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1 Bevezetés és célkituzések

A szakdolgozat szantofoldi novénykultirak termesztésével foglalkozo csaladi véllalkozasunk
altal termesztett 0szi buzak 0sszehasonlitasa tortént. Egymas mellett 1évO szantofoldbe keriilt
elvetésre 2023 dszén két kiilonbbzo 6szi bliza vetdmag, hogy a betakaritast kovetden ugyanazon
beltartalmi vizsgéalatok keriiltek elvégzésre. Igy kizarolagosan az eltéré tipusu vetémag a
kiilonbség az eredmények kozott. A szakdolgozat elsd felében a buza, mint szant6foldi
ndvénykultira, a liszt, mint malomipari termék és a probacipd, mint siitipari termék kertil
értelmezésre. Ezek utan a szakirodalmi attekintésben a bliza morfologiaja, fenologiaja és
fizoldgidja lett levezetve eljutva a kisérlet targyahoz a buzaszemtermésekhez. Ezek utan a
buzaszemek, az ebbdl késziilt malomipari termékek mindsitése értékmérése és a siitdipari
értékmindsités lett meghatarozva. Ezt kovetik a termesztés koriilményeinek meghatarozésa, a
fajtaleirasok ¢€s a kisérletek, amik mind a buzaszemekre, az abbol 6rolt lisztekre €s az ezekbdl

siilt probacipdkra levetitve torténtek.

1.1 Szantofoldi novénykultura, mint Buza

A buza haszonnovény is, melynek az a célja, hogy az emberiséget kiszolgalja valamilyen
szempontbol. Igy is bolygonk természetes novénytakardjanak része, de az emberi kéz altal
befolyasolt termesztési forma, ami céllal torténik. Tudomanyagak épililnek haszonnévények
tudatos termesztésére, melyek az Osi mult tapasztalataira épiilnek. Mar az &skorban
termesztettek buzat. A buza volt az emberiség altal legkorabban és legnagyobb teriileti
lefedettségben termesztett ndvénykultura. Eredete a Tigris és az Eufratesz volgyéhez kothetd,
azaz az Okori Mezopotamiaban mar biztosan fogyasztottak. Osszefliggésben lehet azzal, hogy
ebben az id6szakban valtott az ember a kapas foldmiivelésrdl az ekés foldmiivelésre (Rapaics,
1934). De termesztése, mint €élelmiszerndovény i.e. 10 000 koriil kezdddhetett. I.e. 8 000 —
5 000-bdl is talaltak olyan egyiptomi sirokat, ahol utalasok voltak betakaritasra és feldolgozasra
hieroglifadkon. Kindban i.e. 2 700-bol talaltak a buzardl és termesztésérdl feljegyzéseket. Mivel
kezdetektdl fogva nagy volt a teriileti lefedettsége és vilagszerte sokrétli a fogyaszthatosaga,
ennek koszonhetden univerzalis szerepldjéve valt az emberi tdplalkozasnak (Finnie és Atwell,

2016).

A buza a keresztény kulturkérben, az eurdpai- és a magyar kultarkdrben szimbolikus
jelentéstartalommal bir. Ezzel is kiemelve az emberiség szamara hétkoznapi jelentdségét. A

szimbolikak szerint jelentése foként a bdségre, termékenységre utal. A buzakaldsz és buzakévék
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Ceres (Démétér) szimbolumai. A nyarat, a bdséget és a békét is jelképezi. A keresztény
miivészetben a buzakaldsz az oltariszentség szimbdoluma (Carr-Gomm, 2001). A templomokban
az oltarokon, a kehely ¢és a kehelyfedd kendén, valamint a miseruhdkon is elterjedt az
abrazolasa. Maga az oltari szentség, a szentelt ostya is a bliza feldolgozott termékébol késziil,

de ne szaladjunk ennyire eldére, maradjunk még a szimbolikus megkdzelitésnél.

A Tiszantal bizonyos részein a buzat mas néven ¢életnek is nevezik (Lelley és Rajhathy, 1955;
Miéndy, 1971). A mindennapi fogyasztdsa ¢és beltartalmi tapértéke miatt kaphatta a
korabbiakban felvazolt jelentéstartalmakat. A nyar a sargas, barnds szin¢hez ¢és a betakaritasi

1d6hoz kothetd az én értelmezésem szerint.

A buza a taxonomiai meghatdrozasok alapjan az egyszikliek osztalyaba, perjeviraguak
rendjébe, perjefiifélék csaladjaba tartozo novény, vagyis faj. A kiilonbozo buzafajok kdrnyezeti
tényezOkhoz igen jol alkalmazkodnak, ezért alkalmas arra, hogy a vildg nagy részén
termesszék. A népélelmezésben ¢és abraktakarmanyként is jelentds a szerepe. Terméshozama
magas, jol reagdl a fagyokra, szarazsagra, de a tulzott csapadék mennyiségre is (Lelley és

Rajhathy, 1955; Mandy, 1971).

»A buza gabonandvény, az emberis€ég legfontosabb kultirndvénye. A burgonyat vagy a
kukoricat nagyobb mennyiségben fogyasztd szomszéd népekkel szemben a magyarok, mint
buzatermesztd ¢és buzakenyérrel €16 nép élnek a koztudatban.” (Lelley és Rajhathy, 1955;
Mandy, 1971). 2023-ban 1,1 millié hektaron tortént buza termesztés hazankban, mig kukoricat
768 ezer hektaron termesztettek. A fenti adat is alatdmasztja a buzatermelés jelentdségét. A
vilagon 245-250 hektarra becsiilik az szi buza termesztését (KSH, 2023). Tovabb haladva a
buza jellemzésén, jutunk el odéig, hogy a termesztéstechnoldgidja is jol kidolgozott. A
termesztése teljes korlileg gépi erével megoldhato. A feldolgozoipar, ami koré épiil is egy jol

kialakitott tobb évszazados hagyomanyokra épiil6 struktura.

Ezért is érdekel, hogy milyen kapcsolat van a buzatermés mindsége ¢€s a liszt mindsége kozott.

Hogyan fligg 0ssze a buzaszem beltartalmi értékmindsége liszt mindségi paramétereivel.

1.2 Malomipari termék, mint buzaliszt
A buza feldolgozasa sokrétii. Elsddlegesen az ¢élelmiszer eldallitdsban kulcsfontossagu
alapanyag, de ipari, abraktakarmany, alomanyag, mint szalma felhasznalasa is jelent6s. Minden

része felhasznalhato (Bicskei, 2008). A gazdak évszdzadok ota felhasznaljdk a blizaszalmat.



Epitkezéseken a falban és a tetészerkezetben hasznositottak, a téli honapokban ezzel etették a
haztaji joszagokat. Mar az Ujrahasznositds fogalma meghatdrozasa eldtt 1étezett ez a fajta

ujrahasznositas (Head €s Atchison et al., 2012).

Azon feliil, ha a melléktermék nem keriil feldolgozasra, a talajba torténd visszaforgatasa javitja
a talaj szerkezetét €s Osszetételét, de a nedvességfelvevd €és vizmegtartd képességét is pozitiv
iranyba mozditja. A buza gabonaféle, kaldszos novény, melynek magja lisztes. A liszt a foként
gabonandvények 6rolt terméke, de készitenek lisztet csontbol és szinte barmilyen ndvény
Orleményébdl. Pilinius latin természettudos feljegyzéseibdl kideriil, hogy a gabonatermés

hianyéanak idején, még a makkbol is 6roltek lisztet (Rapaics, 1934).

Szakdolgozatomban kizarolagosan a buzaliszttel fogok foglalkozni. A megérett buzakaldszban
talalhato szaraz, kemény buzaszemekbdl késziilt fehér por, ami tovabbi feldolgozasra keriil,
hogy az ember altal is fogyaszthatdo termék késziiljon beldle. A liszt eldallitisa és a
haszonndvény termesztése jelentds 1épés volt az emberiség fejlédésében, mivel a bizonytalan
halaszo-vadaszo-gylijtogetd ¢életmod elhagyasat egy 4llando élelmiszer elkészitésének
lehetdsége valtotta fel a novénytermesztés €s allattenyésztés formajaban. Az Ordlt termékek
eldallitasa kezdetekben manualis uton torténtek, majd allati erd segitségével a malomiparban
fejlesztették tovabb a liszt készitését (Finnie és Atwell, 2016). A feldolgozott 6rlemény tarolasa
egyszeriibb, és mar egy elokészitett terméket biztosit a 21. szadzadi ember szamara, ami a
bevasarlokozpontok polcain is konnyen elérhetd. ,,A humdan taplalkozasban a cerealidk
(els0sorban buzaliszt) fogyasztasa forditott aranyban all az adott orszag fejlettségi szintjével. A
fejlett orszagokban 60-90 kg/f6/év, a fejlodd orszagokban 200-350 kg/fé/év fogyasztas a
jellemzd.” (Pep6 és Sarvari, 2011: 45)

Ezért is érdekel, hogy a liszt mindsége hogyan fligg Ossze ez a kenyérkészités és annak
térfogatanak novekedésével. Milyen kapcsolat van a liszt mindségi paraméterei és a

kenyérkészités kozott.

1.3 Siitdipari termék, mint Kenyér, probacipé

,Krisztus ezt mondta ,,En vagyok az élet kenyere, aki hozzam jon tobbé nem éhezik.” (Jn
6,35)

Akar a buza, a kenyér is jelentésszimbolikaval bir keresztény kultirkorben, az eurdpai

kultarkdrben és a magyar kultarkérben is, ahogy ezt a bibliai idézet is aldtdmasztja. Népi



hiedelmek 1is sziilettek a magyar parasztsag korében, hogy jol sikeriiljon a kenyér. Egyes
helyeken a dagasztaskor cuppogtak a kenyérnek, hogy az minél jobban megkeljen, vagy a
kemencébe vetés utdn a kenyeret készit asszonyok megemelték szoknydjukat a kemence felé
a sikeres siilés érdekében (Ortutay, 1977-1982). A liszt tovabbi feldolgozasanak egyik

végterméke a kenyér vagy cipo, ami szakdolgozatom kisérletének is végterméke lesz.

Civilizacionk kezdetén a novényi termékek fogyasztasa nyers allapotban tortént. Az viszont
ismert tény, hogy az emberrel egy 1dds a tliz is. Ezért ezek a ndvények fogyasztasa nyersen és
siitve is tortént mar a kezdetektdl fogva. Eleinte az ember a mai napig is szohasznalatban 1évo
hamuban siilt termékeket fogyasztotta. Igy is szinesebbé téve a bevitt tapanyagok skalajat. Fo
céljai ezzel a puhitds, mérgezd anyagok eltavolitasa, fertStlenités és az emészthetdség
konnyitése volt. A kenyér eredete a kasakorba nyulhat vissza, amikor is az ember siilt pépeket,
azaz lepényeket készitett (Rapaics, 1934). ,,A kenyér erjesztett voltanal fogva torténetileg 1;j
ételtipus. Siilt tésztaételként eldzménye az erjesztetlen — lepénykenyér.” (Ortutay, 1977-1982)
A kenyér nem mas, mint féként buzabol vagy mas gabonakbol, kukoricabol késziilt liszt, viz és
¢lesztébdl késziilt tészta keverék, amit végiil megsiitnek. A vilag minden részén fogyasztjak. Ez
kezdetben kovasz volt, majd késobb felcserélték ¢élesztovel és siitdporral is. Egészen a 20.
szazadig a magyar parasztsag maganak siitotte a kenyerét. Erre a siitdalkalmatossag a kemence
volt. A kenyér sokszinliségébdl kideriil, hogy majdhogy minden nemzetnek van sajatja. A
jelenkor embere is készit maganak hazilag kenyeret. S6t, ez egyfajta trenddé is kindtte magat
az elmult 5-10 évben. A 20. szazadtol iparagga valt a kenyérkészités. Siitodek készitik a
lakossag szdmara a kenyeret és a kiilonboz6 péktermékeket, igy kiszolgélva fogyasztdkat, azaz
a felvasarlokort. Az adalékanyagok tartossdg miatt nagyobb mennyiségben keriilnek az iizletek
polcain is elérhetd termékekbe. A buzatol eljutottunk a lisztig €s a kenyérig, mint siitdipari
termékig. Jol érzékelhetd milyen Osszetett rendszer €s folyamat, amit gyakran fogyasztok nagy

része nem is mér fel (Ortutay, 1977-1982).

Viszont mezdgazdasagi mérnokként felmeriil bennem, hogy milyen kapcsolat van a buzatermés
¢s az eldallitott liszt mindsége kozott és ez hogyan fligg 6ssze a kenyérkészitéssel. Hogyan fligg
Ossze a buza beltartalmi értéke a liszt mindségi paramétereivel és a kenyérkészitéssel. A két
vizsgalt buzafajta koziil melyik a legalkalmasabb a csaladi vallalkozadsunk adottsagaihoz

mérten jobb mindségi buzaszem, malomipari termék és siitdipari termék eldallitasara.



