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AMARANT LISZTEKKEL KEVERT OSZI BUZALISZTEK MINOSEG
VIZSGALATA

SZUCSNE S. M. - PONGRACZNE B. A. - GULYAS D. - VASARHELYI L. - NEMETH
M. - CSENDESNE D.M.

Szolnoki Foiskola, 5000 Szolnok, Tiszaligeti sétany

Osszefoglalas

Jelen tanulmanyunk soran az amarant liszttel kevert bizalisztek mindségét, kiilonos tekintettel
az alveografos és extenzografos paramétereket vizsgaltuk. Siitésprobat végeztiink a kevert
lisztek felhasznalasaval.

Meglatasunk szerint, olyan 1j mindségi paraméterekkel is meg kell ismerkedniink, melyek
irant vevOi igény mutatkozik az Eurdpai Uniés export tételek mindsitésénél. Az exportordk
torekvését jelzi a tény, miszerint megnétt a vevok igénye a tészta nyujthatosiga irant.
Magyarorszagon jelenleg is a hagyomanyos sikér vizsgalatok dominéalnak. Hazank a kivalo
piacan.

Az amarantot vetomagkeént és zoldféleként hasznositjak. Jelentés a C-vitamin, vas, karotin,
kalcium ¢€s folsav tartalma. Magja és levele szokatlanul magas fehérje tartalommal bir. A
kukorica, a buiza és a rizs fehérjetartalmahoz viszonyitva jelentdsen magasabb az amarant
lizin esszencialis aminosav tartalma.

QUALITY EXAMINATION OF MIXTURE OF GRAIN AMARANTH AND WINTER
WHEAT

Summary

In our present work we have analysed the quality of mixture of grain amaranth and winter
wheat, especially the alveographical and extensigraphical parameters. Our paper is about
baking of bread from mixed winter wheat and amaranth flour, too. In our opinion we have to
know the new, untraditional quality parameters in Hungary, which satisfy the costumers of the
European Union and the export market, too. The ambition of importers is shown by the fact
that needs of certain suppliers and costumers for the resistance extension of dough have
increased. At present the gluten examination test is dominant in Hungarian quality of winter
wheat. It has its own reasons and traditions. Hungary could come in the uniform EU wheat
market with special Hungarian wheat and stabilised good quality if we innovate the
rheological characteristics. Amaranth is produced as a grain and as a vegetable. Amaranth is
quite nutritious with amounts of vitamin C, iron, carotene, calcium, folic acid. Both the leaves
and seeds contain protein of an unusually high quality. The protein is high in the amino acid
lysine, which is the limiting amino acid in cereals like maize, wheat and rice.

Bevezetés

Az amarant a Fold osi kultirndvényei koze tartozik, melyet kb. 8.000 éve fedeztek fel az
Azték birodalomban. A 1970-es évek kozepén, az Egyesiilt Allamokban kezdddtek meg a

kutatasok ¢€s ezzel egy idOben a termesztést koordinalé amarant centrum megalapitasa (Kelly
és Martin, 1983; Robert 2002).



Napjainkban a funkcionalis élelmiszerek hasznos alapanyaga. A fehérje Osszetételébol
hianyzik a glutén frakcid, igy a coeliak disease (lisztérzékenyseg) betegségben szenveddk is
batran fogyaszthatjak. Protein szekvencidjabol kiemelendd a magas lizin tartalma. Magas
tovabba a foszfor, magnézium, calcium tartalma is. Zsirsavosszetétele alapjan a
koleszterinszegény diétaban is j6 eredményekkel felhasznalhato (Chaturvedi et al., 1997).

A buza mindsége és min6sitése komplex fogalom (Lasztity, 1980, Matuz et al., 1993, Véha és
Gyimes, 1999).Az alveografos és extenzografos vizsgélatok jol jellemzik a tészta reologiai
tulajdonsagait (Rakszegi et al., 2005), és extra informaciot biztositanak a nyujthatosagi
tesztekhez (Zsikla, 2005).

