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OSZI BUZA LISZTEK EXTENZOGRAFOS SUTOIPARI
KATEGORIZALASA

Pongrdczné Dr. Barancsi Agnes, postmaster@turagro.t-online.hu

Osszefoglalé

Magyarorszdagon az utébbi 10-15 évben egyre nagyobb hangsulyt kap a mennyiségi buzatermesztés mellett a jo
mindségii buza elédllitdsa, mely mind elméletében, mind gyakorlatdaban jelentds felkésziiltséget igényel. Az 6szi
biza mindségvizsgalatakor a kiilfoldi vasarlok egyre gyakrabban igénylik az extenzografos és alveogrifos
paraméterek megaddsat is. A ,Pannon” mindségnek fontos paraméterei az extenzogrifos W érték, valamint a
135. percben mért extenzografos energia. A hazai buzafajtdk ezen paraméterei alig ismertek, Iényegesen kevés
publikicié sziiletett ebben a témakorben.

1. Bevezetés

Az 0szi biza min0s€g vizsgalatat kardindlis feladatként kezelik a vizsgalo laboratoriumok.
1979-ben érvénybe I€pett buzamindség szabvany a tisztasagi kovetelmények mellett a
nedvességtartalom, hektolitertomeg, nedves sikértartalom, sikérteriilés €s siitoipari €rtékszam
alapjan kialakitott kategéridk szerint osztdlyozta a buzatételeket. A nemzetkozi
kereskedelemben a farinografos/valorigrafos vizsgédlat eredményeinek ért€kelését a Magyar
Szabvany a hazankban alkalmazott siitdipari ért€kszam szerint v€gzi napjainkban is. A
magyar btiza szabvanyt 1998-ban bovitették a fehérjetartalom, a Zeleny-€ért€k €s a Hagberg-
féle esésszam értékhatdraival, s igy a magyar mindsité€si rendszer (a tisztasagvizsgalatot egy
paraméternek tekintve) 9 mutaté alapjan hatarozza meg egy-egy tétel minos€get.

A nemzetkozi és egyre gyakrabban a hazai piac is megkoveteli a specidlis reologiai
vizsgalatokat. Ilyen vizsgdlatok a nemzetkozi piacokon gyakran vizsgalt alveografos €s
extenzografos értékek. .

A Pannon Buza Programnak nevezett exportorientalt K+F komplex minoségkutatasi,
szaktandcsaddsi rendszer azzal a céllal jott létre Magyarorszigon, hogy a vilag
mindségi tulajdonsdgaira alapozva fejlédjon a magyar gabonavertikum nemzetkozi
versenyképessége. Ezen célok megvaldsitasa alapjan elkésziilt egy Pannon Prémium és egy jo
mindséget prezentdlé standard Pannon buza minoségi kritérium rendszer, melynek fontos
paraméterei a 135. relaxacios idében Brabender extenzografos energia €rtékek.

2. Irodalmi attekintés

2. 1. A Brabender extenzograf bemutatisa

Az extenzografot egyre gyakrabban haszndljak a minoség ellenorzés sordn. A klasszikus
Brabender-féle extenzograf a tészta nyujthatosiganak €s a nyujtassal szemben kifejtett
ellendllasanak mérését szolgdlja (KILBORN és TIPPLES, 1974, BOROS et al., 2008a,
2008b). Lényegében harom részbol all: 1. tésztaalakitdo berendezés, termosztit €s a
tésztanyujté részt (FRAZIER et al.,, 1985). Az dllandé homérséklet fenntartasat az
ultratermosztat biztositja. A tésztaalakité berendezés gombolyitobol €s tésztahengerlobol all.
A tésztapihenteté kamrat hairom egység alkotja. A kamrdkban egy-egy betét €s két tésztatartod
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talalhat6. A nyujtoszerkezet horga egy fiiggoleges helyzeti rudbol all, melynek mozgas
hatdardt egy kapcsold szabdlyozza. A té€szta nyujtassal szemben regisztralt ellendllasat egy
mérlegkar rogziti. A g€p diagramon regisztralja a mért ért€ékeket (TOMAY, 1970).