2 Szakirodalmi attekintés

2.1 Abuza novényi szerve a gyokér
,»A buzamag felmelegszik, ¢s a nedvesség elkezd behatolni a kiilsé rétegeken. Beindulnak a
novekedést eldsegité anyagcsere-folyamatok; kikel a hajtas, akdrcsak a gyokér, és a magbol

csecsemo lesz buiza novény.” (Finnie és Atwell, 2016: 1)

A novényi szervezetek kialakuldsanak kezdeti fazisa a gyokérképzés, ami a csirazas elott
jelenik meg. A magban 1év6 csirabol fejlédo szerv, ami kezdettdl fogva a talajba hatol. A buza
elsddleges gyokerének novekedése +15 °C - +20 °C fok kozott optimalis (Farms 1). A
pazsitfiifélék, a gabona fél¢k, és azon beliil a buzafélék bojtos gyokérzettel rendelkeznek.
(Radics, 1994) Ez elsédleges és masodlagos gyokérzetbdl all. Mind a két tipus f6 feladata a
rogzités, a talajbol torténd viz és tapanyagfelvétel eldidézése, valamint, hogy szallitd és
raktaroz6 funkcidkat is eldsson a novényi életfolyamatokban (Csapody et al. 1961). Az
elsddleges gyokerek a csirdzastdl kezdddden lefele haladnak és a talaj mély rétegei felé
terjeszkednek, mig a mellékgydkerek oldaliranyba bokrosodnak, hogy a talaj felsobb rétegeiben
kapaszkodjanak, és onnan nyerjék ki a vizet és a tdpanyagokat (Buzas, 2017). A talaj jelentds
tényezéje a buza tiir6képességének és befolyasolja a fejlodését is. Ertékmérdi az aszaly- és

hotird képesség, ndvekedési rata, és a betegségek elleni rezisztencia (Gerd, 1897).

2.2 A buza novényi szerve a szar

A gyokeérzethez kozvetleniil kapcsolodo kovetkezd novényi rész a szar. A gabonafélék esetében,
ahogy a buza féléknél ez masodlagosan nem vastagodo lagyszar, ami a mag foldfeletti része,
tehat a hajtasbol indul. A gyokérhez hasonldan ez is a ndvény kezdeti fejlddésében alakul ki. A
szar valgjaban a ndvény tartovaz szerkezete, ami O0sszekoti a kiillonbozd ndvényi részeket
egymassal. Szallitja a levelek, a virdg ¢és a termés szamara a gyokérbdl felvett vizet és
tapanyagokat. A szaron taldlhatd gazcsere nyilasokkal torténik a parologtatés is. A buza széara
szalmaszar, tehat alakja hengeres, a belseje pedig tireges. Biitykos csomodk taldlhatoak rajta,
mas néven ezek a ndduszok, amik tagokra bontjak a szarat (Radics, 1994). A szartagok koziil a
foldhoz kozeli alsok rovidek, a felsdk pedig hosszuak. Szoktdk is mondani, hogy ,.konnyen
szarba nyulhat”, vigyazni kell ezzel a termesztésénél, mert ha elnyulik a szar, nem képes
stabilan tartani a novényt és a kaldszt sem. Fajtai kozott 1éteznek torpendvésiiek, és egészen

magas szariak hasznositasatol fliggden. A szar fontos értékmérdi a szilardsag, a szarbetegségek



elleni rezisztencia, viaszossag mértéke, megdolés- és szartorés-rezisztencia (Hohn és Erds-

Honti; 2013).

2.3 A buza novényi szerve a levél

,»A novények levelei kiillonb6zé munka vagy feladat végezésére hivatvak. A legtobb esetben
valamely részok kiteriilt lemez, melylyel a levegébdl felveszik a gazalaka széndioxidot és zold
festékiik (a klorofil) segélyével czukrot, keményitdt, szoval a ndvényi testet alkotd anyagokat
készitenek, €¢s a melylyel a novények felesleges vizoket elparologtatjak.” (Hoffmann és Wagner,

1903)

A levél a novény hajtasanak oldalszerve. F6 funkcioi kozé tartozik, hogy a gazcsere nyilasokon
keresztiil torténik a 1égzés, amik a pazsitfiifélék esetében a tobbi fajtol eltérden a levél mindkét
oldalan megtalalhatoak. A levelek atellenes vannak a szarhoz képest, a szar 6sszes ndduszanal
képzddnek és ez tudatosan keriilt kialakitasra. Viztartalmuk rendkiviil magas, ennek f6 oka,
hogy ndvény szdmara tapanyagot allit el6 €s ehhez a gyokérbol érkezo viz, levegd, a nap sugarai
¢s melege sziikségesek. A buza esetében a levelek hosszuak, egyenesek, szalasak ¢és
levélhiivelybdl, levéllemezbdl, nyelvecskébdl épiilnek fel. A hiively a szar koré fonddott, ezzel
is fixalva, stabilizalva azt (Pep6, 2010). Ezt a hiivelyt és a lemezt koti Ossze a fiilecske, ami a
buza esetében kisebb, mint az arpa¢, azonban nagyobb, mint a rozsé. A levelek parhuzamos
erezetliek és a borszoveteikben sokféle sejttipus megtalalhato. Erre példa a parasejt, a kovasejt
¢s a bulliformsejt, aminek a {6 feladata, hogy segiti a ndvény transpiracidjat, aszalyos idékben
képes csokkenteni is a parologtatast, igy is alkalmazkodva a kdrnyezet viszontagsagaihoz

(Hohn ¢és Erés-Honti; 2013).

,»A levelek gyors zarodasa (ill. csapda) akkor fordul eld, ha legalabb két szenzorszor reagal az
ingerekre és a vegyszerekre, jelezve a levelek bezarasat (Ueda et al. 2007, 2010). A kémiai
jelzések megkérddjelezik passzivitasrol alkotott elképzeléseinket azaltal, hogy a ndvények
érzékelni, feldolgozni €s reagalni képesek a kornyezeti informaciokra.” (Head és Atchison és
Gates, 2012: 30) Ertékméré tulajdonsagai a betegségek elleni rezisztencia, és befolyasolja a

termésmindséget a kifejlett levél mérete és a zaszloslevél feliilete.

2.4 A buza novényi szerv a kalasz és a virag
,»A virdg az ivaros szaporodasra szolgalo, modosult leveleket hordozo, korlatolt névekedés,

rovid szartagl hajtasrészlet.” (H6hn és Erés-Honti; 2013: 159)

A korabban leirt novényi szervek a novény létfenntartdsdhoz sziikségesek, mig a virag egy

szaporitdszerv. A generativ folyamatok, azaz a termékenytilés szintere. Taplalja a termést és
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védelmi funkciot is ellat a kornyezeti tényezoktol (Fehér, 2019). A buza hosszunappalos,
zarvatermd novény, tehat a virdg ndvekedése korlatolt és a mérsékeltovbdl szarmaztathatd. A
Karpat-medencében tavasszal vagy a nyar elején viragzik, ebben az iddszakban napi 10-12 orat
éri a ndvényt fény és 8-10 orat tolt sdtétben. Osszetett viragzat, kalasz virdgzat és fiizéres fiizér
virdgzat. 5-9 viragkezdemény alakul ki, amibdl 3-5 virag lesz termd. A termékenyiilési aranyt

a fajta tipus jegyek valogatjak (Radics, 1994).

A viradgzas a kalaszolast koveti 5-6 nappal. A viragzat a szarral kapcsolddik, a tapanyagokat és
a vizet a szar szallitja szamara. A kalaszkak a kaldszorson taldlhatoak. Részei még a padka, a
kalaszpelyva. A buza kaldszkai tobb viraguak, amiket viragpelyva vagy tokldsz vesz kortil
(Csapody et al. 1961). A viradga kétivarua, kéttollas bibe, itt a felsé allasu maghaz talalhato.
Hérom porzojat csokevényes viragtartod levélpikkely fedi. Ez a tojasdad a pelyva zarodasat és
nyilasat szabalyozza. Toklasza szalkas vagy szalkatlan (Bicskei, 2008). A viraga, mivel
kétivaru, all a viragtakarobdl, porzotajbol és termotajbol. A porzotdj szal és a portokbol all, ahol
keletkezik a viragpor. Ivaros szaporodéasa genetikai soksziniiséget eredményez, mivel az utddok
génalloménya eltér a sziilokétdl €s generativ szervekkel rendelkezik. A virag és a kalasz
értékmérd tulajdonagai a termdoképesség, viragzasi- €s €rési id6 és az adaptacios képesség

(Radics, 1994).

A szarazsag €s a nyilt kornyezet elviselésére valo képesség a legmegfeleldbb a pazsitfiivek
figyelemre mélto jellemzoi (Kellogg 2001), elényben részesitve dket sokakkal szemben nem
virdgzo6 novények az éghajlati kiszaradas és lehiilés soran. (Tzvelev 1989).” (Head és

Atchison és Gates, 2012: 39)

2.5 Abuza novényi szerve a szemtermeés

,»A magkezdemény a megtermékenyitést kovetéen magga fejlodik. A zarvatermd novények
kettds megtermékenyitése sordn a petesejt és az egyik himivarsejt 0sszeolvadasabol kialakul a
zigdta, ami embriova, illetve a megtermékenyitett kdzponti sejt, ami az embridt tdplalo szovetté,

endospermiumma fejlédik.” (Fehér, 2019: 206)

Miutén a bibe fonakjairdl a virag porszemei a pollen megkotd feliiletére keriilnek, megtorténik
az Onmegporzas. Ezen a ponton jutunk el a termés leirdsdhoz. A megporzas ¢és a
megtermékenyiilés kozott néhany ora telik a zarvatermdk, igy a bluza esetében is. A
megtermékenyiilést kovetden a virdg elhervad. A virag részei koziil kizaroélag a maghaz nem

hervad el, mivel itt a benne 1év6 magok terméssé alakulnak at. Visszatérve a megtermékenyiilés



folyamatahoz a bibén kicsirazik a pollen. A pollen, vagy mas néven bibe tomld, a bibe és a
bibeszal szoveteibe agyazodig és megindul a magkezdemény irdnyaba. A termdbdl keletkezik
a termés, ebbdl a magkezdemény ebbdl pedig maga a mag. A termd részei a termdlevél kiilsé
epidermisze, a termd mezofilluma és a termdlevél epidermisze. A termés részei az exokarpium
a mezokarpium ¢€s az endokarpium. A magkezdemény részei a magburok, a mag teste, a petesejt
¢és kozponti sejt. A mag részei a maghéj, a taplalo szdvet, a zigoéta, majd embridé vagy
csirandvény. Az embri6 ahhoz, hogy csirdzasra legyen képes a taplaloszovetekbdl veszi fel a
sziikséges tapanyagot. Ez a sejtosztédads, a nyulds és a tdpanyagraktarozas szintere. A
gabonaf€lék, azaz a buza termésfala széraz, mivel minimalis vizmennyiséget tartalmaz ¢és az
érés folyaman is szarad. A termésfal kiilsé része borszovetekbdl épiil fel és viaszréteg boritja.
A kozépso rész kezdetben nedvességet tartalmaz, de az éréskor kiszarad és elhal. A belsd része
szintén vékony borszovetekbdl épiil fel. A bliiza termése polikarp, azon beliil pedig conokarp
termés, ami azt jelenti, hogy a termdtaj 6ssze van forrva. Sajatossaga, hogy a szemtermés kiilon
allo rész a pelyvatdl, tehat a szemtermése csupasz. Fontos itt megemliteni, hogy ez az dsi buzak
esetében nem igaz allitds. A maghazanak zart termésének terméshéja Gssze van ndéve a
maghéjaval. Mint mar emlitettem termése szemtermés, aminek a formai sajatossagait a fajtak
egyéni génjei hatdrozzak meg. Alaki leirasa esetében megkiilonboztetiink szal szalkazottsaga,
pelyvék szine, kaldsz szine, pelyvak szine, pelyvak szérozottsége, szemtermés szine alapjan

tipusokat. Ebbdl is kideriil biologiai sokszinlisége. Szine nagy altalanosagban barnds pirosas.

Legfontosabb alkoto részei a fehérjék és a keményitd. Ezek mennyiségi értékei hatdrozzak meg
a mindségét. Minél tobb fehérjét tartalmazz anndl jobb mindséget eredményez. Nagy résziik
vizben nem oldhat6 fehérje, név szerint a giladin és a glutenin, ami sikért vagy sikérfehérjéket
alkotnak. Nagy 4altalanossagban eloszlasuk 75% glidanin és 25% glutenin koriili. Lagy a
textura, ha a glidalin szdma magas. Az alacsony értéke pedig kemény allagot eredményez.
Novényi hormonok tekintetében a fejlédés folyaman a szemtermésben taldlhatd az auxin
ndvényi hormon, ami a novekedést szabalyozza. Ezen feliil citokinen névényi hormonokban is
gazdag, ami a magban torténd sejtosztodast segiti. A giberillen névényi hormonok is serkentik
a termésképzodést a blizaszemben. Ertékmérdi esetében felmeriil a kérdés, hogy vetdmag,
takarmany vagy élelmiszer eldallitais-e a cél (Radics, 1994). Vetémag esetében fontos
értékmérdk a sotartalommal, csirdzasi arany, szarazsaggal és kartevokkel szembeni tolerancia.
Amennyiben az ¢élelmiszeriparban keriil feldolgozasra értékmérdi a hektoliter tomeg, ezerszem
tomeg, ac¢lossag, valamint a mindségi jelleget befolyasold tényezdk, mint példaul a keményito,

a fehérje, zsir, olaj és zsirsavak tartalma. Miel6tt még kitérnék a buza szakdolgozatomra nézve
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fontos fiziologiai pontjainak elemzésére, szeretném leirni, hogy a csirazast duzzadas koveti,
ennek kovetkeztében az enzimek aktivalizalédnak, ami a gyokérrendszer és a hajtdsrendszer

kialakuldséat eredményezi, tehat korbe ért a folyamat (Radics, 1994).

