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1. Bevezetés

A vildg egyik legértékesebb, ¢€s legnagyobb termdteriileten termesztett
gabonandvénye a buza. J6 alkalmazkodoképessége révén szinte barhol termeszthetd.
Népélelmezési jelentOségét tekintve az elsé helyen all. A legfontosabb ¢és
legelterjedtebb buzafaj a kozonséges buza /Triticum aestivum/, hazankban foként
Oszi valtozatat termesztik. A beldle késziilt liszt szdmtalan valtozatos .¢lelmiszer
alapanyaga. A magyarorszagi ¢élelmiszerpiacon rendkiviil fontos ~kenyérfélék,
péksiitemények, €s persze a szaraztészta elengedhetetlen alkotéeleme, ezért igen
fontos a mindsége. Az a j6 siitdipari termék, amely mind a gyartd, mind a fogyasztd
elvardsainak megfelel.

A liszt vizfelvevd képessége nagy hatassal van egy <siitdlizem termelésének
gazdasagossagara, hiszen minél jobb a liszteknek ez a tulajdonsdga, annal tobb
terméket tudunk egy meghatarozott lisztmennyiségbdl eldallitani. Ezt a megallapitast
a pékék régen felismerték, és ezért mindig a jo vizfelvevd-képességili lisztek
vasarlasara torekedtek. A lisztekoezen' tulajdonsaganak meghatarozasara kétféle
mobdszer ismert. Az egyik a laboratdriumi koriilmények kozott mérheté miszeres
vizfelvevo-képesség, a masik ‘az egyes terméekek eldallitasi leirdsaban
(recepturdjaban) szerepld optimalis folyadékadagolasi arany. (Gasztonyi, 2004)

A buzaliszt legfontosabb mindségi paraméterei kozé tartoznak a beldle késziilt tészta
reologia tulajdonsédgai, mint példaul a nyaldssag, a rugalmassag melyek jelentOsen
befolyasoljak a tészta megmunkalhatdsagat, illetve a késztermékek mindségét.

A magyar buza torténete évezredekre nyulik vissza, a mindséggel kapcsolatos kutatas
Pekar Imre, Kosutany Tamas, és Hankoczy Jend nevéhez fiizodik. Hankoczy otlete
alapjan, kesziilt a farinograf, a valorigraf, és az alveograf is, melyek a reologia
tulajdonsagok vizsgalatara alkalmas miiszerek.(Hernadiné, 2009)

A gabonamindsitési, késztermék mindsitési vizsgalatok fejlodése, boviilése mind a
termeldk, mind a kereskeddk, fogyasztok szamara fontos, hiszen a siitdipari igények
egyre nonek, szamos Uj termék jelenik meg, igy az alapanyagok teljes kort

vizsgalata elengedhetetlen.



2. Irodalmi attekintés

2.1. A buzaszem szerkezete

1.abra: A buzaszem szerkezete (Hernadiné, 2009)

A buzaszem hirom t0 részbél.all, a megbelsébdl, a maghéjbol, és a termésfalbol.
(1. abra)

A szem kiilsO része a-harom rétegbdl all6 terméshéj vagy termésfal.

A termésfal /perikarpium/ legkiilsé rétege atalakult epidermisz, vagy exokarpium. A
kiilsé faluk vastag, kutikula boritdsu. A termésfal kdzépsd részét, a mezokarpiumot
két vagy harom sejtsor képezi. Belso rétege az endokarpium, amely a harantiranyt és
hossziranyu sejtekbdl all.

A maghéj / testa/ két vékony sejtrétegbdl all, amely egymast ferdén keresztezi. A
belso réteget a benne 1évo festékanyagok miatt pigmentrétegnek is nevezik.

A terméshéj és a maghéj szorosan Gsszendve védi a szemtermés legfontosabb részét:
a csirat, valamint a szem nagy részét kitolto taplaloszovetet, az endospermiumot.

A maghéj belso rétegéhez tapad az egyrétegt kiils6 maghéj szovet /perispermium/ ,

ahol a sejtfalak a hyalinréteget alkotjak.



A belsé magfehérjeszovet /endospermium/ alkotja a mag €s a termés térfogatanak
legnagyobb részét. Alkotdrészei az aleuronréteg és a liszttest. Az endospermium
kiils6 része a fehérjetartalmi aleuronréteg, amely érintkezik a hyalinréteg beld
oldalaval. Finom szemcséjli, vizben oldodé fehérjéket tartalmaz, amelyek Orléskor a
héjrészekkel, valamint a csiraval egylitt a korpaba kertilnek.

Az endospermium legnagyobb részét a liszttest képezi, melynek legfontosabb
alkotorészei a fehérjék és a keményitdszemcsék; ezek ardnya és mennyisége adja a

szemtermés mindségét. (http://anubis.kee.hu/mzg/gabonak.htm)

2.2. A buzaszem oOsszetétele

Az 1. tdblazatban ismertetem a kiilonboz6 alkotdkban' talalhatéd. kémiai Osszetevok
szazalékos aranyat.

Osszefoglalva, a blzaszem hdrom fé alkotobdl all:'a esirabol, a korpabol (héj+
aleuron) és a lisztes endospermiumbdl. A teljes szem-koriilbeliil 3 % csirat, 13-17 %
korpat, és 80-85 % endospermiumot tartalmaz.

Az endospermium fontos élelmiszer- tartalékokbol all: ~82 % szénhidrat (foként
keményitd), 13 % fehérje, és 1%-ban zsirok alkotjak. Az asvanyi anyag tartalma,
vagyis a hamutartalma 0,7 % koriili a szdrazanyagra vonatkoztatva. ( www.eisz.hu)
Az emberi taplalkozast tekintve a buza legfontosabb Osszetevdje az endospermium,
hiszen kelld mennyiségben tartalmazza az emberi szervezet szamdara létfontossagu

tapanyagokat.

1.tablazat: A buzaszem kémiai osszetétele ( Buda, 2008 nyoman)

Arany | Fehérje | Keményitd | Cukor | Celluléz | Zsir | Hamu
% a szarazanyag %-aban
Teljes szem 100 16,06 63,07 4,32 2,76 224 | 2,18
Endospermium | 81,6 12,91 78,82 3,54 0,15 0,68 | 0,25
Csira 3,27 37,63 - 26,12 2,46 16,04 | 5,32
Héj + Aleuron | 15,13 | 28,75 - 4,13 16,20 7,73 | 10,51



http://anubis.kee.hu/mzg/gabonak.htm

2.2.1.Szénhidratok

A buza 6rlemények legnagyobb hényada a szénhidratok, amelyek megoszlasa a
kovetkezd:
e Monoszacharidok
= (t szénatomos pentozok /xiloz, arabindz/
* hat szénatomos hexo6zok /gliikoz, fruktoz/
e Oligoszacharidok
» 2-8 monoszacharidot tartalmazé cukorszerti poliszacharidok
e Poliszacharidok
» tartalék: keményitd
= szerkezeti: celluloz, hemicelluldz, lignin
A buza szénhidratjai koziil a keményitd a legjelentésebb. A keményitdszemcséket az
egyenes lancu amildéz, és az eldgazd lancu amilopektin alkotja. A szerkezeti
poliszacharidok koziill a hemicelluloz . és " celluloz rosttartalma jelentOs.

(Hernadiné,2009)

2.2.2.Fehérjék

A buzafehérjékebiologiai €s kémiai szempontbdl feloszthatok:

e funkciondlis fehérjékre /enzimek/

o tartalék fehérjékre /endospermium, aleuron és a csira egyes fehérje frakcioi/.
Ezen kivil a gabonaszem {6 részeinek megfelelden a fehérjék feloszthatok:

e csira /lizin, arginin, hisztidin, metionin, treonin,glutaminsav,prolin/

e aleuronfehérjék - foleg enzimfehérjék, arginint tartalmaznak

e endospermium fehérjékre.
A buzalisztbdl készitett tésztak jellemzdje, hogy viz segitségével kimosva dket, a
keményitd €s a vizoldhatd fehérjék eltavolithatok, a bluzaendospermium tartalék
fehérjéi pedig sargéas szinii, selymes fényli, rugalmas tapintast, nyersgumiszerii
anyag formajaban maradnak vissza, mely anyagot sikérnek nevezziik.(Szalai,2007)
A sikért, amely a keményitd kinyerésénél, mint melléktermék fordul eld, egyediilallo

fizika  tulajdonsdgainak  koszonhetden  (viszkoelasztikussdg,  rugalmassag,



vizmegkoto-képesség, filmképzo-képesség) kivaloan javitja a siitd,- s malomipari

termékek mindségét.( Schieberle, Kieffer, Wieser, 2004)

A sikérkomplex fehérjéi két molekulatipusba tartoznak:
e gliadin komponensek, kis molekulatomeggel, amelyek egy polipeptid lancbol
allnak,globuléris molekula jelleggel
e glutenin komponensek, nagy molekulatomeggel, amelyek tobb polipeptid
lancbdl allnak lineéris molekula jelleggel.
A gliadin/glutenin ardny a legfontosabb befolyasold tényezé a < funkcionalis

tulajdonsadgok kialakuldsaban, és a siitdipari mindség alakuldsaban:. (Osella et

al.,2008)

2.2.3.Lipidek

A buzaszem lipidtartalma 2-3 %. A __buzaszem alkotdinak lipid relativ
tomegszazaléka a kovetkezo:

> csiraban: 6-11%;

» korpaban: 3-5%;

» endospermiumban: 0,8-1,5 %.

A teljes lipidtartalmat a trigliceridek, szabad zsirsavak és 0sszetett lipidek képezik. A
teljes szemben®a két telitetlen kotést tartalmazo linolsav (C18:2) és a telitett
palmitinsav (C16:0) talalhatd nagyobb mennyiségben, a 3 telitetlen kotést tartalmazo
linolénsav (C18:3) féleg a héjban és a csirdban taldlhatd. A lipid alkotorészek:
foszforsav, cukorszarmazékok, cukrok, zsiralkoholok, glicerin ¢és zsirsavak.

(Hernading, 2009)

2.2.4.Asvanyi anyagok

A szem &svanyianyag-tartalma 1,8-1,2 %. Az dsvanyianyag-tartalom a szem belseje
fel¢ haladva fokozatosan csokken, hiszen ezen anyagok mintegy haromnegyed része
az aleuron rétegben talalhato.