2. Anyag és modszer

A vizsgalt 6szi buza és amarant lisztek a 2009-ben termesztett ipari liszt mintakbol
szarmaznak. Az alveografos paramétereket SMS2 texture analyser miiszerrel (ISO 5530-
4:1991), mig az extenzografos vizsgélatokat Brabender extenzograffal (ISO 5530-2:1997)
végeztiik. A vizsgalatokat az ABO-MILL Zrt. térokszentmiklosi akkreditalt laboratériumaban
végeztiik (1. tablazat).

| tablazat: Vizsgalatok modszere és eszkozel

Vizsgalat Modbdszer Eszkoz
Nedvesség tartalom MSZ 6369/4-1987 LP 303 type dryer machine
Farinografos vizsgélat MSZ 6369/6-1998 Brabender farinograph
Extenzografos vizsgalat 1SO 5530-2:1997 Brabender extensigraph
gi'svzet‘l’(i i‘;‘;i Y Zsgulat [SO 5530-4:1991 Chopin MR 2L Rotary Mixer
Alveogréafos vizsgalat [SO 5530-4:1991 SM32 Texture Atmjl;f:tzngobraszczyk) o

Megfigyeléseink a hagyomanyos dagasztassal és a gépi lton késziilt kenyerek, pékaruk
érzékszervi Osszehasonlitasara terjedtek ki. A hagyomanyos kézi~ dagasztds Csendesne
Dolinay Margit pékmester végezte el jszaszi mihelyében.

A hagyomanyos dagasztdssal végezett 1. siitési proba recepturdja:

-550g BFF rétes liszt
-16g élesztd

-7g étkezési sO

-25g margarin

-25g cukor

-330ml tej

-55g amarant liszt

A hagyomdanyos dagasztdassal végezett 1L siitési proba receptirdja:

-550g BFF rétes liszt
-25g élesztd

-7g étkezési s

-25g margarin

-25¢g cukor



-400ml te;j
-55g amarant liszt
-55 g pattogtatott amarant mag

Eredmények és értékelésiik

Az alveografos vizsgélatok soran meghataroztuk a W, P, L és P/L értékeket. 3 parhuzamos
mérést hajtottunk végre, melynek eredményét a 2. tablazat titkrozi. A keverési aranyok a
kovetkezOk voltak: 95%0szi buzaliszt+5% amarant liszt, 90%0szi baza liszt+10% amarant
liszt, 85%0szi blza liszt+15% amarant liszt, 80%0szi buza liszt+20% amarant liszt. J6l
lathatd, hogy az amarant liszt mennyiségének emelésével n6 a P és P/L, mig csokken a W €s
L paraméterek értéke.

A tovabbiakban megvizsgaltuk a kevert lisztek extenzografos energia, nyujtasi ellenalas,
nyujthatosag és nyujtasi viszonyszam értékeit (3. tablazat). Az amarant mennyiségeének
novelésére az Gsszes paramétere értéke csokken, am a nyujtasi viszonyszdm valtozdsa nem
szamottevo.

2. tablazat: SMS2 texture analyserrel vizsgalt alveografos paraméterek

Keverési arany (10\33 /g) (um) (mLm) P/L
0szi buza liszt
(kontroll) 233 110 84 1,32
05%0szi1 buza
liszt+5% amarant 201 122 51 2,44
liszt
90%0bszi buza
liszt+10% 168 121 36 3,41

amarant liszt
85%0szi1 buza

liszt+15% 140 118 28 4.44
amarant liszt
80%0szi buza

liszt+20% 139 153 18 8,62
amarant liszt

3. tablazat: Brabender extenzograffal vizsgalt extenzografos paraméterek

Keverési arany Ener%ia ;\]uﬁj;ﬁ?s DNyl ioeap .Nyﬁjtési'
(cm”) (mm) viszonyszam
(BU)
0szi baza liszt
(kontroll) 92 336 151 yh,
95%0szi buza
liszt+5% amarant 79 382 142 23
liszt
90%0szi buza
liszt+10% 66 278 149 1,9

amarant liszt
85%0szi buza

liszt+15% 54 278 128 212
amarant liszt
80%0szi buza

liszt+20% 43 278 113 2.5
amarant liszt