2.6 Buza fenologiaja
A csirazés az a folyamat, ami elinditja a magbol, azaz a generativ szaporitdszervbdl a
novekedést. Mas gabonamaghoz hasonldan a buiza magja is szunnyado, ¢s eldszor el kell vetni.
A csirazashoz sziikségesek a megfeleld kornyezeti feltételek 0-25 °C fok kozotti optimalis
homérséklet és annyi nedvesség, hogy a mag meg tudja magat kellden szivni. Ekkor indul be a
csiran beliili hormonok és az aleuron aktivaldsa, ami elinditja a novekedést (Yara Hungarial).
Ezek a hormonok szabalyozzik az enzimek termelddését és felszabadulasat, és beindulnak a
novekedésben szerepet jatszo anyagesere folyamatok is. A vetdmag csirdzdsa ismét az elsd
1épés egy Uj buzaterméshez. Ha ez nem megfeleld idopontban vagy optimalis koriilmények
kozott torténik, problémat okozhat a liszt mindségében is. A betakaritds alatti nedves
kortilmények miatt az érett magvak a szant6foldon kicsiraznak. Ha a buza csirazas utan keriil
betakaritasra, szintén jelentés problémaékat okoz a termékmindségben. A bliza ndvekedését
altalaban nyolc nagy csoportra osztjak a vetés utan (Szabo, 2021). A szakaszok:
1. Kelés — A foldfelszin felett megjelennek a sziklevelek, a tdbla élénk zolden boritott. Ez
a vetéstol szamitottan 10-15. nap optimalis koriilmények kozott.
2. Bokrosodas — Az elsé oldalhajtasok el6bijnak a féhajtasbol. Hazankban 30-60 nap
kozotti 1doszak €s 0-7 °C fok az optimalis hdmérséklet ez 1d6 alatt a novény szamara.
Ennek a szakasznak a végét jelzi, hogy megjelenik a kalaszkezdemény a gyokérkorona
felett a foldben.
3. Szarbaindulds — Kifejlddik az elsé nodusz. A kalaszkakban ez el6tt mar megtalalhatoak
a viragkezdemények.
4. Kalaszhanyas — Ennek kezdetén a toklaszok elébujnak, majd a buga is. A folyamat
végére teljesen kifejlodik a kalész.
5. Viragzas — Elindul a virdgzas, aminek a végére az dsszes buga viragba borul.
6. Tejesérés — Elindul a szemtermésének kifejlodése, a végére kifejlodik teljesen a szem.
Itt még zold a szem.
7. Viaszérés — A szem vilagossarga, de még puha, megkezdddik a szem kiszaradasa.
8. Teljes érés — Foggal roppanthatoak a szemek. Sziikségiik van nyugalmi allapotra. Ez

utén torténik a betakaritas (Orosz, 2017).
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Az 6szi buzak esetében ez hosszabb, mert fennall a nyugalmi allapot a téli honapokban. A buza
esetében a fejek megjelenése €s a betakaritas kozotti atlagos 1d6 kortilbeliil egy honap (Finnie

és Atwell, 2016).

2.7 Buza fiziolégia

A buza ndvényben torténd fizioldgiai folyamatokbdl a fotoszintézist, a 1égzést, a
vizgazdalkodast, ¢és kiemelten az asvanyi anyag asszimilacidt fogom megvizsgalni az elsé
alfejezetben. A masodik alfejezetben pedig foként a virdgzast és a termésképzést. Azt
gondolom, hogy ezek a folyamatok jelentdsek a gazdasidgi novény életében. Amennyiben
optimalisak a kornyezeti tényezok, azok pozitivan befolyasoljak a novényi életet és végiil ezek
alapjan is lehet vizsgéalni a termény, majd abbol a liszt, majd abbdl a kenyér mindségi
Osszetételét is.

A fotoautotrof szervezetek a nap sugaraibol kotik meg a szervetlen vegyiileteket, azaz a
széndioxidot és a vizet. Kis energiabol nagyobb energidva szintetizdlodnak. Ezeknek az
energidknak a hasznosulasa a legfontosabb a ndvényi szervezetben. Ez a fotoszintézis. A
kloroplasztiszban, azon beliil pedig a pigmentfehérje komplexben toérténd folyamatok ezek.
Oxigén és ATP keletkezik ebbdl, ami a biokémiai folyamatokon beliil a fehérjeszintézisben
hasznosul. ,,A gazdasagi novények termése — mint az ember taplalkozasanak kozvetlen és
kozvetett forrdsa — a fotoszintézisben keletkezett és a 1égzésben felhasznalt szerves anyagok
kiilonbsége. Mas szavakkal az az anyag- €s energiatobblet, ami a termésben jelentkezik, és
forrasa a heterotr6f szervezetek anyag- €s energiacseréjének, a novényegyed altal szintetizalt
szerves anyag ¢és sajat élettevékenységének fenntartdsdhoz elhasznalt anyagmennyiség
kiilonbsége. A novényt termesztd szakember szamdara e szervesanyag-kiilonbség novelése, a
novények terméshozamanak emelése a cél. Ezt alapozzdk a novényélettani ismeretek.” (Pethd,
1993) A buza légzése egy oxidacios folyamat, ami a protoplazma fennallasdhoz sziikséges. Itt
a szerves anyagok egyszerlibb vegyiiletekké redukalodnak. A gliikoz elégetése széndioxidot és
vizet eredményez. A viz felvétele, azaz a hidratalas a foldi élet alapfeltétele. ”A viz neutralis
oldodszer, a legtobb novényi tapanyagot képes nagy mennyiségben feloldani anélkiil, hogy azok
kémiai valtozast szenvednének.” (Pethd, 1993) Az asvanyi anyagok felvételéhez, szallitasahoz
¢s a fotoszintézishez is elengedhetetlen. Az asvanyi anyag asszimilacio azért kovetkezhet be,
mert a ndvény képes a talajbol asvanyi anyagok felvételére. A szervetlen vegyiileteket képesek

szerves vegylletekként beépiteni a ndvényi szervezetbe. Esszencidlis elemek azok, amik
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nélkiilozhetetlenek, nem helyettesithetdek €s befolyasoljak az anyagceserét. A ndvekedéshez, a
termésképzéshez ezek elengedhetetlen elemek a novény életében. Ezen feliil vannak a kedvezd
hatasu elemek és a ballasztanyagok, amit a ndvényi szervezet felvenni képes. Ezek a
makroelemek, szén, hidrogén, oxigén, nitrogén, kén, foszfor makromolekulédkat, fehérjéket és
nukleinsavakat képeznek. Organogén elem a szén, a hidrogén, az oxigén. Biogén elem a
nitrogén, a kén, a foszfor. Ozmotikus potencialt és enzimaktivitast befolyasold elemek a kalium,
kalcium, magnézium, cink. Redoxkomponens a vas, a réz, a mangan. Fiziologiai szerepiik nem
ismert. A kovetkezd elemeknek natrium, bor, klor. A foszfor foszfatként hasznosul a
gyokércstics mogotti 20-30 cm-es zénaban. A ndvényi szervek koziil a magvaknak a
legmagasabb a foszfor tartalma. Elengedhetetlen eleme a novény ndvekedésének és a generativ
szervek fejlodésének. A nitrogén a legfontosabb hidalakito, ami részt vesz a makromolekulak
vazanak létrehozasaban. Novekedéskor nagy a jelentdsége a fiatal novények esetében. A hajtas
novekedését, a termdoképességet €s a ndvény ¢lettartamat is ndveld elem. A kén a gydkérben is
redukélodik, de f6 redukaloja a kloroplasztisz. Befolyédsolja a sejtfal ruganyossagat és a
1égzésben elengedhetetlen. Vegyiiletei a liponsav, a tiamin és a glutation. A kalium kationként
a legmagasabb szamu nodvényi alkotd. Befolyasolja a vizgazdalkodast. Filigg tdéle a
termésmennyiség €s termésbiztonsag, fagytlrés, megddlés (Orosz, 2017). A bor hianya
hormonalis zavarokat eredményez, a DNS szintézisben is kiemelt a fontossaga. A natrium
szerepe vitatott, azonban az egyértelmii tény, hogy a buza natrium adagoldsara gyengén reagald

szant6foldi ndvény (MET1 2017).

2.8 Buzavirag és szemtermés képzodés fiziologiaja

,»A novény tovabb ndvekszik, és végiil a szaron belill egy fej, a buza fejlodni kezd. A szér
megduzzad, majd a fej el6bukkan. Viragzik, uj magvak fejlodését inditja el benne a fej, amelyek
lagy ,,tejes” allagbol szemekké érnek, amelyek végiil hasonlitanak arra a magra, amely ezt az
egész novekedést elinditotta. Ahogy a bliza érik, a ndvény zold szinlibdl borostyansarga szintivé

valik és nedvességet veszit.” (Finnie és Atwell, 2016: 1)

A vegetativ novekedést a generativ folyamatok kovetik. Ez virdg-, késobb termésképzést
eredményez. Ez genetikailag elrendelt idOben, optimalis kornyezeti feltételek kozott torténik.
Modosult hajtas, kup célszovet keletkezik, mivel valtozik a novény genetikai aktivitdsa. A
represzalt géndllomany lesz aktiv. Csak ebben az esetben tud termére fordulni a novény. A

juvenilis, azaz a vegetativ allapotban nem képes virdgot hozni. A buzénak négy-nyolc leveliik
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van a fOhajtasban, amikor a novekedési cstcs a vegetativbol a szaporodasi szakaszba megy at.
A csucs hossza ekkor koriilbeliil 0,5 mm (Acevedo et al., 2002). ,,Az 6szi blza is csak akkor
hoz termést, ha az el6z6 év 6szén vetjiik el, ugyanakkor a tavaszi buza a termésképzés évének
tavaszan is vethetd.” (Pethd, 1993) A virdgba boruldsnak alapfeltétele a megfeleld viz- és
tapanyagellatds. Mivel a buza a hideg iddszak befejeztével viragzik, ezért a vernalizaciora
érzékeny. A buza két {6 viragzoé tipusat kiilonbdztetjiik meg a virdgképzddés alapjan. A tavaszi
bliza nagyon enyhén vagy egyaltalan nem érzékeny, a fagytlir6képessége pedig alacsony,
viszont az 0szi buza kiemelten érzékeny a vernalizaciora, és a virag képzodés beindulasdhoz
hideg idot igényel. A novekedés korai szakaszaban fagyallo (-20 °C), de a fagyallosag
fokozatosan csokken a virdgzas és a generativ folyamatok megjelenésével. A vernalizacid
befejezése utdn a fotoperidodusra érzékeny genotipusoknak meghatarozott naphossz sziikséges
a viragzashoz. A fotoperiodusra vald érzékenység genotipusonként eltérd. A legtobb
termesztett buza azonban mennyiségileg hosszinappalos. A nappalok hosszanak
novekedésével a virdgzas gyorsabb, de nincs sziikségiik meghatdrozott hosszusagu napra a
viradgzas eldidézéséhez. Minél rovidebb a nap, annal hosszabb a viragzasi fazis. A naphosszisag
valtozasa ezek utdn nincs hatassal a viragzas kezdetére vagy magara a virdgzas folyamatara
(Acevedo et al., 2002).

A virdgzaskor beinduld valtozdsok a tenyészOcsucsban mennyiségi €s mindségi génatird
folyamatokat idéz eld. Itt olyan mRNS-ek jelennek meg, amik a vegetativ szervekben nincsenek
jelen. Felgyorsul az anyagcsere €s az enzimek bioszintézise. Az elsé szakaszban az 0sztodo
szovetek novekedése megall a viragzassal kapcsolatos hormonok hatasara. Ekkor alacsony az
auxin szint is. A masodik szakaszban megindul a sejtosztodas és kialakulnak a virdgzat
kezdemények. Itt is alacsony az auxin szint. A harmadik szakaszban kialakul a bimbo és kinyilik
a virag. A buza esetében 30°C feletti hdmérséklet a viragok kialakuldsa sorédn teljes sterilitast
okoz. Mindegyik tiiske 8-12 virdga primordiaval rendelkezik a tiiske k6zépso részében. A
bazalis és disztalis tiiskéknek hat-nyolc virdga van. Ezek a viragkezdemények koziil kevesebb
mint fele jut el megtermékenyitéséhez (Acevedo et al., 2002). ,,A sikeres megporzas
(terméskotés) feltétele a pollen és az embridzsak érettsége, fertilitasa, fiziologiai allapota, a
pollentdémld novekedése, végiil a kettds megtermékenyiilés.” (Pethd, 1993) A beporzas utan a
szemtermés fejlédésnek indul. Ekkor kezdi meg novekedését a maghaz. A virag elszarad, és a
terméskotés kovetkeztében a buzaszemtermés kezdeménye novekedni kezd. A termés az auxin
segitségével tapanyagokat vesz fel a viragrészekbol, azért kezdenek azok elhalni, elszaradni. A
pollen is tartalmaz olyan stimuldtorokat, amik kovetkeztében a maghéz novekedésnek indul.

Az auxin termelddés fokozatosan novekszik €s a giberellin termelddés is segiti a
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termésképzddést. ,,A novekedés két szakaszaban a hormonok szintje eltér. A sejtosztodas
iddszakdban az auxinok mellett a citokininek, a sejtnagyobbodaskor pedig a gibberellinek
magas szintje sziikséges a termés normalis fejlddéséhez, a sejtek osztddasahoz, majd a
sejtnagyobbodashoz. Amint a hormonszint csokken, a termés befejezi novekedését, a szerves
anyagok felhalmozodasa is fokozatosan megszlinik, s megkezdddik az érés. E szakaszban az
etiléntermelés hirtelen emelkedik, maximumat a termés felnyildsa idején éri el.” (Pethd, 1993)
A termésképzést befolyasoljak még a novényi szervek kozotti kdlcsonhatdsok és a hormonalis
termésszabalyozas is. A novény képes a termés érésének szabalyozasara, majd az érés utan
megindul az Oregedés. A buzaszemek tuléréskor kipotyognak a szantdéfoldre, mieldtt még

betakaritasra keriilne sor (Fehér, 2019).

