45. percében, a GK
Csongrad 90. percben, és a GK Kapos 135. percben
meért alacsony nyujthatosag értéke.

2. tablazat

A vizsgalt buza fajtik Brabender extenzogrifos paraméterei (2005)

fajtak(1) nyujtasellenallas [BUJ(2) nyujthatosag [mm](3) energia [em”](4)
’ 45 min(S) | 90 min(6) | 135 min(7) | 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7) | 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7)

GK Elet 336 352 316 206 192 208 96 94 9]
GK Kalasz 810 758 825 178 198 182 182 198 192
GK Hattyu 292 341 344 165 156 156 66 71 71
GK Garaboly 172 166 160 167 184 83 42 45 43
GK Petur 333 427 463 246 236 231 111 185 141
GK Verecke 429 458 537 222 194 203 126 115 139
GK Piacos 296 344 370 186 178 183 78 82 90
GK Csongrad 220 293 246 180 177 184 S8 72 64
GK Csillag 220 220 196 174 176 175 56 56 50
GK Kapos 196 212 222 I 88 183 175 53 55 o0

Table 2: The extensographical parameters by Brabender of analysed wheat varieties (2003)
Varieties(1), Resistance to Extension [BU](2), Extensibility [mm](3), Energy [cm?](4), 45 minute(5), 90 minute(6), 135 minute(7)

3. tablazat
A vizsgalt buza fajtik Brabender extenzogrifos paraméterei (2006)
faitak(1) nyujtasellenallas [BU|(2) nyljthatosag [mm](3) energia [cm?](4)
’ ' 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7) | 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7) | 45 min(5) | 90 min(6) | 135 min(7)

GK Llet 410 550 570 175 192 175 172 201 206
GK Kalasz 191 275 221 170 165 171 68 86 71
GK Hattya 302 391 353 183 174 176 71 124 96
GK Garaboly 142 145 261 153 182 165 65 49 16
GK Petur 24] 271 333 221 220 202 122 123 158
GK Verecke 182 211 196 180 183 196 61 89 89
GK Piacos 206 351 332 274 297 201 126 166 196
GK Csongrad 211 259 301 174 162 176 83 90 91
GK Csillag 291 293 281 197 193 190 52 54 65
GK Kapos 253 302 311 153 158 153 69 78 73

Table 3: The extensographical parameters by Brabender of analysed wheat varieties (2006)

Varieties(1), Resistance to Extension [BU]J(2), Extensibility [mm](3), Energy [em®](4), 45 minute(5). 90 minute(6), 135 minute(7)
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