Amig a magnéziumnak minddssze 10%-a, addig a kalcium, a natrium és a vas kozel

50%-a talalhato a magbelsdben. (Tanacs- Szaboné, 1990)
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Ezen kiviil jelentds a buza vitamintartalma. FOként a csirdban megtaldlhatok a
zsirban old6dé vitaminok,vagyis az A; D; E; ¢és K vitamin, valamint vizben old6d6
vitaminok, foként B vitaminok (Bl; B2, B5; B6), melyek az aleuron és hialin

rétegben talalhatok, és drléskor a korpaba keriilnek. (Hernading,2009)

2.3. A malmi feldolgozas mindségi kérdései

A buzalisztek mindségét, kémiai Osszetételét befolyasold tényezdk, a bioldgia
tényezok (fajta), Okoldgiai tényezOk (éghajlat), az agrotechnikai ' tényezok
(tapanyagellatas,betakaritas). Ezen kiviil az alkotok ardnyara a “malomipari
feldolgozas, a liszt kidrlési foka is hatdssal van. (Werli, 2005)

A buzéra jellemzd halmaztulajdonsagokat, beltartalmi . értéket ~meghatarozo

tulajdonsagokat, valamint egyedi tulajdonsagokat a 2. tablazatban ismertetem.

2.tablazat: Az orlési értéket meghatarozo buzatulajdonsagok

(Varga nyoman, http://zeus.nyf.hu/~tkgt/okse/elista08/elis0805.pdf)

Halmaztulajdonsagok Beltartalmi értéket Egyedi tulajdonsagok
meghatarozo
tulajdonsagok
Keverékesség Fehérjetartalom, Alak
Tisztasag Osszetétel Nagysag
Kiegyenlitettség Szénhidrat tartalom Fejlettség
Hektolitertomeg Viztartalom Héjvastagsag
Ezerszemtomeg Zsirok,olajok Szin
Egészségi allapot Asvanyi anyagok
Nedvességtartalom Vitaminok
Acélossag Enzimek
Keménység
Striiség
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http://zeus.nyf.hu/~tkgt/okse/elista08/elis0805.pdf

A malom-, és siitdipar szamara fontos reologiai tulajdonsagok a vizfelvevo-képesség,
a viszkozitds, a rugalmassag, €s a nyujthatosdg. Ezeket az adott lisztbol készitett
tészta mindsitésével tudjak meghatarozni, és ha a paraméterek nem megfeleldk,
akkor a molnar feladata, hogy az Orlési-keverési folyamatot szabalyozza.

Az aestivum ¢€s a durum buzéara vonatkozd mindségi jellemzoket a 3. tdblazatban
foglaltam Ossze. A malmokba altaldban ezen értékek alapjan soroljak kiilonb6zo
osztalyokba a buzat, és ez alapjan keverik, hogy jo, és allandé mindségli végterméket

tudjanak kivitelezni. (Brorsen, Duarte,Ji, 2012)
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3.tablazat: A biuiza minéség szerinti osztalyokba sorolasa (MSZ 6383:1998)

MSZ 6383 Buza Aestivum Durum
Jav. I. II. I11. I. II.
Hl.tomeg [kg/1001]
. 78 76 76 72 78 75
min.
Nedvességtart. [%]
14,5 14,5
max.

Keverékesség [%o]
2,0 2,0 2,0 6,0 2,0 2,0

max.

Keverékességen
0,5

beliil: karos 0.5 0,5 0,5 0,5 0,5

keverék max.

Acélossag [%] min. - 60 30

Siitoip.ért.csoport
P P A B1 B2 - -

min.
Nedv.sikér
34 30 28 26 32 30
menny.[%] min.
3-8 3-8 - 2-5 2-5

Sikérteriilés [mm] 2-5

Esésszam [sec] min. | 300 250 230 220 300 250

Nyersfeh.tart. [%]
12,5 | 12,5 12,0 11,5 12,5 12,0

min.

Zeleny szed.ért.[ml] | 35 35 30 20 - -

Sarga
- - 5,0 3,5

pigm.t.[mg/kg|min.
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2.4. Buzalisztek jellemzése

A buazédbol malmi uton eldallitott Orlemények koziil a siitdipari céllisztek
csoportjaban a BL 55 (finomliszt), a BL 80 (fehér kenyérliszt), és a BL 112 (félfehér
kenyérliszt) tartozik.

A buzalisztek roviditett jelolését a BL betlikkel és a liszt-tipus hamutartalménak
szazszorosaval adjuk meg. Igy példaul a 0,55% hamutartalmi buzaliszt jeldlése
BL 55.

A BL 55, vagyis a buzafinomliszt finomszemcsés Orlemény, a buzamagbelsore
jellemzé szindi, héjrészt gyakorlatilag nem tartalmaz. (ME 2-61/1/1)
Legjellegzetesebb felhasznalasi teriilete a kiillonféle vizes zsemlék és tejes kiflik. A
Magyar Elelmiszerkonyv instrukcioi szerint a vizes zsemle BL. 55 finomlisztbél,
¢lesztd, sO, viz - esetleg adalékanyag — felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, kelesztéssel, majd siitéssel eldallitott termék.

A BL 80, azaz buzakenyérliszt finomszemcsés drlemény, szine a buzamagbelsé és a
héj 4rnyalatatol fiigg, a tipusnak megfeleld. mértékli finomszemcsés héjrészt
tartalmaz. (ME 2-61/1/2) A biizakenyérliszttel jellegzetesen a fehér kenyerekben
talalkozunk, ugyanis a Magyar Elelmiszerkényv szerint a fehér kenyér 100
szazalékosan BL 80 lisztbdl kell, hogy késziiljon, kovaszos technoldgiaval vagy
kovaszt  helyettesité _kovaszkészitmény  felhasznalasaval, tésztakészitéssel,
alakitassal, kelesztéssel, stitéssel.

A BL 112, kozismertebb wnevén félfehér buzakenyérliszt szine, vilagossaga a
bluzamagbelsd 4arnyalatatol, a jelen 1évé héjrész mennyiségétdl, tovabba a buza
alapszinétSl, fiigg. (ME 2-61/1/3) A Magyar Elelmiszerkonyv a félfehér
buzakenyérlisztet” a félbarna kenyér készitéséhez irja eld. A félbarna kenyér
hivatalosan 80 szazalék BL 112 félfehér kenyérlisztbdl, és 15 szazalék RL 90 vilagos
rozslisztb6l, kovaszos technologidval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény
felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, siitéssel eldallitott

termék.
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4.tablazat: Siitéipari céllisztek mindségi elirasai (ME 2-61/1 nyoman)

Félfehér
Buzadrlemények és Finomliszt Fehér kenyérliszt
kenyérliszt
tipusjelzésiik BL 55 BL 80
BL 112
Minéségi jellemzé Kovetelmény
Hamu, [% ] (m/m)
szarazanyag-tartalomra legfeljebb 0,60 0,61-0,88 0,89-1,22
vonatkoztatva
Savfok, legfeljebb 2,5 3,0 3.5
Nedvességtartalom,
: 15,0 15,0 15,0
legfeljebb, [%] (m/m)
Stitdipari értékcsoport
farinograffal va
g gy B B B
valorigraffal meghatarozva,
legalabb
Nedvessikér-tartalom,
27 28 28
legalabb,[ %] (m/m)
315 pm-en 315 pm-en 315 pm-en
100%, 100%, 100%,
Szemcseméret [um] 250 pm-en 250 pum-en 250 pum-en
legalabb 95% legalabb 95% legalabb 95%
essen at essen at essen at

melyek a kovetkezok:

sikér mennyisége
sikér mindsége

nedvességtartalom

YV V V V V

......

amilolites allapot (esésszam)

proteolites allapot (sikérteriilés)
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stitéipari érték, értékszam
hamutartalom
savfok

szinszemcse eloszlas

YV V. V V V

probacipd mindsége.

2.5. Siitoipari értékelés (buzaliszt siitéipari értékelésének
szempontjai)

A siitéipari lisztmindség Ugy definialhatd, mint a lisztnek az a képessége, amely
mind a gyartd, mind a fogyasztd elvardsainak megfeleléen egysegesen joO
végterméket eredményez. A lisztmindséget befolyasold elsddleges tényezok két
fontos csoportba sorolhatok. Az egyik a buza genetikailag meghatarozott beltartalmi
Osszetétele /fehérjetartalom, nedvességtartalom, hamutartalom stb./ A masik pedig a
fehérjemindség, ami a liszt sikértartalmara, illetve a liszt reologiai és fiziko-kémiai
tulajdonsagaira utal. (Nadosi, 2005)

A reologiai tulajdonsdgok igen jelentdsek a buzalisztbdl késziilt tészta mechanikai
megmunkalasa soran, ezen feliil pedig. befolyasoljak a késztermék mindségét is.
(Unbehend, 2004)

Egy adott élelmiszeripari terméknél (kenyér, szaraztészta, péksiitemény) a tészta
reologiai viselkedését elemezve, kivaloan értékelhetd €s nyomon kovethetd a
végtermék minds€ge. (Anderssen, Haraszi, 2009)

Az a liszt a j6 mindségli, amelybdl olyan kenyeret lehet siitni, ahol a termékbél atsiilt,
a héjtol-nem elvalo, a gyartashoz felhasznalt liszt jellegének megfeleld egyenletes
szinli, rugalmas; laza szerkezetli, vékony poérusfali, selymes tapintdsu; nem
morzsalodo, szétesd; nem tartalmaz idegen anyagokat, csomoékat, a termékre
jellemz6 izii, és szagn. (ME 2-81)

A buzabdl 6rolt lisztet korabban az irodalom erds és gyenge jellemzdvel illette. Erds
buzaliszt termékeinek térfogati sajatsagai és bélzetszerkezete jo, frissességét kenyér
formdjaban sokdig megtartja. Az ilyen liszt fehérjetartalma nagyobb az atlagosnal.
Gyenge buza lisztjében a sikér mennyisége €s mindsége nem megfeleld, valamint a
liszt vizes szuszpenzidjanak hidrogénion koncentracidja az optimalistol eltérd. A
gyenge buza lisztje kekszgyartasra alkalmas, de nem hasznalhat6 j6 mindségii kenyér

készitésére. Ezért az erds buza lisztjét megfeleld aranyban keverik a gyenge buza
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lisztjéhez. A lisztek siitéipari értékét a vizfelvevO-képesség hatarozza meg.
Buzalisztben viz hozzdadéaséaval a fehérje és a keményitd hidratalodik, az enzimek
aktivalodnak.