2.9 A buzaszem minésége

A buzaszem a pazsitfufélék csalddjanak tagja, szaraz, egymagva termést hoz. Ezt szemnek
hivjuk. A caryopsis terméshéjbol vagy maghéjbol all, amely koriilveszi a magot és szorosan
tapad a maghdzhoz. A mag embridbol csira és endospermium képzdodik. A sejtmagos
epdermiszt egy héj veszi koriil. Altalanossagban elmondhato, hogy az sszes gabonaszem
kortilbeliil azonos részeket tartalmaz (Hoseney, 1986). A buzaszemek szerkezeti keménysége
¢s szine valtozatos. A textira bizonyos feltételezések szerint kapcsolatban all a kotéerokkel.
Szine altalaban fehér vagy piros. A pigmentek tipusa ¢€s jelenléte genetikai szabalyozas alatt
allhat (Hoseney, 1986). A fehér buiza maghéja rendelkezik két 6sszenyomott cellulozréteggel,
amely alig vagy egyaltalan nem tartalmaz pigmentet. A maghéj vastagsaga 5-8 um kozott
valtozik. A sejtmagos epidermisz vagy hialinréteg koriilbeliil 7 pm vastag €s szorosan egyesiil
a maghazzal és az aleuronréteggel (Hoseney, 1986).

A buzaszem szerkezeti felépitése a kutikula és epidermisz, a hossziranyu sejtek, harant
iranyusejtek, hossziranyt tomldsejtek, szines pigmentréteg, szintelen hialin réteg, aleuron réteg
¢s a liszttest. Kémiai 6sszetevoi a fehérje, keményitd, cukor, celluldz, pentozéan, zsir és hamu.
Asvanyi elem Gsszetevéi a réz, cink, vas, kalcium és magnézium. Az esszencialis aminosavak
koziil a lizin, triptofan, trenonin, leucin, izoleucin, valin, metionin+cisztein ¢&s
fenilalanin+tirozin taldlhatéak meg a buzaszemben. Egyszerti fehérjéi koziil a mar emlitett
glidanin ¢és glutenin hatdrozzdk meg a sikér tartalmat, ami ezen feliil mas fehérjéket, zsirt,
cukrot, keményitdt €s egyéb anyagokat is tartalmaz. A sikér aranyszam ezen értékek alapjan
keriil meghatarozasra. 2,8-as érték felett lagy és erdtlen a textdra, alatta pedig rovid és

morzsalékos. A betakaritott buzaszemek alapvetd mindségi kovetelményként kijelolt, hogy
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kartevoket és kartevd maradvanyokat ne tartalmazzon €s a ndvényi maradvanyoktdl is tisztitott
legyen. Nedvesség tartalma legyen 14,5 % alatt. A szemek kell6en duzzadtak, az adott fajta
alaki formdjanak megfeleléek legyenek és betegségre utald jelek ne legyen rajtuk. Az
érzékszerveinkre hagyatkozva a fajtajelleg szine, fényessége is megfigyelheté a szemeken. A
szin vOrdses-barna vagy sarga, esetleg megjelenhetnek rajta vilagosabb foltok is. A szemek
sikeres kifejlodése és teltsége is megfigyelhetd. Az izleléskor édes végsd iz érezhetd. A
savanykas iz erjedésre utal ugyanigy, mint a szaglasnal a dohos, fiilledt, penészes szagok. Liszt
készitésekor az értékes része maga a szemtermés. Ertéktelen rész pedig a pelyva, toklasz és a
szarmaradvanyok. Karos keveréke az elegynek a gyommag €s minden olyan elem, ami kart
okoz a terményen. A bliza mindségét a hektolitertomeg, a nedvességtartalom, a keverékesség,
az ezerszemtdomeg, az acélossdg, a hamutartalom, a nyersfehérje-tartalom, a nedves sikér
mennyisége ¢és annak tériilése, a gluténindex, a faringrafos érték mérése, az es€sszam mérése,
a szedimentacios érték, novényvéddszer-maradvanyok aranya, a radioaktivitds és probacipo
készités alapjan mérik (Gyori és Gydriné, 1998).

Ezek koziil a vizsgalatok koziil néhanyat a szakdolgozatomban vizsgalt két buza tipussal is

elvégeztem, amit a kisérlet részben fogok részletesebben kifejteni.

1.tablazat: Magyarorszagon hasznalt egyik legszigoribb osztalyozas. (Forras: Gydri Z.,
Gyo6riné M.1., 1998, A bliza mindsége és mindsitése)

Hektoliter | Tisztasag | Viztartalom | Esésszdm | Sikér | Teriilés | Siitdipari
tomeg % % s % mm mindségi
kg/hl csoport

Javito min. 76 98 13 250-300 | min. 34 2-5 Al, A2
Malmi I. min. 76 98 13 250-300 | min. 30 2-7 Al, A2,
B1

Malmi II. min. 76 98 13 250-300 | min. 28 2-7 Al, A2,

B1, B2
Takarméany | min. 70 98 13 nincs nincs nincs C1,C2
buza kovetel- | kovetel- | kovetel-

meény meény mény

2.10 Osgabonak, buzafajtak
,Korunkban a kenyérhez sziikséges lisztet szinte kizardlag termesztett gabondkbol, vagyis

graminealt szemtermésébdl allitjak eld.” (Rapaics, 1934: 34)

»A ,,buza” egy etnobotanikai konstrukcio, a ndvények ember altal meghatarozott csoportja,
amely taxondémiat is magéaban foglal, genetikai és morfologiai sokféleség. A pazsitfifélék

csaladjaba tartozik (Poaceae, Triticeae torzs), de taxondémiai meghatirozasa minden

16




probalkozas ellenére rendkiviil bonyolult, mivel a szisztematikus osztdlyozdsa nehéznek
bizonyul.” (Morrison 2001, Nesbitt 2001). Szinte minden modern buzafajta a Triticum aestivum
(kenyérbuza) fajtdhoz tartozik vagy Triticum durum (kemény durumbtiza) (Zohary és Hopf
2000). Viszont a buza egy sokkal nagyobb botanikai csoportot foglal magaba, két nemzetsége
a Triticum ¢és az Aegilops. (a ,,buzacsoport”) (Zohary ¢s Hopf 2000, Morrison 2001) és
kortilbeliil 600 faj.” (Cornell és Hoveling 1998: 37)

Az els6 buzafajta az egymagvas, vagy mas néven 6si alakor egy diploid a szerkezete és 7
kromoszomapart tartalmaz. Erre a példa a Szant6foldi Novények Nezmzeti fajtajegyzeékébol
Mv Alakor, Mv Esztena, Mv Menket. Késébb a 28 kromoszomas tetraploid buza fejlodott, ezt
a Kozel-Keleten termesztették. A ma tésztakészitéshez hasznalt durumbuza szintén tetra ploid
szerkezetli. A buza, amibdl a mai siitdipari termékek késziilnek hexaploid szerkezetii, harom a
hét alapkromoszoma mindegyikének parja. A bioldgiai osztalyozast tekintve harom buzafaj a
ma leggyakrabban erre a célra termesztett. Az elsd, a Triticum aestivum azaz kozonséges
buza, ami osztalyokat alkot az szerint, hogy kemény piros 0szi, kemény piros tavaszi, 1agy
piros 0szi, kemény fehér és puha fehér. Erre a példa a Szant6foldi Novények Nemzeti
fajtajegyz¢kébdl a tavaszi vetésiiek koziil a Lona, Triso az 0szi vetésiieckbdl az MV Nador ami
a szakdolgozat kisérletének egyik buzéja, valamint az MV Karikds az Kondor ¢és bar a fajta
jegyzék nem tartalmazza, de a kisérletem masik buza tipusa a francia eredetli Complice is
(Nébihl).

A masodik csoport a Triticum compactum magaban foglalja a tomorbuzafajtakat. Erre a
példa a Szantofoldi Novények Nemzeti fajtajegyzékébdl egyediil a Bambi. A harmadik faj az
Triticum durum, amely magéban foglalja a durumbiizak ¢és a voros durumbuzak osztalyat.
Erre a példa a Szant6foldi Novények Nemzeti fajtajegyzeékébdl az 6szi vetésii az Mv Vékadur,
GK Julidur, Mv Hundur és a GK Selyemdur. A mindségi jegyek alapjan felsorakoztatott
kemény vagy lagy a szemtermés fizikai keménységen alapul. A kemény btiza 6rléséhez tobb
energia sziikséges, mint a puha biizanal. A masodik kifejezés a piros vagy fehér a préselésre
vonatkozik. A vordses pigment megjelenése vagy hianya a buza kiilsé rétegeiben figyelhetd
meg. A megkiilonboztetéshez érzékszervi vizsgalat alapjan megallapithatd a kiilonbség a
buzafajtdk kozott. A harmadik kifejezés az Oszi vagy tavaszi leirja a buza ndvekedési
iddintervallumat. Az dszi buizat az 6sszel vetik, Osszel kihajt, és a betakaritas a nyaron torténik.
Elodtte fagypont alatti hdmérséklet sziikséges, hogy megalkossa azokat a fejeket, amelyek végiil
a buzaszemeket tartalmazzék. Ezt folyamatot vernalizaciénak nevezik. Tavaszi a buza nem

igényel hideg iddjarast a fejek kialakitdsahoz ¢és altalaban tavasszal vetik, majd ugyanakkor
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keriil betakaritasra, mint az szi buiza. Attdl fiiggetleniil, hogy 0szi vagy tavaszi a ndvekedési
idészak meghatarozas, a szin és a keménység 0sszes kombindciora lehetséges. A durumbuza
nem igényel vernalizaciot, és sokkal keményebben a szemtermése, mint a kozonséges buizdnak.
Ezenkiviil a kivanatos sarga pigmentek nem koncentralédnak a durummag kiils6 rétegeiben, de
eloszlanak az endospermiumban. Mindegyik fajta genetikailag kiilonbozik, és valamilyen
megfigyelhetd vagy mérheté modon eltér a tobbitdl. Olyan jellemzd tulajdonsagok, mint a
terméspotencidl, a betegségekkel szembeni ellendllds, aszalyellendllds, vagy a ndvény
valamilyen fizikai tulajdonsaga (Finnie ¢és Atwell, 2016).

Néhany mondat erejéig fontosnak tartom megemliteni, hogy Magyarorszagon a bliza vetomag
nemesités az 1900-as évek elsd felére nyulik vissza. A szegedi és a martonvasari kutatointézet
uj fajtakeresztezésekkel és bevalt fajtdkkal rendelkezik. A martonvasari nemesitésekhez
tartozik a mar emlitett kisérlet az MV Nador vetdmag, ami egy megbizhatdo magyar fajta. A
gazdak altal kedvelt, nagy teriileten termesztik hazankban. Kemény szemtipust Oszi buza
(MARTON GENETICS, 2017). A kisérletben hasznalt masik fajta a nemzetk6zi szféraban
ismert Isterra vetOmag, francia fejlesztés. Ez is egy kemény szemtipusii Oszi buza

(FLORIMOND DESPEREZ Group ,1830).

2.11 Siitéipari lisztminoség
,Elelmezési bliza: az a buza, amely megfeleld tisztitasi miiveletek elvégzése utan megfelel az

MSZ 6383. szamu szabvanyban eldirt mindségi kovetelményeknek” (elelmiszerlanc2: 3)

A buzabol liszt késziil miota felismerte az ember keményitdtartalmat, lisztes és gytrhatd
tulajdonsagait. A valtozatos, energikus és funkciondlis tulajdonsagai lehetdvé tették, hogy
szamtalan darabra szétbontésa €s feldolgozasa torténjen kiilonb6z6 mdédokon. Ilyen malomipari
terme¢k a liszt is (Head és Atchison és Gates, 2012). A liszt végfelhasznaldi szamara talan a
legégetdbb problémak a buzatermésben a kornyezeti tényezok okozta valtozasbol jonnek. A
csapadék, a gazdalkodas és a talajviszonyok altalaban jelentdsen eltéréek minden régioban. A
blizatermés mindsége egy adott régioban évenként lehet hasonld, de eltérhet helyszinenként.
Fontos tények ezek a feldolgozodiparban. A liszt Osszetett bioldgiai termék, ami genetikai és

kornyezeti hatasoknak is ki van téve (Finnie és Atwell, 2016).

2.11.1 Buzafélék orolhetosége
A liszt egy heterogén por, ami eltérd méretli és stirliségli részecskéket tartalmaz. Az emberi
fogyasztasra alkalmas, élelmiszeripar altal feldolgozott bliza mindsége hatarozza meg a liszt

Orolhetdségét és mindségi paramétereit is. Az erre alkalmas buzaszemek fizikai tulajdonsagai,
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kémiai valtozasai és beltartalmi Osszetevdi jelentdsek az Orlés szempontjabol. A fajtdk alaki
formajegyei: a szem formaja és a héj vastagsaga fontos a liszt készitésekor. A szem alakja
befolyasolja, hogy a héj milyen ardnyban tavolithatd el. A gdmbolyded alak drlésekor magasabb
a héymaradvany, mig a hosszikas, vékony szemek Orlésekor ez kisebb arany. A beltartalmi
szempontok alapjan a nedvességtartalmara, a fehérjetartalmara, szedimentacios értékére,
hamutartalmara, ezerszemtomegére ¢és az acélossagdra szentelnek kiemelt figyelmet. A
buzaszemek hektoliter stlya és az ezerszemtdmeg meghatdrozza, hogy mennyi liszt 6rolhetd
az adott terménybdl. Ezek a kovetkeztetések relevansak és hasznosak a malomipar részére is.
Kérdés az is, hogy milyen keménységii a szemtermeés €s ez mennyi energiafelhasznalast jelent
a malmoknak. A hamutartalom is egy olyan értéket ad meg, ami a malomipari termékek
eldallitasara hasznos szdmadat. Minél kisebb a hamutartalom értéke, annyival magasabb a liszt

ipari értéke (Tamasiné Nyitrai, 2009; Pollmaer, 1981).