Az extenzografos vizsgdlati szabvanyok a kévetkezok:
. AACC Standard No. 54-10

o ISO 5530-2

° ICC Standard No. 114/1

Az extenzografos vizsgilatok tekintetében elfogadott modszerek: az American
Association of Cereal Chemists (AACC 1983, Method 54-10) és az International Association
for Cereal Chemistry (ICC 1980, Standard No.114.) modszerel. Mind a két mérés alkalmaval
300g lisztbol, 6g s6bol €s a sziikséges vizbol a farinograf dagaszté csészéjében 30°C-on az
500BU konzisztencia eléréséig tésztat készitiink. Az ICC modszer alapjan a tészta dagasztasa
5 percig tart, mig az AACC modszernél a tésztat 1 percig dagasztjuk, majd 5 percig
pihentetjiik €s ezutdn a kivant konzisztencia eléréséig dagasztjuk. Az ICC modszemél a tészta
munkdja €s az oxigén hatdsa kozel dllando, am az AACC modszernél a tészta kialakulas
optimdlis ugyan, de a bevitt munka és az oxidalodas nem. A kiilonbségek eltéro extenzografos
értékeket eredményezhetnek ugyanazon minta vizsgalata alkalmaval. A dagasztast utdn a két

madszer alapjdban megegyezik (MULLER és HLYNKA, 1964).

A dagasztast kovetoen a mintat két részre osztjdk. Az extenzograffal hengert formaznak a
tésztakbol, majda a 45. perces relaxacios 1d0 utdn elvégzik az elsO vizsgalatot. Ezutdn a
tésztdkat ujraformazzak, s a 90. valamint a 135. percben megismétlik a mérést. Lényegében
egy mintabol 3 gorbét kapunk a harom vizsgdlt idoben.

BALTAS (1998a; 1998b) és TOMAY (1970) szerint a Brabender extenzograf 4ltal rajzolt
gorbe két legfontosabb mutatdja az energia és a viszonyszam (a nyujtasi ellenéllas €s a
nyujthatosagi €rték hanyadosa) mely a tészta kelesztési tulajdonsagaira enged kovetkeztetni,

2. 2. SMS2 TA (Stable Micro System Texture Analyser) (Kieffer) miiszer bemutatasa

A texture analyser a reologiai tulajdonsagok legfontosabb paramétereit, a tészta €s a sikér
eross€gét, nyujthatosagat, valamint a - tészta ellagyulds, a hozzdadott vizmennyiség tobblet €s
a proteolitikus enzimek tulzott aktivitasanak hatasara fellépo - ragaddssagot objektiv moédon
meghatarozni képes muszer. A mérést az angolszasz orszagokban évtizedek oOta alkalmazott
extenzograf analdgidjara, de sokkal kisebb mintamennyiségbdl kiindulva végzi. A KIEFFER
et al. (1998) dltal kifejlesztett modszer szerint elso 1épésben farinograffal vagy mixograffal
tésztakialakulasig dagasztjuk a tésztat, majd teflon tésztaprésbe nyomva 40 percig, 30°C-on,
95% relativ nedvességtartalom mellett inkubaljuk. Az igy I€trehozott tésztacsikokat egymas
utan egyenletes sebességgel nyujtjuk a megfeleld probatest felhasznalasaval (4. kép). Mérés
kozben a késziilékhez tartozd szoftver megrajzolja, majd értékeli a gorbét. A szoftver a
fliggbleges tengelyen rogziti azt az erdt, mely a tészta nyujtasahoz sziikséges, mig a vizszintes
tengelyen a tészta nyujthatosagat adja meg milliméterben. Az €rtékelés soran megjelenik a
maximalis erd, mely a tészta szakaddsdhoz sziikséges (Rmax, a gorbe maximuma), tovabba az
" a maximadlis hossz, ameddig a tészta még nydjthatd, valamint megjelenik a gorbe alatti teriilet
értéke 1s. Egy-egy mintabol 9-10 parhuzamost mérhetiink, melynek eredményeit a szoftver
atlagolja, majd megadja az €rtékek szorasat.

RAKSZEGI et al. (2005) megallapitdsa szerint a Texture Analyser az extenzograffal (ICC
114/1) hasonlé elven mikodik, bar a kapott eredmények kiilonbozoek, mivel eltéro