A buzalisztek vizfelvevo-képességét elsésorban a benniik 1évo sikérképzo fehérjek,
pontosabban a bel6liik moshat6 nedves sikér mennyisége és tulajdonségai hatarozzak
meg. (Gasztonyi, 2005)

A nedvességtartalomnak is jelentds szerepe van a siitési tulajdonsagok kialakitasban,
hiszen ez hatassal lehet az adott lisztbdl késziilt termék vizfelvevo-képességére. A
végtermék szempontjabol a magas vizabszorpcids érték elérésére az idedlis.
(Nadosi,2005)

Az er6s liszt az optimdlis konzisztencia eléréséhez sok vizet vesz fel, a kialakult
konzisztenciat a feldolgozas ideje alatt jOl megtartja, a tészta szdraz tapintasd, nagy
mennyiségli gaz visszatartdsara képes, mikozben alakjat jol megdrzi. Az ilyen
tésztabol nagy térfogatd, jol lazitott, szabalyos alaku. termék stil. A gyenge liszt a
kivant konzisztencia eléréséhez viszonylag kevés vizet igényel, a tészta allaga
gyorsan valtozik, lagyul, ragacsossag valik, nehezen vagy egyaltalan nem dolgozhato
fel. A kistilt termék kis térfogatu és teriilt. formaja. (Markovics, 2004)

A dagasztasnal a liszt eredeti nedvességtartalmat vizadagolassal - vagy nagy
viztartalmu jarulékos anyag, pl. tej felhasznalasaval- olyan mértékben egészitjiik ki,
hogy a kialakul6 tészta'konzisztencidja, az eldallitani kivant termék készitéséhez
optimalis legyen.(Gasztonyi;.2004)

A siitéiparban a gazdasagos' felhasznalds érdekében a nagy vizfelvevo-képességii
lisztek eldnydsek. Mivel a tészta jellegét és a gyartds alatti allapotvaltozasokat
szamos, egymassal kolcsonhatasban 1évd tényezd befolydsolja, melyek kozott a liszt
Osszetett anyagi tulajdonsagai mellett az eldallitds hdmérsékleti, eréhatas, idd, és mas
koriilmények is fontosak, a felsorolt egyes jellemzok elvart értékeinek megléte esetén
sem lehetiink biztosak abban, hogy a liszt feldolgozasa problémamentes, és jo
mindségli lesz a termék. (Markovics, 2007)

A lisztek siitési képességét meghatarozo biztos és dontd modszer a probacipo-siités,
amely egy komplex lisztvizsgalati modszer, ami alapjan atfogo tajékoztatast kapunk
az adott 6rlemény siitdipari tulajdonsagair6l. A prébasiités soran deriilhetnek ki azok
a rejtett liszthibak, melyekre nem vizsgaljuk az adott mintat, vagy 6sszegzddhetnek
olyan kisebb jelentdségii probléméak negativ hatasai, melyek a késztermékre mar

figyelemremélto hatast gyakorolhatnak. (Markovics, 2007)
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A lisztbdl siitott buzakenyerek bélzetmindsége, porussaga, lagysaga, frissessége
nagyobb vizfelvétel mellett kedvezébb. Hazai viszonylatban a buzaliszt siitdipari
tulajdonsagainak meghatarozéasara felhasznalt paraméterek: nedvessikér-tartalom ¢és
sikérteriilés; esésszam; valorigrafos/farinografos vizfelvevo-képesség, és mindségi

értékbesorolas; valamint a siitésprobaval kapott cipo alaki és bélzettulajdonsagai.

2.6. Reoldgiai tulajdonsagokat meghatarozo miszerek: farinograf és
valorigraf- bemutatasa

A reoldgiai tulajdonsagok meghatarozasat Hankoczy Jend (1926) talalmanya alapjan
dinamikus miiszerekkel farinograffal, és /vagy valorigraffal végezziik. (Hernadiné,
2009)

A dinamikus reologiai technikédk nagyon elterjedtek mar évtizedek ota, mivel ezek
segitségével konnyedén meg Ilehet hatdrozni a tészta alapvetdé mechanikai
tulajdonsagait. (Addo, Xiong, Blanchard, 2001)

Mindkét késziilék a tésztanak a dagasztassal szembeni ellenallasat rogziti az 1d6
fliggvényében.

A farinografot Hankoczy Jend és awnémet C.W. Brabender a XX. szazad elsd
évtizedeiben egyiitt fejlesztették ki. A hazai lisztmindsitési gyakorlatban
széleskorlien elterjedt, és alkalmazott valorigraf ennek a késziiléknek a magyar
valtozata.

Mindkét muszer-keverd dagasztoberendezés, melyek két egymassal szemben és
eltéré sebesseéggel forgd Z-karbdl €s a hozza tartozd dagasztocsészeébdl allnak. A
farinograf mérési elvének alapja, hogy a miiszer lathatova teszi azt a mechanikus
ellendllast, melyeta tészta fejt ki a dagaszto forgo késeivel szemben.

A valorigrafymelynek miikodési vazlata az 2.abran lathato, a farinograffal, -melynek
vazlata a3.4abran lathato-, szinte azonos, minddssze néhany részletben eltérd magyar
fejlesztésti tésztavizsgalod késziilék. Azonban lényeges eltérés a két miiszer kozott,
hogy a valorigraf esetében a csésze mozdul el, és az arra hatd6 nyomatékot méri a
dinamométer, a farinografnal pedig a meghajto tengelyre gyakorolt nyomatékot méri,
amely a csésze €s a karok kozott 1€p fel. Tovabbi kiilonbséget jelent a termosztalas
megoldasa, farinograf esetében kozvetlenill a csészét termosztaljuk, mig valorigraf
esetében a hdmérsékletkontroll 1égcirkulacios modszerrel valosul meg, mely joval

lassabb. (Nadosi, 2005)
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2.abra: A valorigraf miikodési vazlata ( Hernadiné,2009)

3.abra: A farinograf miikodési vazlata ( Hernadiné,2009)

A regisztralt gorbe (farinogram ill. valorigram) a tészta konzisztencidjanak keverés
hatasara bekovetkezd valtozasat szemlélteti. A vizadagolds pillanatdban a gorbe
gyors novekvo tendencidja jelzi a tésztaképzOdés megindulasat. A regisztralt értékek
a tészta aktualis konzisztenciajat jellemzik, mely szoros 0Osszefiiggésben van a
viszkozitassal. A vizmennyiség nodvelésekor a maximalis konzisztencia érték
csokken. (Nadosi, 2005)

A farinogramok, és valorigramok értékelését a 4. abran szemléltetem.
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4.abra: A valorigram és a farniogram kiértékelése (Hernadiné,2009)
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A: a tészta konzisztencidja [VE/FE] - a diagram kdzépvonalan a maximalis ellenallés
B: a tészta kialakulas ideje [min] — a vizadagolastol az optimalis konzisztenciaig (500
valorigrafegység vagy farinografegység, VE/FE ) eltelt id6 jellemzi.
C: a tészta stabilitdsa [min] - a gdrbe mennyi idon keresztiil tartozkodik a maximalis
konzisztencia értéken.
D: diagram szélesség [VE/FE]
E: atészta ellagyuldsa [VE/FE] a 15. perc végéig
T: planimetralt teriilet [cm?®]- a konzisztencia vonal, a 15.perc vége és a gdrbe
kozépvonala altal hatarolt rész.
FQN: Farinograph Quality Number - farinografos mindségi szdm-a gorbe
maximumatdl mért 30FE konzisztencia eséshez tartozd pont tavolsaga a 0 ponttol
(viz hozzdadas) mm-ben kifejezve. Ez a szam a 0 ponttol iddig. eltelt id6 percben
kifejezett értékének tizszerese. ( Causgrove, 2004)
Az értékeléseket az alabbi metodikak szerint végezhetjiik:

e MSZ-ISO ( a 3. dbran bemutatott Hankoczy féle)

e [CC (Gabonakémikusok Nemzetkozi Egyesiilete)

e AACC (Amerikai Gabonavegyészek Egyesiilete)

e SMBL (Svéjci médszer). ( Szalai, 2007)

Brabender/ICC: modszer szerinti farinogram értékelésnél a tészta kialakulasi id6: a
viz hozz4adasatdl a nyomatékgorbe csokkenéséig eltelt id6. A tészta stabilitas pedig
az az id6, amig a gorbe ttllépi a konzisztencia vonalat.

A kiértékelt valorigramokat és farinogramokat a kiszamolt planimetralt tertilet és a 5.
tablazat szerint mindségi osztalyokba soroljuk.

Tovabba a diagramokrol leolvasott paramétereket alapjan a 6. és 7. tablazat szerint
tovabb vizsgalhatjuk az adott drleményt.

Az er0s és gyenge lisztre jellemzd farinogramokrodl leolvasott koriilbeliili értékeket a

6. tablazatban mutatom be.
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S.tablazat: Siitoipari értékszam és értékcsoport Hankoczy értékelés szerint

(Hernadiné, 2009 nyoman)

Teriilet [cm’] Ertékszam Ertékcsoport
0-1,4 100-84.9 Al
1,5-5,5 84,9-69.,9 A2
5,6-12,1 69,9-54,8 B1
12,2-17,6 54,8-44.9 B2
17,7-27,4 44,9-29.9 Cl
27,5-50 29,9-0 C2

6.tablazat: Brabender farinograf —Hasznalati utmutaté (Gyermelyi Zrt.)