2.11.2 Eléallitas

A liszt eléallitdsat a malomipar végzi. A modern korban térténd malomipari miiveletek joval
tulmutatnak azon, hogy a buzat porré 6rlik. Harom kiemelt folyamat koré épiil. Ezek a tisztitas,
a temperalas €s a daralds. A tisztitds folyaman az oda a nem kivéanatos anyagok eltavolitasa
torténik. A tisztitas a dokkolassal kezdddik, amikor a més tipusu magvakat, az egészségtelen
bluzaszemeket, tort blizaszemeket, szarakat, egyéb novényi részeket, koveket és tormelékeket
eltavolitjak kiilonbozé méreti szitdk segitségével. A temperdlaskor a magok lagyitasat és a
korpa keményitését végzik, igy konnyebbé téve azok szétvalasztasat (Finnie és Atwell, 2016).
Ez az edzés adott mennyiségli viz hozzaadasaval indul. A folyamat hatasara a buzakorpa
rugalmasabba valik, ami konnyebben levalaszthatova teszi azt az endospemiumtol. Kozben
lagyitja a magtestet, hogy az kevésbé legyen torhetd ¢és a nedvességtartalom is egységesen
beallitasra keriil. A temperalas egy hokezelés, ami 50 °C foknal alacsonyabban torténik €s segiti
a nedvesség gyorsabb felszivodasat is. Fontos még, hogy ezzel a folyamattal segitik el6 a liszt
funkcionalitasat, kiemelten figyelve a glutén funkcionalitasdinak megdrzésére is. Az Orlés a
buzaszemek porszemcséssé apritasat és az alkotdelemei kiilon valasztasat foglalja magaban. A
megfeleld szemcseméret eléréshez hasznalt eljarasok a tomorités, azabrazio, a csiszolés és a
daralas. Ez vago- és iitofolyamatok Osszessége. Ezek a munkalatok minden buzafajtara eltérd

modon hatnak (Fehér, 2019).
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»Alkalmazhat6 a malomiizemekben még az ISO 22000 szabvany kovetelményei alapjan
kidolgozott rendszer is, amelyet kifejezetten az élelmiszeripar szdmara dolgoztak ki. Ez a

szabvany is tartalmazza a teljes HACCP-irdnyelv el6irasait.” (Gydri, Gydériné Mile, 2014)

Ha a teljes buzaszem Orlésre keriil, vagy kiilon 6rlik a részeit, de Gjra egyesitik azokat, az igy
kapott termék a teljes kidrlésti buzaliszt. A teljes kidrlésti buzaliszt feldolgozasi aranya
teljeskorti, mivel a bliza teljes tartalma a lisztben talalhat6. A teljes kidrlésti gabonafélék, vagyis
a teljes kidrlésti buzaliszt is az ép, Orolt karyopszis, amelynek f6 Osszetevdje anatomiai
OsszetevOi - a keményitotartalmi endospermium, a csira és a korpa - ugyanolyan relativ
aranyban vannak jelen, mint a gabonafélékben. A teljes kidrlésti buzaliszt esetében az buzat
altalaban nem temperaljak orlés el6tt. Emiatt a korpa kisebb részekre torik, mint a blza
temperalasakor. A fehér liszt, esetében a korpa €s a csira nagy részét eltavolitottak, ami a mag
kortlbeliili 72%-a. Ez a tiszta fehér liszt. Minél kevesebb korpa ¢€s csira talalhato a lisztben,
annal alacsonyabb az dsvanyianyag-tartalma. Mivel az dsvanyi anyagok ezekben a részekben
koncentralodnak. A kordbban is emlitett hamuvizsgalatot ezért hasznaljak a minta tisztasaganak
szamszerusitésére. Mivel az endospermium fehér, mig a korpa és a csira nem, igy a szemcsék
a liszt altalanos Osszetételének meghatarozéasara is alkalmasak. A fehér lisztben a tdpanyagok
¢€s az dsvanyi anyagok aranya alacsonyabb, mint a teljes kidrlésii lisztben. A fehér liszthez ezért
adnak vasat és B-vitaminokat. A fehérjetartalma 7-15%-a a 14%-os lisztnek (Finnie és Atwell,

2016).

,»A sikérmatrix szabalyozza a lipoprotein filmek altal stabilizalt gazbuborékok tagulasat is. A
viszkoelasztikus sikérmatrix rugalmassaga ¢és nyujthatosadga a fehérje osszetételtdl fiigg, ami
meghatarozza a tészta funkcionalis tulajdonsagait és a belile készithet1 termékek miniségét.
Lehetivé teszi, hogy a buza lisztjébol kenyeret €s kiilonb6z6 lisztesipari terméket készithessiink

(Gianibelli és mtsai.,2001).” (Tamasiné Nyitrai, 2009: 10)

2.11.3 Minéségi paraméterek
A buzaliszt mindsége eldallitasat kovetden egy pontig javul, majd hosszabb tarolast kdvetden

romlik.

Az el6allité az eldirt mindségi paraméterek szerint végzi a gyartast. A termék hamutartalma, a
savfoka, a nedvességtartalma, a siitdipari értéke, a nedvessikér-tartalma és a szemcsemérete a
mindsitési szempontok. (Tamasiné Nyitrai, 2009: 10) A Nemzeti Elelmiszerlanc altal kiadott
Magyar Elelmiszer kényvon, és azon beliil a Malomipari termékek kiadvanyaban biiza

Orlemények kategoriaban buzafinomlisztet (BL55), buzakenyérliszt, fehéret (BLS8O0),
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buzakenyérliszt, félfehéret (BL112), étkezés buzadarat (BD), buzakenyérlisztet (BFF 55),
tésztaipari buzalisztet (BTL 50), buiza graham-lisztet (BGL), teljes kidrlésti buzalisztet (BTKL),
étkezési buzakorpat (BK), tésztaipari durumbuzadarat (DTD), durumbuza simalisztet (DSL),
fehér tonkolybuzalisztet (TBL 80), ¢és teljes kidrlésti tonkolybuzalisztet (TBL 200)
kiilonboztetiink meg. Az 0sszes leirds részletezi, hogy milyen tipust névény hasznélhato az
eléallitdsdhoz, mekkora legyen azok szemcseméretet €s mennyi korpat tartalmazzon a keverék.
Mindségi kdvetelményeket is tartalmazza a leirés: érzékszervi, fizikai és kémiai tulajdonsdgok
hatarértékeit is feltiintetve. A buzafinomliszt hamutartalma maximum 0,60% m/m
szdrazanyagra nézve. A nedvességtartalom maximum 15% m/m. Siitéipari értékcsoportja
legalabb B kategorias kell, hogy legyen. Nedvessikér-tartalma minimum 27% m/m. Esés szama
minimum 200 s. A tablazat még az 6rlési finomsagra tér ki, ahol a 315um-en lehull6 rész 100%,

a 250pm-en lehull6 rész minimum 95 %kell, hogy legyen (elelmiszerlanc2).

2.12 Siitéipari termék, probacipo
»outdipari  érték: a buzaliszt mindségére jellemzd, farinograffal vagy valorigraftal

meghatarozott mindségi értékszam, illetve értékcsoport. ,,(elelmiszerlanc? : 4)

A malomipar altal eldéallitott lisztkeverékek nagy része siitdipari termékek eldallitasara
késziilnek. Ezért ezeknek a liszteknek siitdipari értékeknek is meg kell felelniiik. A tarolés, a
feldolgozas és az adott lisztmindség is befolydsoljak az értékeket. A kiilonbozd buzafajokat
beltartalmi eltéréseik miatt eltérden lehet hasznositani az élelmiszeriparban. A kdzonséges
keményszemi buzakbol késziilnek a legjobb mindségii kenyerek (Kohary, 2003). A kozonséges
puha blza lagyabb tésztdk készitésére alkalmas. A Magyar Elelmiszerlanc a Magyar
Elelmiszerkényv 1-3/16-1 szamu elirasa a siitéipari termékekrél kiadvanya alapjan
megkiilonboztetiink  kenyér termékcsoportot, vizes tésztdbol késziilt péksilitemény
termékcsoportot, tejes tésztabol késziilt péksiitemény termékcsoportot, dusitott tésztabol
késziilt pékslitemény termékcsoportot, tojassal dusitott tésztdbol késziilt finom pékaruk
termékcsoportot, omlos tésztabdl késziilt finom pékaruk termékcsoportot, és leveles tésztakbol
késziilt finom pékaruk termékcsoportot. A termékeldallitas és az dsszetétel kiilonbozteti meg
ezeket a csoportokat egymastol. Ebbdl kidertil, hogy a siitdipar egy Osszetett rendszer a liszt
feldolgozasara, a szaraz tészta készitését ide nem is véve. A kovetkezd részben a kizardlag a
legegyszeriibb termék eldallitasara fogok koncentralni, ami az én olvasatom szerint a kenyér.
Azt gondolom az eddigi tanulmanyaim alapjan, hogy taldn a kenyérkészitésbol kovetkeztethetd

a leginkabb a siitdipari termékmindség is, mivel ebben az esetben a legkisebb aranyu a liszten

21



tuli mas adalékanyagok az 6sszetevok tekintetében. Visszaigazolasként szolgal erre a probacipo

készitése is, ami a slitdipari mindség vizsgalatok egyike (elelmiszerlancl).

2.12.1 Eléallitas

A siitéipar szempontjabol a liszt mindsége nagyon fontos. Ez mar a betakaritott termény
mindségehez is visszavezethetd. A kenyér készitésekor a liszthez, viz, so6 és élesztd kertil
hozzaadasra. Tehat a buza fehér kenyér minimalis képlete a liszt, az élesztd, a s és a viz. Ha
ezek koziil az dsszetevok koziil valamelyik hianyzik, a termék nem mindsiil kenyérnek. Az
OsszetevOk kozott lehet még rengeteg komponens, mint példaul zsir, cukor, tej vagy
tejszarazanyag, oxidaloszerek, kiillonb6z6 enzimkészitmények, feliiletaktiv anyagok, valamint
adalékanyagok, amik eredményeként jobb mindségli termék allithatd eld egy gyengébb liszt
mindségbdl is. Az alap Gsszetevok a liszt, az élesztd, a s6 €s a viz kémiai feladatokat latnak el,
hogy sikeres legyen a kenyérkészités. A legfobb 6sszetevo a liszt, mivel ennek a mennyisége a
legnagyobb a tésztaban €s a rugalmas kialakitasaért is felelds, amelynek az a f6 feladata, hogy
képes legyen megtartani a gdzokat. Az élesztd szerepe, hogy az erjeszthetd szénhidratokat szén-
dioxidda alakitsa, amiket ezutdn etanolld modifikal. Ezekbdl a gazokbdl szarmazo energidk
adjak a felhajtoer6t. Ett6l lesz konnyed, levegds a kenyér. Foként a tészta folyési
tulajdonsagaira van hatassal. A s a liszt aranyahoz mérten 1-2%-4at teszi ki a tésztanak. Izesitéje
a kenyérnek ¢€s a begyurt tészta reoldgiai tulajdonsagaira is hatassal van. Keményebbé teszi a
tésztat. (Hoseney, 1986). Kutatasok alapjan kideriilt, hogy mind az élesztd, mind a sé
hozzaadasa hatassal van a farinografos buzaliszt mindség vizsgéalatainak eredményeire. A s6
hozzaadasa kovetkeztében a vizfelvétel lelassul, ettdl hosszabb ideig tart a kelés folyamata
(Pongraczné, 2009). Az végsd Osszetevé a viz, ami lagyitoként €s oldoszerként szolgdl a

késziil6 tésztdban (Hoseney, 1986).

Az alapanyagok alapos Osszekeverése egy homogén tésztat eredményez. A legfontosabb a
megfeleld aranyu fehérje mennyiség, ami rugalmassagot ad a tésztanak ahhoz, hogy az kelléen
megkeljen a tésztaban. Ha a tészta kevésbé ruganyos, akkor a nagyobb mennyiségi élesztd
hasznalattal korrigalhat6 a tésztamindsége. Ez nagyobb kiadast jelent. Abban az esetben, ha a
tészta tal ruganyos, hozzaragad mindenhez, szétfolyik és kezelhetetlenné valik (Head és
Atchison és Gates, 2012). Az ezt kovetd folyamat a dagasztds, amikor is az ¢élesztd kémiai
reakcioba 1ép a tobbi Osszetevivel. Az élesztd ozmozisra tolerans anyag, viszont a magas
cukortartalom lassabb erjedést eredményez. A dagasztaskor négy gaz keletkezik: szén-dioxid,
viz- és/vagy etanolgdz, ammonia és levegd. Az élesztd szén-dioxidot termel, ami a kenyér
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levegdsségéhez a keléshez elengedhetetlen (Hoseney, 1986). A dagasztast és a kelesztést a siités
koveti. A kenyér siitése esetében a siités hdfoka és a siitési id6 a két fontos befolyasolo tényezd.
A siité egység egyenletes hétartdsa is hatdssal van a sikeres egyenletes kenyérsiilésre.
Amennyiben eltéré hofoku a siitd, abban az esetben aranytalan forma, egyes részeken tulsiilés
vagy alulsiilés torténhet. A nyers tészta siilésnek indul. A siités elsd perceiben a tészta hirtelen
novekedésnek indul. Ezért a megemelkedésért a gazok felmelegedése, az €lesztd aktivitasa €s
az etanol és a viz elparolgasa a felelds. A gdzoknak n6 a térfogata és a hdmérséklet emelkedése
miatt a széndioxid kevésbé lesz 0ldodo anyag. A siilés tovabbi részében a kenyér legbelseje is
eléri, a 100°C koriili hoémérsékletet. Tulzott siilés esetén elveszitheti a kenyér a
nedvességtartalmat, és nem csak a héj lesz ebben az esetben kemény ¢€s széraz, hanem a
bélszerkezet is. Ezért fontos a siitésnél is gondosan betartani a siitési idot és a hofokot. A késoi
szakaszban kezd el barnulni a kenyérhéja, ami egy Malliard-tipusu reakcié kovetkeztében
torténik. A szachar6z egy olyan cukor, ami nem képes karamellizalddni, de az élesztd invertaz
tartalma miatt gliikoz és frukt6z termelddik. Ezek redukald cukrok, ennek kovetkeztében
torténik meg a kenyérhéj karamellizacidja, azaz barnulasa (Hoseney, 1986; Tamasiné Nyitrai,

2009).

2.12.2 Siitdipari termékmindsités

»Fehér kenyér 100% BL 80 fehér buzakenyérlisztbdl kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt
helyettesité kovaszkészitmény felhasznéalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel,
stitéssel eldallitott termék. Legfeljebb 1%-ban mas tipusu liszt is elfogadhatd, amennyiben
hordozoként kertil a termékbe.” (elelmiszerlanc])

Stitdipari értékmeghatarozas a lisztek mindségmeghatarozasanal torténnek. Adott leirasoknak
kell megfelelniiik a liszteknek, hogy azokat a siitdipar fel tudja hasznalni. Az el64llto az eldirt
mindségi paraméterek szerint végzi a gyartast. A termék fizikai és kémiai tulajdonsagaira
vannak mindsitési szempontok. A szarazanyagtartalomban a sotartalom 1,3-2,5% kozotti
(m/m), szabadon vetett kenyerekre vonatkozolag maximum 2,2 Ah, a savfok minimum 3. A
minimum 50%-os BLS55 tipusu buzalisztek esetében a savfok minimum 2,5. A tomegtlirés 30
darab egyez0 jelzésii kenyér atlagtomeg 1 000 g-os vagy annal nagyobb kenyérnél — 1%-os. A
fehér kenyérhez felhasznalhatd élelmiszer Osszetevok a fehér BL 80-as buzakenyérliszt,
¢lelmiszerenzimek, ecet, sO, viz, kovasz, starterkultara, stit6éleszté vagy vitalis glutén. Alaki
formajegyei szimmetrikusan konvex, egyenletes forma. A héj aranybarna, jol atsiilt, de nem

égett, egyenletes vastagsagu, fényes felszinli. A belezet a héjjal egybefiiggd, kelléen siilt,
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vilagos, buborékos, konnyed ¢és egységes allomany. A siilt termék jo illatd ¢és iz
(elelmiszerlancl). ,,A buzabdl 6rolt liszt mindségének legkozvetlenebb meghatarozasi modja a
probasiités. Ekkor a lisztbl — adott koriilmények kozott — kenyeret siitnek. fgy komplexen
vizsgéalhato a gabona biokémiai sajatossdga, a sikérdllomany, az enzimek aktivitasa. A
probasiités eredményeként kapott kenyér bélzetét érzékszervileg mindsitjiik, ezenkiviil
megallapitjuk a probacip6 térfogatat és alaki hanyadosat” (Gyori és Gyoring, 2014) A siitdipari
termékek, azaz a fehér kenyér eléallitasat, a prototipusra torténd beallas elétt probacipd siités
elézi meg. A kiilonbozo évek eltérd buzamindsége €s liszt mindsége ezzel a probasiitéssel kertil

ellendrzésre még mielott beallitasra keriilne a sorozatgyartas.
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3 Alkalmazott modszerek (koriilmények, anyag és modszer)

3.1 Vizsgalatok koriilményei

Szakdolgozatom targydul szantofoldi novénykultirdk termesztésével foglalkozd csaladi
vallalkozasunkban termesztett 6szi buizdk Osszehasonlitidsa szolgalt. Két egymas mellett 1évo
szantofoldbe kertilt elvetésre 2023 0szén két kiillonbozo szi buza vetdmag azzal a céllal, hogy
ugyanazon beltartalmi vizsgalatok elvégzését kovetden kizardlagosan az eltérd tipusu vetdmag
legyen a kiilonbség az eredmények kozott. Ebbol kifolyolag a termesztéstechnologia, a
kornyezeti behatasok ¢€s a talajtipusok is egyeznek a kisérlet folyaman. Ezutan a betakaritott
termény beltartalmi vizsgalatait az egyetem a NoOvénytermesztési Tanszék laboratorium

termében végeztem el az ott dolgozok és Tarnawa Akos gondos segitségével.

3.2 Gazdalkodas, kornyezeti tényezok leirasa

Gyakorlatban a cég {6 tevékenysége, ahol a kisérleti buzafajtdk termesztése zajlott, sajat
tulajdonban 1évd és foldbérletiszerzodésekkel kotott szantofoldek teljeskorii mivelése. A
vallalkozas miivelési teriilete a Dunantuli-kdzéphegységen beliil a Visegradi-hegységben
helyezkedik el. Ezen beliil is a Dunakanyarban, Pilismar6t és Domos telepiilések
vonzaskorzetében. A Duna kozelsége jelentds tényezd. Vannak foldteriiletek, amik szinte a
Duna partjan talalhatoak, ezért orszagos viszonylatban a csapadék is sok. Az elmult 10 évben
az éves csapadék mennyiség 650 ¢s 440 mm kozott mozog. 2022-ben és 2023-ban marciusban
szinte nem is volt csapadék a kornyéken, ami a mezdgazdasagi ndvénytermesztésre jelentdsen
kihatott. A 2024-es év ez alol kivétel mivel 21,5 mm csapadék esett. Ez kedvezett a
kalaszosoknak és a réteknek is. Az idei év augusztusig bezardlag legcsapadékosabb honapja a
majus volt. Akkor 58,5 mm csapadék esett. A vallalkozds miivelése alatt allo foldek a
talajvizsgalatok alapjan foként csernozjom talajok. Kozepes pH tartalmuak, igen jo
kotottségliek, magas a Mn, a P>Os, NOs tartalmuk. KoO-ban, Mg-ban, Na-ban jol ellatottak. A
hummusz tartalmuk és a Zn tartalmuk igen alacsony. A szant6foldek atlag hektaronkénti AK
értéke 25-27 kozé tehetd. A két eltérd tipust Oszi buza vetdémag is ezen a teriileten volt
termesztve. Névlegesen a Pilismardt 142/1-es helyrajzi szdmon Complice 6szi buza, a
Pilismar6ét 142/2-es helyrajzi szamon MV Nador 06szi buza volt termesztve. Mivel a

gazdalkodas kordbban MV Nador vetdmagot hasznalt, a szdmunkra kisérleti vetdmagként
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tekintett Complice vetdmag 2 hektaron volt termesztve. Az MV Nador kisérletben részt vevo

tertilete is 2 hektar.

3.3 Kisérleti vetomagok
3.3.1 MYV Nador — Magyar foldbe magyar fajtat!

Misodik szaporitasi fokozati magyar fajta. J6 a bokrosodo allomanya, kivalo a fagyalldsagu,
szarrozsda, levélrozsda és lisztharmat ellen magas ellendlldo képességli csavazott fémzarolt
vetdmag. Az idei évben 34 hektérra vetettiink dszi buzat Ebbdl 2 hektarra kisérleti vetdmag
keriilt elvetésre, amit mar korabban emlitettem az MV Nador jellemz6i utan ezt is jellemezni
fogom. 10 tonna vetdmag keriilt megvasarlasra, 1000 kg-os kiszerelésben. A tarolas a
magtarban tortént. Intenziv termesztésre ajanlott, az atlagosnal magasabb szinti
tapanyagellatast igényld fajta. Id6jarastol fliggden két-hdrom gombadld szeres kezelés javasolt
a rekordtermés elérése érdekében. A teriilet kivalasztasakor keriilni kell a sekély termérétegi,
gyengébb talajokat. A fajta meghélalja a lombtragydk ¢és termésnoveld készitmények
alkalmazasat. Javasolt miitrdgya mennyisége 150-200 kg/ha nitrogén-hatéanyag (MARTON
GENETICS, 2017). Kemény szemi 0szi buza. Ezerszemtomege 40 - 50 g kozotti. Nyersfehérje-
tartalma 12 - 14 % kozotti, Nedvessikér-tartalma 28 - 34 % kozotti. Farinografos vizsgalattal
csoport B1 - A2 kozotti lisztmindségi értékiit (MARTON GENETICS, 2017).

3.3.2 Isterra Complice BB

A kisérleti 2 hektarra a francia Isterra Complice BB vetomagja keriilt elvetésre. Itt is 1 000
kg-os bigbag zsakokban érkezett a vetomag. Complice BB az univerzalis lagy buzafajta. Mar
tobb éve a teszteredmények ¢élén all, és megerdsiti referenciafajta statuszat a francia piacon.
Nagyon magas és rendszeres termelékenysége az egyik 6 elénye. De ez egy korai buza is,
amelynek fejlodési ciklusat a gazdak nagyon értékelik, mert koran vetik és koran betakaritjak.
A BPS mindségli (Superior Bread Wheat) és a BPMF (Blza francia Orlésre szant buza)
besorolasu Complice egy puha btiza, amely szamos kereskedelmi értékesitési lehetdséget kinal
exportra vagy Franciaorszagban (6rlés, pékség) (FLORIMOND DESPEREZ Group ,1830). A
kalasztipusa szalkas, korai érésii vetdmag. Terméspotencialja 9-11 t/ha kozotti. Felhasznalasi
célja malomipari mindség. Fehérjetartalma 12,5% feletti. Sikértartalma 26 - 27% kozotti.
Esésszama (Hagberg): 300 - 330 s kozotti érték. Szedimentacids érték (Zeleny-index): 45 - 55
ml. Stabilitas és nyQjthatdsag aranya (P/L): 0,5 — 1 (FLORIMOND DESPEREZ Group ,1830).
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3.4 Termesztés technologia

3.4.1 Miitragyazas és lombtragyazas

A starter miitragya szoras 2023.10.18-an tortént, ezt harom napra ra kovette a vetés. Az IKR
Zrt. mitragyajat NPK komplex 14:10:20 kisérletezés céljabol és anyagi megfontolasabol
vélasztottuk. A talajok tapanyafeltdltése, kiemelten a kén utanpétlasra. Osszetétele: 14% N,
10% P, 20% K, 10 % SO3. 200 kg keriilt kiszorasra hektdronként. Kordbban 250 kg Hunfert
Immunmax keriilt kiszérasra hektaronként. 2023/2024-es gazdasagi évben az els6 fejtragyazas
marcius 6-7 kozott tortént, a masodik aprilis 15-16-an. Mindkét alkalommal 6756 kg MAS
Duslo Pétiso (Nitrogén (N)27%, Kalcium - oxid (CaO) 7%, Magnézium - oxid (MgO) 5%)
keriilt kiszorasra 220 kg/ha aranyban. A lombtragyak hasznalata minden estben a
novénydoktor egyeztetésével torténik. A helyszini alapos szemle, a ndvény esetleges
hidnytiineteinek ellendrzése elézik meg a mennyiségek kijuttatasat. Folyékony nitrogén alapt
mitragyakat szoktunk haszndlni, amikben a kornyezeti adottsdgok miatt magasabb a kén és a
réz tartalom. A lombtragyak kijuttatasa a permetezéssel egymenetben torténik. NOVOR 1000 1
térfogatu 12 m szélességli permetezdgéppel megy. 300 1/ha a vizzel a higitdsi arany. A
permetezOgépet a 70 16erds Zetor 7340 huzza. 8 km/h az atlagsebesség ezen munkafolyamat
elvégzésekor. 2 1/ha az iizemanyagfogyasztas. A 2024-es évben Head-Land Zsendité 280 1
keriilt megvasarlasra. Ebbdl 6,5 I/ha volt a kijuttatasi arany. Head-Land Zsémix Plusz 50 1 kertilt
kijuttatasra 1,2 I/ha aranyban. Ennek a datuma 2024.04.07.

3.4.2 Alapmiivelés mddja.

A talaj alapmiivelése forgatas nélkiili technologiaval torténik. Ez egy talajkiméld,
kornyezetbarat technolégia. Féként a novény igénye hatarozza meg. Igy felszereltséghez
mérten kialakitasra keriilt a legidedlisabb talajalapmiivelés. 2023-ban a szarzuzas uténi,
kovetkezod folyamat a gruberezés. 15 — 20 cm mélyen torténd munkafolyamat. 10 kapas nehéz
kultivator a magagyelokészitést segiti. A munkafolyamat 2 napot vett igénybe 2023.09.08. —
2023.09.09. kozott tartott. Az aszaly miatti korai kukoricaaratas miatt ez szeptemberben tortént.
A gruberezés elotti talaj szaraz volt és rogos. A gép Osszetdrte a nagyobb rogoket €s utdna némi
csapadek is esett, ami sokat javitott a talaj mindségén a magagy eldkészités és nyitas elott. A
tavalyi gruberezést a fentiekben kifejtett mutragyaszoras kovette. Ez utdn kovetkezett a
tarcsazas. A tavalyi évben a tarcsazas oktober 19-20. kozott zajlott, szaraz idében. 2023-as
vetés oktober 21 és 22 kozott zajlott. Optimalis vetési idohoz igazitott, id6jarasi tényezdknek

megfeleld volt. Aznap nem esett csapadék. A szorasi arany 280 kg / ha., a 4,5 cm a
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vetésmélység. 16 cm-es a vetés sortav. A talaj lezarasa vetés utan hengerezdvel tortént. Az 5,4
m munkaszéles Cambrige hengerrel a talaj vetés utdni tomoritésére, a felsé réteg tomoritése
érdekében, a nedvesség a felszinrdl a talajba jutdsanak ndvelése tortént. Ez a magok és a
miutragya talajba tomoritése, mozgatisa ¢&s teritése a kiparolgds altal okozott
nedvességveszteség csokkentése érdekében tortént A tavalyi munkalatok oktober 23. és 24.
kozott torténtek. A 2023/2024-es termelési évben kétszer tortént gyomirtas az Gszi buzanal.
2024.04.07-én juttattunk ki eldszor permetszert az 6szi buzara. A felmeriilé problémakra a
novénydoktor ajanlatat megfogadva, azokat a vegyszereket és dozist alkalmaztuk, amit 6
ajanlott. Mivel az aprilis és a majus nagy mennyiségli csapadékot hozott €s a szomszédos
terlileteken feliitotte a fejét a fuzarium, ezért RevyCare keriilt kijuttatasra 1 1/ha mennyiségben.
Klartan foként vetés fehéritd bogarak miatt lett kiszérva 0,2 I/ha mennyiségben. Trimmer trid
csomag pedig 1/3 csomag/ha lett kijuttatva, a parlagfii, mezei acat, tarsdska megeldzése €s irtasa
miatt. 2024.05.09-¢én keriilt még kijuttatasra Prosaro 8 dl/ha és Klartan 0,2 1/ha mennyiségben
az 6szi buzdra. Majus masodik fele is csapadékban gazdag volt. A 2023/2024-es gazdasagi
évben a betakaritdsi munka julius 4-5. kozott zajlott. A ndvény korai fejlédése alapjan arra
szamitottunk, hogy akar egy honappal korabban is kezdddhetne az aratas a megszokotthoz
képest, azonban a junius végi esok ezt kitoltdk. A nagy mennyiségli janiusi csapadék miatt a

fuzarium veszély fent allt. Az idei évben 7 t/ha lett az 4tlag hozam.