Paraméter

Eros liszt

Gyenge liszt

Vizfelvétel [%]
500FU-ra korrigalva

62,8 (31,4 cm®)

57,1 (28,55 cm’)

Vizfelvétel [%]

14% nedv.tartalomra

62,8(31,4.cnt)

55,9 (27,95 cm’)

korrigalva
Tészta kialakulasi ido
3,9 2,0
[min]
Stabilitas [min] 10,1-6,3 <23
FQN- Farinograph 110 30
Quality Number (lassu lagyulas) (gyors lagyulas)
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7.tablazat: A minéségi osztalyok jellemzése (Nadosi, 2005 nyoman)

Tészta kialakulasi Vizabszorpcio
Mindségi osztaly 3 Felhasznalas
id6 [min] [em’]
édes tésztabol
gyenge rovid (<2,5) kicsi ( <27,5) késziilt
termékek, kekszek
kis térfogatu
atlagos 2,5-4 27-30
kenyerek
kenyerek
eros 4-8 >29
eldallitasa
nagyon eros >10 >29 javitoliszt

Az Al mindségi lisztek javitolisztek, dnmagukban feldolgozasuk nem javasolt,
mivel a nagyon erds, ellendlld tésztaszerkezet ellendll a gazok tagitd hatasanak és
elnyomja a gaztermelést.

Az A2 és a Bl mindséget ado lisztek asiitdipari termelés szamara kozvetleniil
alkalmasak, varhato a jo mindségli késztermék.

A B2 mindségl liszteket dnmagukban szintén nem tandcsos feldolgozni, illetve
sziikséges javitd liszt vagy tésztaerdsitd szerek adagolasa a j6 mindségii késztermék
gyartasa érdekében:

A C mindségli lisztek “siitdipari célra alkalmatlanok, de mas moédon -példaul

kekszgyartasra, takarmanyozasi vagy ipari célra- hasznosithatéak. (Markovics,2007)

2.7. Chopin alveograf bemutatasa

Az alveograf szintén a tészta reoldgiai tulajdonsdgainak megéllapitasara
alkalmazhat6 statikus miiszer, melynek miikddési alapjaul szintén Hankoczy Jend
munkai szolgaltak. A miiszer kifejlesztése a francia Marcel Chopin nevéhez kothetd.
(Rakszegi, 2010)

A tésztat pihentetés utan nyugalmi helyzetben vizsgalja, stabilitasat és nytjthatosagat
jellemzi, tovabba informdaciot ad a tészta rugalmassagardl, nyujthatésagarol, és

erdsségérol. A tészta erdssége (W értéke), amit a tészta siités alatti viselkedésének
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becslésére hasznalnak, jelentds kiilonbséget mutat a kiilonb6zd tipusu malomipari
Orleményeknél. (Aprodu, Banu,et al., 2010)

A vizsgéalat hagyomanyos modon, liszt és az adott liszt nedvességtartalmanak
megfeleloen, sos viz hozzaadasaval torténik. A dagasztocsészében késziil a tészta,
majd pogacsakat szaggatunk beldle, melyeket a megadott kelesztési idd letelte utan
légaram segitségével buborékka fujunk elpattanasig, amint ez az 1. képen is lathato.
Tehat a tészta szétdurranasahoz sziikséges erét méri, mely szoros Osszefiliggésben all
a sikér erdsségével. (Causgrove, 2004)

A késziilékbe épitett manométer rogziti a tésztabuborékon beliili nyomas valtozasat,

melyet az 5. abra szemléltet. (Rakszegi, 2010)

1.kép: Alveograf mikodés kozben

< L >
5.abra: Alveogram értékelése (Rakszegi,2010)
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P - Maximalis tilnyomas (A gorbemagassaggal ardanyos érték, mely a tészta
stabilitasat, nyujtassal szembeni ellenallasat jellemzi.)

L - Gorbehossz (A tésztabuborék szakadasdig mért gorbehossz, mely a tészta
nyujthatosagat jellemzi.)

P/L (Extensibility)- A stabilitds €s nyujthatosag ardnya.

W - Deformaciés munka (A tésztabuborék felfijasahoz sziikséges energia
mennyisége, a gorbe alatti teriilettel aranyos érték. [*10™ J])

G- Duzzadési index (A tésztaszakadads eléréséhez sziikséges levegdmennyiség

térfogata [cm’]) (http://www.flourinfo.co.nz/default.asp?contentID=520 )

A magyar kenyér alveografos értékelésére egységes eldiras mé€g nem all
rendelkezésiinkre. A Franciaorszdgban alkalmazott mindsitési rendszer szerint javito
mindségl az a liszt, melynek W értéke 250 és 300.k6zott van.

A hagyoményos francia kenyér megfeleld W értéke 180420 (¥10™) J kozott van,
mig a tészta és kekszipari gyartasra elegendd a 80-140 J kozotti érték is. A masik
fontos jellemzd a P/L ardny hagyomanyos francia kenyér készitésére 0,6 + 0,1 érték
koriil optimalis, mig kekszipari célraa 0,4-0,5 értékii liszteket hasznaljak.

Az alveografos, valamint faz egyéb siitdipari mindségi tulajdonsagok kozott
statisztikailag igazolhato Osszefiiggés mutathatd ki. Korabbi vizsgalatok igazoljak,
hogy a farinografos €rtékszam,- stabilitas és —ellagyulds, valamint a tészta kialakulési
1d6 statisztikailag igazolhatoan Osszefiiggott az alveografos W értékkel, tovabba a
farinografos ellagyulas €s értékszam, valamint a farinografos tészta kialakulasi 1d6

korrelalt az alveografos G értékkel. (Rakszegi,2010)
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3. Célkitiizés

Célom kevert mindségli buzabdl 6rolt malmi késztermékek, BL 55-6s valamint BL
80-as lisztek mindségének meghatarozasa, ezen beliil is a kiilonb6zo siitdipari
vizsgalatok kozti 6sszefiiggések elemzése.

A lisztmintak mindségi paraméterei kozott regresszios Osszefiiggéseket vizsgalok
matematikai statisztikai modszerrel, elsésorban arra keresve a valaszt van -e
Osszefliggés a kiilonbozd stitdipari értékeket meghatarozd vizsgalatok, valamint az
alveografos mérések kozott.

Célom tovabba megvizsgalni, hogy a dinamikus farinograf és a szintén dinamikus
valorigraf altal adott paraméterek kozott milyen korrelacio all fent.

Ezen tilmenden szakdolgozatomban elemzem, hogy a statikus alveograffal milyen
adatokat kaphatunk az adott mintardl, miben nyujt mas jellegii informaciot, mint a

dinamikus muszerek.
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4. Vizsgalati anyagok és modszerek

Eredményeimet a Gyermelyi Zrt. malom részlegének laboratériumaban végzett

vizsgalati eredmények igazoljak.
4.1. Vizsgalati anyagok

A vizsgalt mintdkat a gyermelyi malomban aestivum buzabdl eléallitott napi tételil
BL 55-0s, illetve BL 80-as lisztek képezték, 11 parhuzamos minta, melyekre
sikérvizsgalatokat, farinografos, valorigrafos, és alveografos vizsgalatokat, valamint

stitésprobat végeztem.

4.2. Vizsgalati modszerek

Az eredményeim alapjaul a laboratériumban alkalmazott modszerek szolgaltak.
Elsdsorban meghatdroztam a mintdk nedvességtartalmat, nedvessikér-tartalmat,
valamint sikérteriilését. A reoldgiai milszerek koziil farinograftfal, és valorigraftal is
megvizsgaltam a lisztek vizfelvevd-képességét, ezen felill a tészta dagasztasi
jellemzdit: a tészta kialakulasi idejét, és stabilitasat; a planimetralt teriiletet; tovabba
a siitipari értéket, €s értékszamot.

A pihentetett tészta reoldgiai tulajdonsagait alveograf segitségével vizsgaltam, ahol a
deformaciés munkat (W); P/L konfiguraciét, valamint a duzzadési indexet (G)
olvastam le a gérbékrol.

Minden-mintabol siitottem probacipot, melynek kihiilése utan a térfogatat, a tomegét,

¢s az alaki hanyadosat jegyeztem fel.

4.2.1.Nedvességtartalom meghatarozas

A lisztek nedvességtartalméanak vizsgalatara a 100 °C feletti térben, a sulyallandosag
eléréséig végzett szaritasos eljarasok a legelterjedtebbek. A vizsgalat az MSZ 6369/4

szabvany szerint torténik.
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A vizsgalat menete:

A vizsgalandd mintat alaposan 0sszekeverjik, hogy kelléen homogén legyen.
A bemérd edényt a mérlegre helyezziik a tetdvel egyiitt, feljegyezziik a
tomeget.

Bemériink 2-3 g mintat 3 tizedes pontossaggal, anélkiil, hogy az edényt
levennénk a mérlegrél, az értéket feljegyezziik.

Minden mintabo6l 3 parhuzamos mérést végziink.

A mintaval ellatott beméré edényeket egy fémtalcan a szaritészekrénybe
tesszilik ugy, hogy a tetét mellé helyezziik.

A bemért mintakat 130 °C-on 1 éran keresztiil szaritjuk.-Ezen a-héfokon a
lisztb6l nemcsak az adszorpcidsan kotott viz, hanem. az.er6sebben kotott viz
is gyorsan tavozik.

A szaritas utan a bemérd edényekre rahelyezziik a tetejiiket, majd exikatorba
tessziik.

Miutan kihlt, visszamérjiik a tomegiiket.

A nedvességtartalmat (w) tomegszazalékban [ % ] az aldbbi képlettel

szamoljuk:

W=M*100
m

my- a minta témege szaritas eldtt g-ban

mi-a minta tomege szaritas utan g-ban

4.2.2.Nedvessikér-tartalom meghatarozas

A buzaliszt nedvessikér-tartalmanak meghatdrozdsa az MSZ-ISO 5531:1993

szabvany szerint torténik.

Eszkozok:

laboratériumi mérleg, dorzsmozsar keverdbottal, 2%-os sooldat, mérdhenger,

milliméterpapirral ellatott tiveglap, nedves szlirOpapirral ellatott fé6z6pohar, karos

sikérmosd /félautomatikus gépi mosas/
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A vizsgalat menete:

A lisztet homogenizaljuk.

2 %-os sooldatot készitiink.

A lisztbdl 24 g-ot bemériink a doérzsmozsarba, majd méréhenger segitségével
kimériink hozza 12 cm’ sooldatot.

A két alkotéelemet keverdbot segitségével Osszekeverjiik, mig egynemi
tésztat nem kapunk.

A tésztat 30 g-ra visszacsipjiik, gombocot formalunk beldle,.majd tiveglapra
helyezziik, és nedves szlirOpapirral ellatott tivegpoharral letakarjuk, hogy a
feliilete nehogy kiszaradjon.