3.4.3 Vizsgalatok

3.4.4 Buzaszemek mindségvizsgalata

A két betakaritott terménybdl mintavételezés tortént. Ezek kiilalaki értékelése érzékszervek
alapjan zajlott. A Minifa Grain Analyser szerint a beltartalmi aranyok kertiltek kiértékelésre. Itt
a nedvességtartalom, a fehérjetartalom, gluténtartalom és a Zelenyi-féle index szamai voltak
vizsgélva. A Contador 2-es Seed Counter mérései alapjan hataroztuk meg az mintadk ezerszem

tomeget.

3.4.5 Liszt minéségvizsgalata

A buzaszemek Orlése a Labormalom QC-109-es prototipusaval tortént. Az Orlészitajuk mérete
250 mikronos. A lisztek nedvességtartalmanak mérésére Sarerorius nedvességmérdvel tortént.
Mindkét tipust lisztbdl 2 g keriilt kimérésre a pontos kisérlet elvégzése érdekében. Mindkét

minta tomege 7 g volt a névleges tomeg megallapitasdhoz. Az esésszdm méréséhez 25 ml
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desztillalt viz és tomeg adatok mennyiségére volt sziikség. A két 6sszetevd Gssze lett keverve
egy kémcsOben. A Falling Number 1400-as esésszdm mérd miszer 1 perces keverés utan

hatdrozza meg az esésszamot. Mind a két mintabol haromszor lett esésszdm mérve.

3.4.6 Probacipé mindéségvizsgalata

3.4.7 Eloallitas

A probacipok elkészitése a Novénytermesztési Tanszek kisérleti laborjaban tortént. A receptira
a laborbol kapott probacipd protokoll aranyait kdvette. Tobb kisérletben hasznaltdk mar

korabban ezeket az aranyokat. Az dsszetevok mind a két liszt esetében:
600 g liszt, 16 g s6, 360 ml viz, 8,4 g ¢lesztd

A Kkisérlethez felhasznalt eszkozok: mérleg, edény, spatula, izzitotal, szaritdoszekrény, siitd
voltak. Az alapanyagok pontos kimérése utan azok Osszekeverése és a mar homogén tészta
dagasztasa Eta Dupuca Vital kenyérsiité géppel tortént. A kisérletben a két eltérd liszt
mindségvizsgalatan feliil a dagasztasi idok kozti kiillonbségek is vizsgélva lettek. Mind a két
lisztbdl késziilt tészta esetében 6 perc dagasztds utan kivételre keriilt a tészta egyharmada.
Ezutan 12 perc dagasztast kovetden ismét kivételre kertilt a tésztabol egyharmadrész, majd a
maradék egyharmad 24 percen keresztiil lett dagasztva. Minden kivett adagbol 3 darab
probacipo késziilt. Mind a két tészta tomege 966,1 g volt. Ez harom részre osztva 322 g, tehat
ennyi tészta keriilt kivételre a dagasztasi idok eltérésénél. Ezekbdl is harom részre lett osztva a
tészta, hogy harom darab préobacipd tudjon késziilni beldle. A probacipok egyenkénti nyers
tészta tomege 107 g volt. A Complice buzabol késziilt liszt tésztdja joval lagyabb, ezért

nehezebb volt a kezelése. Hozzaragad az eszk6zokhoz.

Az MV Nador buzabdl késziilt liszt tésztdja ruganyosabb elegyet alkotott, egyszeriibb volt
annak kezelhet0sége. Ezek utan a probacipok egy keramia edénybe lettek beleformdzva. A
kelesztésiik mar ezekben az edényekben tortént. A kelesztést a Memmert szaritoszekrény
végezte 40 °C-on 30 percen keresztiil. Ezt a siités kovette. 200 °C-on siiltek a probacipok 15
percig.

l.abra: A kétféle cipd a siitdedényben, kelesztés utan. Az elsd képen az MV Nador, a
masodikon a Complice. (Forras: Sajat szerkesztés)
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4 Eredmények és értékelésiik (megvitatas)

4.1 Buzaszemek mindségvizsgalata

2.abra: A kétféle buza (Complice, MV Nador), beltartalmi vizsgalatok eredményeivel (Forras
sajat szerkesztés)

A termékmintak mar kiilalakra eltéréek voltak. Az MV Nador szemek hosszukas, kevésbé
kerekdedek. Kisebb mennyiségben volt fellelhetd a tortszemek ardnya, a szemek mérete
nagyobb. Egészséges barnas-sargas szinezet jellemzi, nedvességre utald aszottsag vagy
betegségek nem fellelhetdek a kifejlett termés felszinén. A Complice-bol vett minta szemei
kerekdedek, kevésbé hossziikasak. A tort szemek aranya magasabb, a szemek mérete kisebb,
mint az MV Nador¢. Egészséges barnas-sargas szinezet jellemzi ezt a mintat is, azonban egyes
szemeken elszortan sotét foltok voltak fellelhetdek. A termést teljesen kifejlett allapotiinak
ittlem. Az MV Nadort 23,4%-o0s gluténtartalom, 12,8%-o0s nedvességtartalom, 11,5%-0s
proteintartalom és 41,5 ml-es Zelenyi-index jellemzi. A Complice esetében 21,4 %-o0s
gluténtartalom, 12,1 %-os nedvességtartalom, 11,6 %-o0s proteintartalom és 28 ml-es Zelenyi-
index a jellemzd. Az MV Nador ezerszem tomege 42,95 g, mig a Compliceé 36,32 g.

2.tablazat: A két buzafajta szemterméseinek beltartalmi vizsgalat eredményei (Forrds: sajat
munka)

Glutén Nedvesség Fehérje Zeleny Ezerszemtomeg
tartalom (%) | tartalom (%) | tartalom (%) | Index (%) (gramm)
MV Nador | 23,4 12,8 11,5 41,5 42,95
Complice 21,4 12,1 11,6 28 36,32
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3.abra: A két féle buza beltartalmi O0sszehasonlitasa glutén tartalom, nedvesség tartalom,
fehérje tartalom, Zelenyi Index és ezerszemtomege alapjan (Forrds: Sajat szerkesztés)

Buzaszemek vizsgdlata

MV Néador Complice

11,5 11,6

Glutén tartalom (%) Nedvesség tartalom Fehérje tartalom (%) Zeleny Index (%) Ezerszemtomeg
(%) (gramm)

Az Osszehasonlitas alapjan az MV Nador buzafajta a fehérje tartalom kivételével minden
esetben magasabb értéket produkalt, mint a Complice buzafajta. A legnagyobb eltérés a két
tipus kozott a Zeleny index €s az ezerszemtomegnél mutatkozott. Ezen esetekben a kiilonbség

13,5 % és 6,63 g az MV Nador javara.

4.2 Liszt mindségvizsgalat

1 kg buzaszembdl az MV Nador esetében 709,6 g lisztet és 284,1 g korpat valasztott szét a
miiszer. A Complice esetében az 1 kg buzaszembdl 724 g liszt és 275,7 g korpa kertilt
szétvalasztasra. A jellegzetes korpa illat érezhetd volt a miivelet kozben. A két liszt kozotti
latvanyos eltérés az volt, hogy az MV Nador hofehér volt. A Complice-bdl késziilt liszt kissé
sOtétebb barnas szinli volt. Ennek az oka a szemek eltéré formaja lehet. Mivel a hantolasi
technoldgia a hosszukas szemek drlése esetében kevesebb héj maradvanyt hagy magén a szem,
mig a gdmbdlyded alaki szemeknél a héj aranya magasabb marad a kinyert lisztben. Az MV
Nadorbol késziilt liszt 12,86%(m/m), mig a Complice-bol késziilt liszt 11,7%(m/m)
nedvességtartalmi eredményeket mutatott. Az esésszamérték eredmények az MV Nador
buzaszemekbdl késziilt liszt esetében az elsé mérés 382, a masodik mérés esetében 349, és
végiil 370 értékszamokat kaptunk. A Complice buzaszemekbdl késziilt lisztnél ezek az
értékszamok 299, 290 és 295 lettek. A Complice buzaszemekbdl késziilt liszt gyorsabban

keveredett s alkotott homogén elegyet a vizzel. ,,Az esésszam mérés a blizaszem szemmel nem
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lathato, de mar megkezdddott csirdzasardl és a csirazassal egyiitt jaro biokémiai folyamatokrol
ad informdciét.” (Halmai, 2018) A valorigraftal tortént liszt mindségvizsgalathoz 50 g MV

Nador buzaszemekbdl késziilt liszthez 34 ml viz, a Complice buizaszemekbdl késziiltbol 30,8

crer

cre

sorolhatd.

3.tablazat: A két buzafajta drleményeinek beltartalmi vizsgélata (Forras: sajat munka)

Buzaszem (1 kilogramm)
Liszt Nedvesség tartalom
Korpa (gramm) | (gramm) (%) Névleges tomeg (gramm)
MV
Nador 284,1 709,6 12,86 6,8
Complice 275,77 724 11,7 6,7

4.abra: A két liszt mindségvizsgalati eredményeinek 0sszehasonlitdsa (Forras: sajat munka)

Liszt mindségvizsgalat

724

275,7

284,1 I

Complice

12,86 6,8
MV Nador

Korpa (gramm) Liszt (gramm) Nedvesség Névleges tomeg
tartalom % (gramm)

MV Nador m Complice

Az MV Nador eset¢ben az 1 kilogrammnyi buzaszembdl kinyert korpa mennyisége, a
nedvességtartalom ¢és a névleges tomeg magasabb értékeket mutatott. A Complice 1

kilogrammnyi buzaszembdl kinyert liszt mennyiségében feliilmulta az MV Nadort.
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4.tablazat: A két buzafajta esésszamanak vizsgalati eredményei (Forras. sajat munka)

Esésszam masodperc
1. mérés 2. mérés 3. mérés
Myv Nador 382 349 370
Complice 299 295 290

5.4bra: A két buzafajta esésszamanak eredményei harom mérés alapjan (Forrds: sajat munka)

Esésszam masodperchen

Mv Nador Complice

1. mérés 2. mérés 3. mérés

Esésszam masodperc

Egyszeri szérds szamitasa az alabbi képlet alapjan tortént. Mivel az esésszam
értékintervallumot ad meg a siitdipari mindség esetében, ezért a 250 és a 300 kozotti

kozépértéket a 275-6t alkalmaztam a szamitas soran.

2i (X; — X)?
N

MYV Nador esésszamanak egyszerl szoras szamitdsa masodpercben.

(382 — 275)% + (349 — 275)2 + (370 — 275)2  [25950
5= 5 = = 93,005

Complice esésszamanak egyszerii szoras szamitasa masodpercben.

(299 — 275)2 + (295 — 275)2 + (290 — 275)2  |1601
§= 5 = = 23,101
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4.3 Probacipo mindségvizsgalat

6.abra: A kétféle buzabol késziilt probacipok siités utan. Az elsé az MV Nador, a masodik a
Complie (Forras: Sajat szerkesztés)

Az elkésziilt probacipok illatra mind a péktermékek kellemes friss siilt tészta illatat idézték. A
felszinlik barna héj réteget alkot, ebbdl arra kovetkeztetek, hogy a belsd részek is jol atsiiltek,
megfeleld ideig kapott megfeleld hot a tészta. Az MV Nadorbdl késziilt probacipok esetében a
kiilalaki jegyek egy kissé barndsabb, kerekdedebb format mutattak. A cserépedénybdl valo
kivétel nehézkes volt. A harom eltéré dagasztas elsé ranézésre nem mutatott kiilalaki eltérést.
Az MV Nadorbdl késziilt probacipdk tomege a harom eltéré dagasztas szerint 80,1 g, 81,5 g és
82 g. Szélességiik 8,5 cm, 9 cm ¢és 9,5 cm. Magassaguk 4 cm, 4 cm, 4,5 cm. Térfogatuk a 6
perces dagasztas esetében 282 cm?, 295 cm?, 280 cm?. A 12 perces dagasztas esetében 275 cm?,
281 cm?, 259 cm?. A 24 perces dagasztas esetében 200 cm?, 240 cm?, 242 cm?. A Complice-bol
késziilt probacipok tomege a harom eltérd dagasztas szerint 80,3 g, 81,6 g, 82,2 g. A szélesség
10 cm, 10,5 cm, 11 cm. Magassag 3,5 cm, 3,5 cm, 4 cm. Térfogatuk a 6 perces dagasztas
esetében 320 cm?, 315 cm?, 317 cm?. A 12 perces dagasztas esetében 340 cm?, 345 cm?, 337
cm?, mig a 24 perces dagasztas esetében 350 cm?, 342 cm?, 352 cm?. Lathaton a siilt tészta is
sokkal lagyabb, kdnnyedebb volt, mint az MV Nador tésztaja. A cserépedénybdl konnyebben

kijott a tészta.