Az igy kapott tésztdt 30 percig pihentetjiik, majd a karos sikérmosdba
helyezziik. Folyamatos viz adagolasa mellett:kb.20 percig mossuk.

A visszamaradt sikért kivessziik a sikérmosobol, €s csap alatt kézzel még egy
kicsit mossuk.

A sikérmosas eredményességét ugy ellendrizziik, hogy egy f6z6poharba tiszta
vizet engediink, a kimosott sikért az 6kliinkbe helyezziik, és a féz6pohar
felett nyomast gyakorolunk ra; Akkor megfelelé a sikérmosds, amikor a
nyomds hataséara_sikérbdl. eltavozo, a fézépoharban 1évd vizbe cseppend
vizcsepp szintelen.

Mikor a sikér megfeleld a szaritdsa kovetkezik. Ezt Ggy végezziik, hogy a
kezeink, és az ujjaink kozott addig dorzsoljiik, mig ragadni nem kezd.
Kozben a‘sikérbdl tovabbra is eltdvozd nedvességet konyharuhdval itatjuk fel.
Mikor megfeleld a szarazsidga, tOmegét visszamérjik, és kiszamitjuk a
sikértartalmat.

Valamint szovegesen (rugalmas, rugalmatlan, szakadozd, morzsalékos) is
értékeljiik a sikér allapotat.

A nedvessikér-tartalmat a liszt tomegére vonatkozéan tomegszazalékban
[ % ] fejezziik ki.

nedves sikér tomege 100

Nedvessikeér —tartalom = - :
30 g tészta liszttartalma
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4.2.3.Sikérteriilés meghatarozasa

Az MSZ 6369/5-6s szabvany leirasa alapjan végezziik.

Meérés menete:

A nedves sikért 0,01 g pontossaggal 5-gra visszacsipjiilk, majd golyot
formalunk beldle.

A milliméterpapirral ellatott tiveglapra helyezziik.

Leolvassuk a sikérgolyd atmérdjét 2 egymasra merdleges irdnyba rajzolt
tengelyhez képest.

A golyot fézOpoharral letakarjuk, majd 1 ora letelte utan a leolvasést ujra
elvégezziik.

Kiszamoljuk a sikérteriilést a kovetkezOk szerint:
d,+d, 3 d, +d, [mm]
2 2

T =

ahol ,

ds, ds: asikérgolyo dtmérdje az 1 Ora vizsgalatiidé utdn mm-ben

d;, dy : asikérgolyo atmérdje a vizsgalat kezdeti idépontjaban mm-ben.

4.2.4.A valorigrafos vizsgalat menete

MSZ -ISO 5530-3:1995 (MSZ 6369/6-89)

Meérés menete:

Acvalorigrafot bekapcsoljuk, tizembe helyezziik (felfiités, irotoll felhelyezés,
biiretta feltoltés, stb.), a hiitdvizet megnyitjuk.

A'készilékrol eltavolitjuk a dagasztd csészét €s a lapatokat, €s azokat
28-30°C-os vizfiirdébe helyezzik.

A vizsgalatot akkor kezdhetjiik, ha a dagasztocsésze hémérséklete a 30 “C-ot
eléri.

Ha az alkatrészek is kell6en atmelegedtek, kivessziik a vizfiirdobol, szarazra
toroljik, és visszaszereljiik oket.

A bemérendd liszt tomegének meghatirozasdhoz ismerni kell a minta
nedvességtartalmat. 14,0 % nedvességli minta esetén 50,0 g, ehhez

korrigalunk.
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A papirt elinditjuk, majd 1 perc jaratds utan a csészébe ontjiik a lisztet ugy,
hogy a légkeverd ventillatort lekapcsoljuk.

A ventillatort visszakapcsoljuk, és a lisztet 2 percig szarazon jaratjuk
homogenizalas és eldmelegités céljabol.

A biirettabol annyi desztillalt vizet adagolunk a liszthez, hogy a kialakuld
gorbe (valorigram) legmagasabb pontjanak felezési vonala az 500 + 20 VE
(valorigrafegység) konzisztencia-vonalat fedje. Ha a kozépvonal ettdl az
értéktol eltér, akkor a vizsgélatot meg kell ismételni megfeleléen modositott
térfogata vizzel.

Ha az adagolt viz kevés, akkor a kdzépvonal az 500 VE konzisztencia vonal
f6lé esik, ha kevés, akkor alatta lesz.

Jol sikeriilt dagasztds esetén a vizsgalatot tovabb. folytatjuk 15 percen
keresztiil a siitdipari érték és értékszam meghatarozasa ccljabol.

A vizsgéalat végén a dagasztocsészét -alapatokkal ¢és hatlappal egyiitt
leemeljiik, 30 9C-o0s vizben elmossuk, €s szarazra toroljik.

A kapott valorigramot kiértékeljiik (4.dbra szerint), igy megkapjuk a minta

stitOipari értékét, valamint a tésztara jellemzo reoldgiai tulajdonsagokat.

2.kép: Valorigraf miikodés kozben
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4.2.5.A farinografos vizsgalat menete

MSZ-ISO 5530-1:1994

A vizsgalat kezdése eldtt a késziilékhez kapcsolt szamitdogépet és a
termosztatot el kell inditani. A mérés akkor kezdhetd ha a késziilék elérte a
30 °C-ot.

A Dbiirettat feltoltjiik vizzel. A programban rogzitjiik a vizsgalt minta
megnevezeését, tételszamat, a vizsgalat soran adagolt viz mennyiségét %-ban.
A beirt nedvesség alapjan a késziilék meghatarozza a bemérendd liszt
tomegét.

A vizsgalat megkezdésekor a késziiléket iiresen inditjuktel.  Par masodperc
mulva hozzaadjuk a lisztet, majd 1 perc utan a program inditasakor rogzitett
vizmennyiséget.

A késziilék innentdl 6nalldan dolgozik, €s a 20. percvégén leall.

A rajzolt gorbe kdzépvonala a 480-as ¢és 520-as konzisztencia vonal kozé kell
hogy essen, ahogy a valorigraf esetében is.

A farinogram kiértékelése-a valorigrammal azonosan torténik. (4.4bra)

3.kép: Farinograf miikodés kozben
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4.2.6.Alveografos vizsgalat menete

AACC-1983.54.30 modszer szerint:

A vizsgalat menete:

A Chopin alveografot bekapcsoljuk és megnyitjuk a hiitdvizet. A vizsgalando
liszt nedvességtartalmat meghatarozzuk, majd kimériink beldle 250 g-ot, és
tolcsér segitségével a késziilék dagasztojaba toltjik.

A biirettat feltoltjiik a minta nedvességtartalmanak megfeleléen 2,5 %-o0s sos
vizzel. A dagasztast megkezdjiik, ezzel egyidejiileg a vizet a liszthez adjuk.

1 perc utan leallitjuk és mulianyag spatula segitségével lekaparjuk a csésze
oldaléra ragadt lisztet, tésztat, majd a dagasztast folytatjuk 8 percen keresztiil.
Kozben a késziiléken a 1égnyomast be kell kalibralni, valamint.a sziikséges
eszkozoket (nyujtohenger, tésztakiszurd, tésztanyujtéd. lap, pihentetd lap)
eldkészitjiik, és boségesen beolajozzuk ket paraffinolajjal.

A sziikséges adatokat (nedvesség, minta sorszama) bevissziik a késziilékbe.
8 perc letelte utdn a késziiléket leallitjuk,.a tésztakinyomo rést szabadda
tesszilk a kis ablak felnyitdséval, a forgasirdnyt megvaltoztatjuk, majd
elinditjuk a tészta kinyomasat.

A megjelend 1 cm-es. tésztat levagjuk, és eldobjuk. A tésztat a kinyomo lapon
a jelig engedjiik, majd a keéssel elvagjuk, a simitolapra helyezziik, a
nyUjtéhengersegitségével 12-szer nytjtjuk, majd szaggatjuk.

A keletkezett pogacsékat a pihentetd lapokon a termosztatba helyezziik 28
percre. Ezt a milveletet 6tszor megismételjiik.

A~ pihentetési 1d0 letelte utdn egyesével kivessziik a pogacsdkat a
termosztatbol, majd a fivo nyilasba csusztatjuk. Fontos, hogy a pogéacsdhoz
ne érjliink hozza, és a nyildsban mindig kdzépen legyen.

Réhelyezziik a tomoritét, és a biitykos gyliriit, majd a prést leszoritjuk. A
tomoritdt és a biitykos gytriit eltavolitjuk, majd elinditjuk a mérést.

Az azonos nedvességtartalmi  tésztdbol formdazott, ¢és pihentetett
tésztakorongokat levegdvel buborékka fujja kidurranasig, és a fujas alatt a
tészta belsejében uralkodo légnyomadst régziti, amint azt mar a 2.7. rész
1.képén, valamint 5.4brajan bemutattam.

Ha a tészta kidurrant leallitjuk a vizsgalatot. Ezt mind az 5 pogacsanal

megismételjiik. Majd az eredményeket feljegyezziik.
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4.2.7.Siitésproba- probacipo

Meghatarozott laboratoriumi korilmények kozott, a lisztmintabol kenyérkét

készitlink, a tészta és a termék vizsgalata alapjan a liszt technologiai tulajdonsagait

allapitjuk meg.