A felszelést kdvetden is voltak eltérések a probacipok kozott. Az eltérd dagasztasi idejli bucik
tésztdja kozott egyértelmiien megfigyelhetd volt, hogy a 6 perces tészta kissé alul kelt, kevésbé
volt légies, nem tartalmazott csak kisebb méretli és alacsonyabb szdmt buborékot a
tésztaszerkezet. Mig a 24 percig dagasztott tészta esetében a nagy méretli buborékok szdma mar
tulzott, ez a tul kelésre ad kovetkeztetni. A 12 perces dagasztds estében a légiesség és a
tomorodottség a két szE€lsé hatarérték kozti, talan pont idealis allag. A két eltéro lisztbol késziilt
probacip6 mar szinezetben is kiilonbozik egymastol. A Complice-bol késziilt buci halovanyabb
szinezetli, laposabb alakzati, vékonyabb héjat és lagyabb belsd részt eredményezett. Mig az
MV Nadorbol késziilt buci sotétebb barnas szinii, kerekdedebb alaku, vastagabb héjat és

tomorodottebb bels6 szerkezeti lett.
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S.tablazat: A két buzafajtabol késziilt probacipok térfogatadatai az eltéré dagasztasi
iddtartamok fliggvényében, atlaggal dsszesitve (Forras: sajat munka)

Térfogat (cm*)6 perc Térfogat (cm®) 12 perc Térfogat (cm?) 24 perc
MV Nador |Complice |MYV Nador Complice |MV Nador |Complice
1. cipd 282 320 275 340 200 320
2. cipd 295 325 281 337 240 319
3. cipd 230 321 259 344 242 315
Atlag 269 322 271,7 340 227 318

Az MV Nador esetében minden cipé minden stddium eredménye kisebb értéket mutatott, mint

a Complice-bdl késziilt cipok. A legnagyobb térfogati értéket 12 perces dagasztassal érte el a

Complice cipoja. A legkisebb érték a 24 perces dagasztasnal figyelhetdé meg az MV Nador

cipdja esetében. A legmagasabb tértfogat atlaga a Complice-bdl késziilt cipok koziil a 12 perces

dagasztasi cipoknak volt. A legalacsonyabb térfogatatlag, pedig az MV Nadorbdl késziilt cipok

24 perces dagasztasi idejli cipoknak volt.

7.abra: Az Feltér6 dagasztasi idejli cipok térfogat méretei. (Forrds: Sajat szerkesztés)

350

330

310

290

270

250

230

210

190

Cipok térfogata

°
)
5 10 15 20
® 1. cipé MVN 2. Cipé MNV 3. Cip6 MNV

25 30

Atlag MNV

® 1. Cipé Complice ® 2. Cipé Complice @ 3. Cipé Complice @ Atlag Complice

A 7-es dbra a 18 darab cipo térfogatit szemlélteti, a dagasztdsi id6 és a buzafajtdk

fiiggvényében. Jol lathatd, hogy a Complice esetében kisebb a szdras, konnyebben elérhetd

azonos mindség, mivel kozeliek az eredmények egyméshoz. Az MV Nador értékeinél nagyobb
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a szoras, kevésbé szamithatd ki az azonos mindség. A 12 perces dagasztaskor volt az MV Nador
cipdinak értéke a legkdzelebb egymashoz, mig a Complice esetében mind a harom dagasztasi
idonél hasonld a szords. Csak a Complice buza esetén lehet korreldciot megallapitani, a
dagasztasi 1d6 és a térfogat kozott. Az idealis dagasztasi idOig pozitiv korrelaciot, azutan pedig

negativ korrelacidt mutat.
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5 Kovetkeztetések és javaslatok

A termesztéstechnologia az MV Nador vetOmag termesztéséhez specializalodott. Kiemelten a

Complice termesztéséhez ajanlott miitragya adagolast kellett volna kovetni.

A Complice vetdmag jobb beltartalmi értékeket mutatott, de a kornyezeti tényezdokre talan

érzékenyebb, mint az MV Néador.

Az aratas az MV Nador esetében az idedlisan beérett termésallapotban, a Complice aratdsa mar

tul érett allapotban tortént. Egy héttel kordbban torténhetett volna.

Ezek miatt a tényezOk miatt volt a Complice-ban a magasabb tordtt szemek aranya és mattabb
a szine, mig az MV Nadorban kisebb volt a tortszem arany és vasas, fényes szint eredményezett

a betakaritott termény.

A buzaszemek beltartalmi érték vizsgalatai alapjan és az Orlés utan arra a kovetkeztetésre
jutottam, hogy az MV Nador a siitdipari termék mindsitésben jobb mindség értékeket fog
mutatni. Azonban bizonyos vizsgalatok alapjan az MV Nador mas vizsgalatok esetében pedig

a Complice mutatott a normékhoz kozelebbi eredményeket.

Az ezerszemtomeg alapjan az MV Nador hozott magasabb eredményt, mig ugyanazon tarolasi
koriilmények kozott alacsonyabb nedvességtartalma a Complice buzafajtanak volt. Tehat a
termesztés szempontjabol magasabb terméshozam tulajdonithato az MV Nadornak, viszont

tarolas szempontjabol a Comlice fajtaja mutatott jobb eredményeket.

Az adott eszk0zok haszndlatanak értelmezésén beliil a blizaszemek 6rlésnél alacsonyabb volt a
korpa ardnya a lisztben, az MV Nador esetében. Ezért a kinyerhetd fehér liszt mennyiség
magasabb MV Nador esetében nagyobb. Viszont a Complice esetében nagyobb a kinyerhetd

liszt mennyiség, mivel magasabb a korpa tartalom.

Az esésszam a Complice mérése esetében kiszdmithatobb, egyenletesebb eredményeket
mutatott, mig az MV Nadornal nagyobb az ingadozasi érték. Az esésszam egyszerli szorasa is

alacsonyabb szamértéket mutatott a Complice-bodl késziilt lisztnél, mint az MV Nadornal.

A farinografos vizsgalatok alapjan a lisztek mindsége esetében az MV Nador B2-es, mig a

Complice Cl1-es kategodridba sorolhato.

Elkésziilt tészta allagat vizsgalva az MV Nadorbol késziilt tésztanal stabilabb, szilardabb allagot
tapasztaltam, mig a Complice-bol késziilt tészta lagyabb, folydsabb, ragadosabb volt.
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A cipok térfogatanak vizsgalata esetében 6 perces dagasztasnal az alulkelés, a 24 perces
dagasztasnal pedig a tilkelés volt megfigyelhetd. A Complice-bdl késziilt cipok térfogati
eredményei egyenletesebb eredményeket hoztak, mig az MV Nadorbdl késziilt cipd héja
vastagabb, fényesebb volt €s a tészta belsejébe nagyobbak voltak a 1€égbuborékok. Aranyaikhoz
mérten a forma is arra enged kovetkeztetni, hogy az MV Nador a szélességéhez mérve

aranyosabban kelt. A Complice-bol késziilt cipo tésztaja lagyabb volt, kissé elfolyt.
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6 Osszefoglalas

Szakdolgozatom targydul szantofoldi novénykulturak termesztésével foglalkozd csaladi
vallalkozasunkban termesztett 6szi buizak 6sszehasonlitdsa szolgalt. Két egymas mellett 1évo
szant6foldbe keriilt elvetésre 2023 0szén két kiillonbdzo dszi buza vetdmag azzal a céllal, hogy
ugyanazon beltartalmi vizsgalatok elvégzését kovetden kizardlagosan az eltérd tipusu vetdmag
legyen a kiilonbség az eredmények k6zott. A szakdolgozat els6 felében a buza, mint szant6foldi
ndvénykultira, a liszt, mint malomipari termék €és a probacipd, mint siitdipari termék kertilt
értelmezésre. Ezek utdn a szakirodalmi attekintésben a bliiza morfologiaja, fenologaja és
fizoldgidja lett levezetve eljutva a kisérlet targyahoz a buzaszemtermésekhez. Ezek utan a
betakaritott szantofoldi ndvénykultira terméke, a buzaszemek, az ebbdl késziilt malomipari
termékek, a lisztek mindsitése értékmérése és a siitdipari termékek, a probacipok értékmindsités
lett meghatarozva. Ezt kovetik a termesztés koriilményeinek meghatarozasa, a fajtaleirasok és
a kisérletek, amik mind a blizaszemekre, az abbol 6rolt lisztekre €s az ezekbdl siilt probacipokra

levetitve torténtek.

A buzaszemek beltartalmi vizsgalatai alapjan az MV Nadort részesitem elényben. Mivel ezen
tipusu buzafajta termesztésére jobban specializalodott a gazdasag. Nagyobb a terméshozama is
ennek a fajtdnak. A buzaszemekbdl készitett liszt mindségi vizsgalatok alapjan az MV Nadort
részesitem elényben, mivel Bl-es kategoridju liszt késziilt beldle. A két féle lisztbol késziil
probacipok mindségi vizsgalata, foként a térfogat eredményekre kiemelve alapjan az MV
Nadort részesitem elényben, mivel fényesebb, vastagabb héjszerkezet levegdsebb belezet lett
az eredmény. Az idealis dagasztasi id0 12 perccel tortént. Azonban fontos megemliteni azt is,

hogy a Complice kisérleti eredményei sokkal egyenletesebb eredményeket mutattattak.

A két vizsgalt buzafajta koziil az MV Nador a legalkalmasabb a csaladi vallalkozasunk
adottsdgaihoz mérten jobb mindségi buzaszem, malomipari termék ¢és siitdipari termék

eldéallitasara.
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7 Koszonetnyilvanitas
Szeretnék koszonetet nyilvanitani a konzulensemnek Tarnawa Akosnak, a Szent Istvan

Egyetem Novénytermesztési Intézetének laborjdban dolgozd Szikorané Nagy Didnanak és

Kakucska Csillanak a kisérletek kdzbeni gyakorlati és elméleti segitségért.

Valamint szeretnék kdszonetet nyilvéanitani a csaladi vallalkozasnak, ahol megvalosithato volt
a termesztési kisérlet és azoknak a baratoknak, a csalddtagoknak, akik egy apr6 széval is

segitették véghez vinni a szakdolgozat gondolatmenetét.
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9 Abrak és Tablazatok jegyzéke
l.abra: A kétféle cipd a siitdedényben, kelesztés utan. Az els6 képen az MV Nador, a
masodikon a Complice. (Forras: Sajat szerkesztés) (30.0.)

2.abra: A kétféle buza (Complice, MV Nador), beltartalmi vizsgélatok eredményeivel (Forrds

sajat szerkesztés) (31.0.)

3.abra: A két féle buza beltartalmi Osszehasonlitdsa glutén tartalom, nedvesség tartalom,

fehérje tartalom, Zelenyi Index és ezerszemtomege alapjan (Forrds: Sajat szerkesztés) (32.0.)
4.abra: A két liszt mindségvizsgalati eredményeinek 0sszehasonlitdsa (Forrds: sajat munka)

5.4bra: A két buzafajta esésszamanak eredményei harom mérés alapjan (Forras: sajat munka)
(34.0.)

6.abra: A kétféle buzabol késziilt probacipok siités utan. Az elsé az MV Nador, a masodik a

Complie (Forras: Sajat szerkeztés) (35.0.)

7.abra: Az Feltér6 dagasztasi idejli cipok térfogat méretei. (Forrds: Sajat szerkesztés) (36.0.)

1.tablazat: Magyarorszagon hasznalt egyik legszigorubb osztalyozas. (Forras: Gyoéri Z.,

Gy6riné M.1., 1998, A bliza mindsége és mindsitése) (16.0.)

2.tablazat: A két buzafajta szemterméseinek beltartalmi vizsgélat eredményei (Forrds: sajat

munka) (31.0.)
3.tablazat: A két buizafajta 6rleményeinek beltartalmi vizsgélata (Forras: sajat munka) (33.0.)
4.tablazat: A két buizafajta esésszamanak vizsgalati eredményei (Forras: sajat munka) (34.0.)

S.tablazat: A két buzafajtabol késziilt probacipok térfogatadatai az eltéré dagasztasi

id6tartamok fliggvényében, atlaggal osszesitve (Forras. sajat munka) (36.0.)
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10 Nyilatkozat (hallgatoi)

NYILATKOZAT

szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérél és eredetiségérol

A hallgato neve: KO0l 1S Auua
A Hallgaté Neptun kodja: '

A dolgozat cime: Ll st vmineee @ Rava waetite ke
5 |
A megjelenés éve: ) 2.4 ;
konzulens intézetének neve: Vo 6 s rtorcwyrat usy-Tu Yoma Xy Sl
] Y \ 1 7 ”
A konzulens tanszékének a neve: Aarolwowna Tawediw
T

Kijelentem, hogy az éltalam benytjtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mds szerzok munkdjabol vettem at, egyértelmien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsig a
zarovizsgabol kizér és a zarovizsgat csak 0 dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomésul veszem, hogy az Altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasara, hasznositésira a Magyar Agrar- ¢s Elettudomédnyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatoi Dolgozatok repozitoriumaba. Tudomasul
veszem, hogy a megvédett és nem titkositott dolgozat a védést kovetben nyilvanosan elérhetd
és keresheté lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriumaban.

7 = ~n { , . y =
Kelt: |/ ".wl; —OlH év__ QU lolr he IS nap

l |
Hallgatd aldirdsa
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11 Nyilatkozat (konzulensi)

NYILATKOZAT

Lialna (EQO% D ) konzulenseként nyilatkozom arrol, hogy a
szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kivetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarodolgozatot/ szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portf6liot a zAr6vizsgan torténd védésre

javaslom / nem javaslom.

A dolgozat dllam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem
keit: (G odallo fo2hey oytoloer 16 HO  nap
" e Lo /Q/ &

belsé konzulens
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