A termosztatot felfiitjiik 30 °C-ra, majd a mérlegen kimérjiik a hozzavalokat.
A 300 g lisztet, a 6 g sot, és a 1,5 g cukrot a dagasztotalban dsszekeverjik.
A 9 g élesztéhdz hozzdadjuk a 174 cm® langyos viz egy részét, és siméra
keverjiik.
A teljes folyadékmennyiséget a liszthez adjuk,és egynemi tésztat dagasztunk.
A Kkapott tésztat a dagasztotal lefedése utan 30 percre a termosztatba
helyezziik.
Ezutan a tésztat 400 g-ra csipjiik vissza, és megformazzuk, majd szintén 30
percet kelesztjiik.
A kelesztési 1d0 letelte utan, ha a kemence elérte a 250 0C-0s iizemi hofokot,
megkezdjiik a stitést.
A tészta tetejét ecset segitségével bevizezziik, hogy a hirtelen hd hatdsara ne
repedjen szét, majd betessziik a kemencebe.
A késziil6 kenyérre tobbszor gdzt juttatunk, mig kérge nem képzddik.
Siités kozben tobbszor megforgatjuk a cipokat. A siitési id6 30 perc, ha ez
letelt, kivessziik ‘Oket, és tetejliiket ismét megkenjiikk vizzel, hogy a h¢j
ropogosabb legyen.
Kihiilés utan a. kenyerek kiértékelése kovetkezik, a cipd méretét ¢és
érzékszervi tulajdonsagait hatarozzuk meg.
v' Tomeg — a cipd tomegét mérlegen lemérjik.
v’ Térfogat = szélesség * szélesség* magassag* 0,556
v' Alaki hanyados —a termék alakjat jellemzi, a cipd szélességének és a
magassaganak a hanyadosa.
A j6 siitéipari értékli buzaliszt cipdjanak alaki hanyadosa 1,7-2,2
kozott van.
arr =2
H

D: acip6 szélessége [mm]; H: a cipé magassaga [mm]
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4.3. Alkalmazott statisztikai modszerek
4.3.1.Regresszio analizis: linearis regresszio

Fiiggvényszerii kapcsolatot keresiink egy vagy tobb fiiggetlen (magyardzo) és egy
fliggd valtozo kozott. A linearis kapcsolat egy egyenessel adhatdo meg legjobban.

Egy egyenes altalanos képlete: Y = bot+ b; X +e, ahol by az elméleti regresszids
konstans, vagyis a tengelymetszet; b; az elméleti regresszids egyiitthato; e pedig a
véletlen hibatag.

Az R? érték, a determinacids egyiitthatd, azt mutatja meg, hogy az Y valtozd
variancidjanak mekkora részét tudjuk megragadni az y becsiilt értékével.

A by és b; egylitthatok alapjan t-probakkal lehet tesztelni. azt, hogy by és b,
szignifikansan kiilonbdzik-e nullatol. (Ittzés, 2008)

4.3.2.Kétmintas t-proba

A kétmintds paraméteres probdk a nullhipotézis két alapsokasag valamely
paraméterének Osszehasonlitdsara vonatkozik. Vagyis a kétmintds t-proba azt
vizsgalja, hogy két kiilon mintdban egy-egy valoszinliségi valtozd atlagai
szignifikansan eltérnek -e egymastol, illetve a két valoszinliségi valtozd varhatd
értéke megegyezik-e.

A nullhipotézisre vonatkoz¢ allitasunkat a kovetkezok alapjan hozzuk meg:

Ha ‘f ‘Zf kit kerszéli (%), akkor a nullhipotézist elvetjiik, az alternativ hipotézist tartjuk

meg, €s_az eredményt Ugy magyardzzuk, hogy a két mintdban a valdsziniiségi

valtozok atlagai szignifikansan eltérnek egymastol.

Ha ‘t ‘ St;m-,. werszéti (), akkor a nullhipotézist megtartjuk, €s megallapithatjuk, hogy

a kétmintas t-proba nem mutat ki szignifikdns kiilonbséget a két mintdban a

valoszinliségi valtozok atlagi kozott. (Ittzés, 2008)
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5. Eredmények és értékelés

Munkdm soran kapott eredményeket, mind a BL 55-0s, mind a BL 80-as liszt
esetében mellékletben, tablazatokban mutatom be. 11 parhuzamos minta mindségi

paramétereit vizsgaltam és elemeztem.

5.1. A mintak altalanos siitoipari értékelése

A tablazatba foglalt méréseim adatait a 1. szamu mellékletben mutatom be.

Az altalanos siitOipari értékelésnél ugy vélem a legfontosabb a sikértartalom, hiszen,
Osszességében a buzaliszteknél a siitdipari értéket elsésorban ez az érték hatarozza
meg. A nagyobb sikértartalom jobb siitdipari mindségii lisztre utal.

A BL 55-6s mintak sikértartalma 30- 32 % kozotti, a BL 80-as drleményeké pedig
kissé magasabb, 33- 36,5 % kozé esik (6.4bra), vagyis.a szabvanyos elvarasokat
kelloképpen kielégiti, a sikérmindségek kivaloak.

A sikértertiilés értékei a 7. abran lathatok, BL 55-6snél 2-3 mm ko6zotti értékeket, BL
80-as esetében pedig szintén optimalis. 6 mm: alatti értékeket kaptam, mely adatok
szintén aldtdmasztjadk, hogy a mintdk . halmazaként j6 mindségli lisztekrol
beszélhetiink.

Lathatd, hogy az egymast kovetd. tételszamu lisztek sikértartalma kozott nincsenek
olyan nagy eltérések, mivel a malom folyamatosan iizemben dolgozik, valamint az
Orlendd buzat ugy keverik.0ssze, hogy a liszt mindsége az év folyaman allando

legyen, és minden esetben kielégitse a vevok, fogyasztok igényit.

A mintak sikértartalma

w
©

35 n [ ] [ ]
. - = #BL 55

. R = BL 80
31 > - - *

29

27 T T T T T T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1" 12

Minta sorszama

Nedvessikér-tartalom [%]
w
w
[ ]

6.abra: A mintak sikértartalma
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A mintak sikérteriilése

U U U ¢BL 55
* * * = BL 80

*
.

N W b OO
.
.
.
.

*
*
*
*
*

*
*

Sikérteriilés [mm]

-

o

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1" 12

Minta sorszama

7.abra: A mintak sikérteriilése

Mivel a siitdiparban, a pékségekben leginkabb a valorigrafos. eredmények az
ismertek, igy a hazai lisztvizsgald laboratériumokban' is leginkabb ezt a miiszert
alkalmazzak.

A siitéipari értékeket valorigraffal vizsgalva az 55-6s mintdk B1 mindségi csoportba
sorolhatok, mig a 80-asok B1-B2 csoportba..A mintdkhoz tartozo siitdipari mindseégi
értekszamokat a 8. abran mutatom be.

Az 1. sorszamu (21-es tételll) minta a leggyengébb, ezen drleményeknél a siitdipari

értekszamok is atlagon aluliak a tobbi mintahoz képest.

Valorigraffal kapott siitdipari értékszamok

~
o

—l ! ! ]

]
il
1

OBL 55
@ BL 80

Sitoipari értékszam
Ivalorigraf/

= N W b O
O O O ©O o O
! ! ! ! ! !

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1"

Minta sorszama

8.abra: Kiilonb6z6 mindségi csoportokba tartozo mintak mindségi értékszama

valorigraffal
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5.2. Farinografos-valorigrafos eredmények értékelése

Mindkét dinamikus reologiai miiszerrel, a farinograffal, és a wvalorigraffal is
megvizsgaltam a mintdkat, az eredményeket a 2. mellékletben mutatok be. A kapott
farinogramokat, és valorigramokat egyforman értékeltem (MSZ-ISO), valamint
farinograf esetében a farinografos értékszamot (FQN) is figyelembe vettem, ezen
fellil a tészta stabilitasat, és a tészta kialakuldsi idot a magyar szabvany (MSZ-ISO)
szerint is, ¢s a Brabender/ICC szabvany szerint is ,- amely némiképp eltér a

Hankoéczy-félétdl-, kiértékeltem.

5.2.1.Vizfelvevo-képességek , tészta kialakulasi idok és stabilitasok vizsgalata

A lisztek vizfelvevo-képessége tobb tényezotdl fiigg.

Elsdsorban a lisztek nedvességtartalmatol, minél nedvesebb egy liszt, annal kevesebb
vizet fog felvenni a tésztaképzéshez. Ez a siitdiparban nem kedvezd, hiszen igy tobb
lisztet kell felhasznalni a kenyerek, pékaruk elkészitéséhez.

Mivel mintdim estében a sikértartalom' is viszonylag tdg hatarok kozott mozog
(30-36,5 %) , igy a vizfelvevo-képességek kozott is ezek alapjan lesznek eltérések,
hiszen a buzaliszteknél a vizfelvevo-képességet nagyban befolyasolja a nedves sikér
mennyisége ¢és tulajdonsagai. Az a diszt vesz fel tobb vizet amelyikben sok
sikérképzd fehérje talalhato, és a nedves sikérje nyujthato,rugalmas.

A magasabb hamutartalmt BL 80-as keny¢érlisztekben tobb korpa talalhat6, altalaban
tobb vizet vesznek fel, mint a vele parhuzamosan eléallitott 55-6s finomlisztek.

A lisztek vizfelvétele mind a két dinamikus miiszer esetében 30 cm’® feletti volt,
melyet'a 9. abran is szemléltetek.

A valorigrafos ¢és farinografos vizfelvételrdl egyértelmii nem allapithatd meg, hogy
melyik miiszernél vesz fel tobb vizet a minta, hiszen errél nagyon eltérd eredmények
sziilettek.

Valorigrafnal vizsgalva a vizabszorpciot (9.4bra) €s a kialakulasi id6t (10.4bra) , a 7.
Nadosi-féle tablazat (2.6.) alapjan megallapithatjuk, hogy az 6rlemények nagy része
a tészta kialakulasi 1id6 felél megkozelitve atlagos mindségi osztalyba sorolhato,
valamint a 4 perc folottiek ’erds’ kategoriaba.

Farinogrdf esetében elemeztem a Brabender/ICC szerinti kialakulasi id6t, valamint a

hagyomanyos MSZ-ISO szerintit is (11. abra). Lathaté hogy a kiilonb6zo
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mintahalmazok esetében az ICC szerinti értékelésnél kissé magasabbak a kialakulasi
id6k, mint a magyar szabvany szerinti értékelésnél, azonban mindkét mddszernél
4,3-6,7 perc kozotti értékeket kaptam a lisztekre, tehat ebbdl szintén erds

orleményekre kovetkeztethetiink.

Vizfelvételek alakulasa

w
=

@ BL 55-Valorigraf
B BL 55-Farinograf
0O BL 80-Valorigraf
0O BL 80-Farinograf

Felvett viz [cm3]
—_ - N N
A © ~h © b~ ©
1 1 1 1 1 1
1
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
T

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Minta sorszama

9.abra: Vizfelvételek alakulasa a két dinamikus miiszernél

Valorigraf-Tészta kialakulasi idé

e

. . ¢ M F1 . *BL 55
= BL 80

N W b OO

Tészta kialakulasi id6
[min]

O T T T T T T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Minta sorszama

10.abra: Tészta kialakulasi idé alakulasa a két mintahalmaznal valorigraf

esetében
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Farinograf-Tészta kialakulasi id6

7
0 *
S 6,5 » .
8 6 ~ = #BL 551CC
© e
2T ¢ = BL 55-MSZ-ISO
ZE S5 = -
== s A . BL 80-ICC
s ° . . * BL 80- MSZ-ISO
N L] = P
§ 4,5 =

4 T T T T T T T T T T T

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 M 12
Minta sorszama

11.4bra: Farinografos tészta kialakulasi idé a kiilonb6z6 mintaknal

Tészta stabilitas vizsgalata:

A tészta stabilitdsi eredményeket a 12. abran szemléltetem, valamint a 2.6. fejezetben
talalhato 6. tablazat szerint értékelem.

A valorigramokbol leolvasott eredményeket ~megvizsgalva lathatd, hogy a
finomlisztek stabilitdsa nagyobb, mint a vele parhuzamos fehér kenyérliszteké. Ez a
megallapitas a farinografnal leginkabb alkalmazott Brabender/ICC moédszer szerinti
értékelésnél kapott adatokra is igaz, kivéve a 159-es tételszamu 3. sorszamu
mintdkat, mivel ott épp forditva, a BL 80-as minta stabilitdsa nagyobb. Egészen
pontosan 10,2 perc, kiemelkedden magas érték, mely nagyon erds lisztre utal,
azonban ha megnézziik a.vele parhuzamos 159-es tételszdmt BL 55-6s mintat, nem
mondhato. el ugyanez.

A valorigrafos stabilitasok az 55-0s tételek esetében erds lisztekre kovetkeztetnek,
hiszen zOmében 4tlagosan 7-8 perc koriili értékeket latunk. Kivéve a 21. tételszamu
minta, amely kissé gyengébb, ahogy ez mar a siitdipari értékszamok vizsgalatanal is
megmutatkozott.

A farinogramokrol leolvasott stabilitasok szerint is tobbnyire erds mindséglicknek
mondhatoak az 55-6s Orlemények. A masik mintahalmaz (BL 80) ko6zott nagyobb
szoras figyelhetd meg. Nem csupdn az imént emlitett 21-es és 159-es tételek értéke
szembetling, de a tobbi minta kozott is akadnak erds, kdzepes, és gyengébb mindségi

vizsgalati anyagok.
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Tészta stabilitasok alakulasa

hd & BL 55-Valorigraf
. “ . . a = BL 80-Valorigraf
BL 55-Fari. ICC
A BL 80-Fari.ICC

Tészta stabilitas [min]
N
wh o1 ONDO O O -

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 M 12

Minta sorszama

12.4bra: Valorigrafos és farinografos tészta stabilitasok alakulasa a kiillonboz6

mintaknal

5.2.2.Siitéipari értékek és értékszamok értékelése

A gorbérdl leolvashatd értékek alapjan,-a 2.6. fejezet.S. Hankdczy-féle tablazata
szerint-, a lisztek mindségi csoportokba. sorolhatoak, melyeket a 8. tablazatban
mutatok be.

Ahogy azt mar a 8. abran is_ szemléltettem, valorigraf esetében az
¢lelmiszerkonyvben meghatarozott eldirasnak, vagyis a legaldbb B-s értéknek
megfelelnek, bar BL 80-as mintaknal gyakran eléfordult a kevésbé jo, B2 mindségi
csoport is.

Ezzel szemben o farinograffal megvizsgalva ugyanazon Orleményeket, sokkal
magasabb értékszamokat, igy jobb siitéipari csoportokat kaptam. Az egyes mintdknal
egy egész vagy akar n¢ha két csoporttal jobb értékeket tapasztaltam. Az eltérések
kovetkezhetnek. a valorigramok és a farinogramok eltéré konzisztencia vonalaibol
adodoany hiszen 520-480 VE/ FE kozotti értékek elfogadottak, vagyis a kdzépvonal
a két diagram estében mas-mas értékek kozott mozog, igy a planimetralt teriiletnél,
ezzel egyiitt pedig a siitdipari értékszamoknal is vannak eltérések. Valamint eltérést
okozhat a két miiszer termosztalasa kozti kiilonbség, ugyanis mig a farinografnal egy
allandd 30 °C-ra beallitott ultratermosztat biztositja a dagasztocsésze megfeleld
hémérsékletét, ezzel szemben a valorigrafnal ez légcirkulacid valamint hiitéviz
segitségével torténik, amely kevésbé hiteles, hiszen-bar a temperalt légtérbe
elhelyezett homérd jelzi a homérsékletet-, a gyakorlatban ez  mégis tobb

hibalehetdséget hordoz.
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8.tablazat: Valorigrafos és farinografos siitdipari értékszamok és értékek

Valorigraf Farinograf
Tételszam Sorszam Siitéipari | Siitéipari | Siitéipari | Siitdipari
értékszam | érték értékszam | érték
MSZ-1SO | MSZ-ISO
BL55 21 L. 51,5 B2 67,2 Bl
BL80  2I. 1. 48,3 B2 61,9 B1
BL55 157. 2. 58,4 B1 74,7 A2
BL80O 157. 2. 50,4 B2 71,9 A2
BL55 159. 3. 61,4 B1 74 A2
BL80O 159. 3. 53,6 B2 72,2 A2
BL55 160. 4. 57,6 B1 71,6 A2
BL80 160. 4. 49,7 B2 70,1 A2
BL55 161. 5. 64,4 Bl 72,5 A2
BL80O 161. 5. 54,8 Bl 70,1 A2
BL55 162. 6. 62,6 Bl 74 A2
BL80 162. 6. 51,7 B2 68,8 B1
BL55 163. 7. 67,7 Bl 77,8 A2
BL80 163. 7. 52,1 B2 69,6 B1
BL55 167. 8. 61,7 Bl 74,4 A2
BL8O 167. 8. 54,2 B2 67,7 Bl
BL55 168. 0. 62,3 Bl 77,1 A2
BL80O 168. 9. 55 B1 71,6 A2
BL 55 169. 10. 64,2 B1 71,6 A2
BL 80 .169: 10. 58,4 Bl 74 A2
BL 55 173. 11. 67,4 B1 69 B1
BL 80 173. 1. 58 B1 64,4 B1

A két minésité miiszerrel kapott értékszamokat atlagolva , valamint az értékszamokat
meghatdroz6 tablazathoz igazitva, nagyon jo eredményeket kapunk (9.tdblazat) ,
hiszen a mintdk a Bl-es csoport elsd, és kozépsé harmadaba esnek, illetve a

173.tételszamu BL 55-0s kiemelkedd eredményével az A2-es alsé harmadaba.
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9.tablazat: A farinografos és valorigrafos siitéipari értékek atlaga

Farinograf-Valorigraf
ATLAG
Tételszam Sorszam

Siitéipari | Siitéipari

értékszam | érték
BL55 21. 1. 59,5 Bl
BLS&0 21. 1. 55,2 Bl
BL55 157. 2. 66,7 Bl
BL8&0 157. 2. 61,2 B1
BL55 159. 3. 67,7 B1
BL80 159. 3. 62,8 Bl
BL55 160. 4, 64,7 B1
BL8&0 160. 4, 59.9 Bl
BL55 161. 5. 68,5 Bl
BLS80 161. 5. 62,6 B1
BL55 162. 6. 68,2 Bl
BL8&0 162. 6. 60,3 B1
BL55 163. 7. 72,8 A2
BL8&0 163. 7. 60,8 B1
BL55 167. 8. 68 B1
BL8O0 167. 8. 61 Bl
BL55 168. 9. 69,6 Bl
BL80 168. 9. 63,3 Bl
BL 55 169. 10. 68 Bl
BL 80 169. 10. 66,2 Bl
BL 55 173. 11. 68,2 B1
BL 80 173. 11. 61,2 Bl

A farinografos értékszamok (FQN) vizsgalatat a 13. dbran szemléltetem, valamint az
értekekaz 1. és 2. mellékletben is megtalalhatok.

Ahogy az mar a siitGipari értékszamoknal is megmutatkozott, ezen adat vizsgalatanal
is a 163.tételszamu 7. sorszamu BL 55-0s mintanak a legmagasabb az értékszama
(138). Ez a magas szam nagyon lassu ellagyulasra utal, tehat megallapithato, hogy ez
egy igen erds liszt, igy j6 mindségli késztermékre szdmithatunk.

A megvizsgalt lisztek nagy részénél a farinografos mindségi szdm az erds lisztekre
jellemzd optimalis érték (110) koriil van, a legkisebb is 76, amely még szintén

viszonylag lasst lagyulasu, erds drleményre kovetkeztet.
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150
130
110 1
90
70 A
50 ~
30 A
10
-10

OBL 55
mBL 80

Farinografos értékszam (FQN)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Minta sorszama

13.abra: Farinografos értékszam vizsgalata

5.2.3.Farinograf-valorigraf 6sszehasonlitasa regresszio analizissel

A tovabbiakban megvizsgaltam az Osszefiiggéseket a farinografos, és valorigrafos
jellemzok kozott, a kiilonbozd paramétereket Osszehasonlitva egymassal kiilon-
kiilon, és egyiitt nézve a mintakat, kiszamitottam<a determinacids egyiitthatokat (R?)
(10.tdblazat) , melyeket a 11.tdblazat szerint elemeztem.

A siitdipari  értékszamok, | valamint _az egyes reologiai paraméterek kozotti
vizsgalatok soran megallapitottam, hogy szoros korrelacid egyik esetben sincs,
azonban a sargaval kiemelt érékeknél kdzepes 0sszefliggést figyelhetiink meg. Ezek
koziil is a legnagyobb (R>= 0,4787) hasonlosdg a BL 80-as mintdk esetében a
vizfelvételek kozott van (14.4bra) , valamint egylitt nézve a mintakat a valorigrafos
tészta stabilitds, és a farinografos Brabender/ICC szerinti tészta stabilitds is kozepes
(R*= 0,4098) értéket ad (15.4bra). Ezzel szemben példaul a tészta kialakulasi idék

kozott azt mondhatd, hogy szinte nincs is Osszefiiggés.

44



10.tablazat: Determinacios egyiitthatok (Rz) a farinografos-valorigrafos

paraméterek osszehasonlitasanal

Valorigraf | Felvett Pla:;ﬁlet- SiitGipari | Tészta Tészta
Farinogrif viz teriilet értékszam | stabilitas kiaitil(liak'
[cm’] [cm’] [min] [min]
Farinografos | BL55 | 0,0108 | 0,1609 0,153 0,1279 0,0344
értékszam | BL80 | 0,0007 | 0,0293 0,0263 0,104 0,0179
FQN egyitt [ 0,0056 | 10,2729 0,2711 | 0,2889 0,0466
Felvett BLS5 | 0,0476 | 0,0185 0,0129 4 10,1049 0,0226
viz BL80 | 04787 | 0,2001 0,2088 [%.0,1213 0,3257
[cm’] egyiitt | 0,0714 | 10,1438 0,1433 | 0,1387 0,0389
Planimetralt | BL55 | 0,00009 | 0,2204 0,1956 | 0,2666 0,0514
teriilet BL80 | 0,0169 | 0,0879 0,0797 | 0,0465 0,0447
[cm’] egyiitt [ 0,0367 | 0,3401 0,3262 | 0,3281 0,0646
Siitsipari | BL55 | 0,0003 [+ 0,2085 0,1865 | 0,2386 0,0485
értékszam | BL80 | 0,0111 ] 10,0882 0,0805 | 0,0597 0,0409
MSZ-ISO | egyiitt | 0,0293 | 0,3529 0,3404 | 0,3476 0,0637
Tészta BL55. | 0,0632° | 0,2747 0,2508 | 0,3135 0,042
stabilitas ICC | BL80 | 0,0103 | 0,0392 0,0352 | 0,0609 0,0094
[min] egyiitt [%.0,0097 | 0,3734 0,3653 | 0,4098 0,0417
ki;‘;ﬁfgsi BL55 | 0,0138 0,005 0,003 0,0302 0,0054
idg1CC BL80 | 0,1959 | 0,1679 0,1815 | 0,2895 0,1332
[min] egyiitt | 0,1048 | 0,0027 0,0146 | 0,0174 0,0196
Tészta BL55 | 0,0067 | 0,0069 0,0127 | 0,0038 0,0002
;Zg‘;‘;tsag BL80 | 0,0016 | 0,0004 0,0006 | 0,0572 0,0534
[min] egyiitt | 0,0027 | 0,0951 0,1017 | 0,1446 0,0014
ki;ﬁfﬁ‘ési BL55 | 0,0485 | 0,0247 0,0153 | 0,0844 0,1612
Msigﬁs o | BL8O [ 00274 0,036 0,0293 | 0,0502 0,0109
[min] egyiitt [ 0,0012 | 0,0639 0,0546 | 0,0388 0,1097
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11.tablazat: Az 6sszefiiggések magyarazata a determinacios egyiitthatok( RY)

értékei alapjan

R*> 0,81 igen szoros Osszefliggés
0,49-0,81 szoros Osszefliggés
0,16-0,49 kozepes Osszefiiggés
R’<0,16 laza Osszefiiggés
Vizfelvétel [cm3]
32,2
32 n L y = -0,3107X + 41,564
318 -~ R? = 0.4787
:§ 31,6 3 N _ _ ¢ BL55
o o0 . = BL80
0 314 . ,\ o
T 31,2 * = '\‘ —— Linearis (BL 80)
“o g * ¢ B—— — Linearis (BL 55)
R y = -0,0736x + 33,561 . .
308 ¢  R®’=0,0476
30,6 T T T T — T T T
30 30,5 31 31,5 32 325 33 335 34
Valorigraf
14.4bras Osszefiiggés a vizfelvételek kozott
Tészta stabilitasok 6sszefiliggése
& 10
5 9 3
s y = 0,6013x + 2,045 °
»n = 8 > _ * $
q S R = 0,4098 .
NE 7 ’/ ¢ BL55+BL 80
2o 6 ./ = — Linearis (BL 55+BL 80)
52 5 -
5 ¢t o+ o *
= 4 > £
[<]
§ 3 T T T
3 5 7 9 11

Farinograf-Tészta stabilitas ICC [min]

15.4bra: Osszefiiggés a tészta stabilitasok kozott
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5.2.4.Valorigrafos és farinografos tulajdonsagok osszevetése kétmintas
t-probaval

Ha meg szeretnénk allapitani, hogy a két mintahalmaz varhat6 értéke azonos e, akkor
a statisztikai elemzések koziil a kétmintds t-probat is alkalmazhatjuk. 5 %-os
szignifikancia szinten megvizsgalva a kiilonbozd reoldgiai tulajdonsagokat, a 12.
tdblazatban mutatom be, hogy van -e a két mindségi paraméter kozott szignifikans

kiilonbség.

12.tablazat: Valorigrafos és farinografos paraméterek osszevetése t-probaval

. NP . Tészta | Tészta Tészta
Felvett | Planim. | Siitdipari| Tészta Kialak. | stabilitas| Kialak.
< s . . értéksz. | stabilitas ido MSZ- ido
Mintak viz teriilet 1CC 1CC ISO MSZ-ISO
[cm’] | [cm?] [min] [min] [min] [min]
BL 55 0 * * 0] > * *

O - nincs szignifikans kiilonbség

* - szignifikans kiilonbség

A 12. tablazatbol megallapithatd, hogy a valorigrafos €s farinografos mindségi
jellemzok zéménél a kétmintés t-proba szignifikans kiilonbségeket mutatott ki a BL
55-0s, és a BL 80-as mintaink valdsziniiségi valtozoi kozott.

Ezen tilmenden lathatd, hogy a vizfelvételben a BL 55-6s mintdkndl a véltozok
atlagai kozott nincs szignifikans kiilonbség. Valamint ugyanez allapithatdé meg a
farinografos Brabender/ICC szerinti, valamint a valorigrafos MSZ-ISO szerinti tészta
stabilitdsnal, mindkét érleményhalmaz esetében.

Ezen értékek és probak alapjan tehat megallapithatd, hogy a két miiszer kozott nem

talaltam emlitésre méltd Gsszefiiggest.
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5.3. Alveografos eredmények értékelése

Az alveografos gorbékrol leolvasott stabilitas és nyujthatosag aranyokat (P/L),
deformacios munkékat (W) , és duzzadasi indexek (G) értékeit az 1. mellékletben
ismertetem.

A legfontosabb alveografos paraméter a W, ami a tésztabuborék felfijasahoz
sziikséges energiat/munkat jelenti, ezek értékeit a 16. dbran mutatom be.

A kisebb hamutartalmu mintak W, és P/L értékei nagyobbak (17. abra), mint a vele
parhuzamosan gyartott nagyobb hamutartalmu liszteké. A 157. tételszama finomliszt
W értéke kiemelkedSen magas, 282*107 J, vagyis francia el6irasiszerintiez mar
javitod kategdridba tarozik, valamint a 167. és 169. tételszamu is meghaladja a 250
folotti értéket, igy ezeket is ebbe a csoportba sorolhatjuk. Erdekes azonban, hogy a
sorozat 7. eleme, a 163. tételszamu 55-0s tétel farinografos minéségi szama, valamint
a siitdipari értéke is rendkiviil kiemelkedd, am az alveografos P/L, és W értéke nem
mondhato6 kiemelkeddéen magasnak.

A nagyobb hamutartalmi Orleményeknél imar eléfordul kevésbé nagy W értékkel
rendelkezd tétel is, mint példaul az 1:sorszamu 21.-es, és az 5. sorszamu 161.-es
tételszamu, melyek onmagukban felhasznalva mar csak kekszipari célra ajanlatosak.
A t6bbi minta nagyon jonak mondhat6, siitoipari célra kivaloan alkalmazhatd, hiszen

mindegyik kapott érték. megfelel a180+20 *10™*J francia kenyérre vonatkozé

kritériumnak.
Alveografos W abrazolasa
300 —
250 +— [
OBL 55
S 150
i mBL 80
= 100 1
50 1
0 o T T T T T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Minta sorszama

16.abra: Alveografos W abrazolasa a kiillonb6z6 mintaknal
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A BL 55-6s orleményeknél a P/L értékek (17.4abra) joval a francia kenyerekhez eldirt
0,6+0,1 optimalis érték folott mozognak, igy ezen paraméter elemzése szerint is az
allapithatdo meg, hogy javité mindségi lisztek képezték a vizsgalati halmazt.

A 80-as mintaknal mar tobbszor 0,6 alatti értéket latunk, tehat ez alapjan ajanlatos
Oket egy jobb mindségli 6rleményhez keverve alkalmazni, vagy Onmagukban
kekszlisztekként hasznositani. Azonban a 8-as szamu, 167. tételi minta kiemelked6

értéket (0,95) mutat a tobbihez képest, akarcsak a W érték esetén.

Alveografos P/L abrazolasa

1 — —
0 ] M m
< 0,6 T B BL 55
e 0.4 1 mBL 80
0,2 1 I:
0 . . . . . . . . . .
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Minta sorszama

17.abra: Alveografos P/L abrazolasa a kiilonb6z6 mintaknal

5.3.1.Alveografos értékek osszevetése a farinografos és valorigrafos értékekkel

Az alveografos: a farinografos, és a valorigrafos értékek Osszevetésére elOszor
regresszio analizist alkalmazok. Mind a harom alveografos jellemz6t 6sszevetettem a
valorigrafos,.€s farinografos mutatokkal, majd a 11. tdblazatban feltiintetett értékek
szerint elemeztem. A kapott determinacios egyiitthatokat (R*) a 3. mellékletben
tiintettem fel.

A korrelacios vizsgalatokbol kiolvashatdo eredmény, hogy a mintdkat egyiitt nézve
igen szoros (R>>0,81) 6sszefiiggés egyik esetben sincs. Azonban szoros korrelacié
(R*=0,5566) allapithatd meg az 55-6s Orlemények esetében a P/L, és a
valorigramokrol leolvasott tészta kialakuldsi idok kozott (18.abra). Valamint a
liszteket egyiitt vizsgalva szintén szorosnak mondhaté (R*= 0,5506) dsszefiiggést

figyelhetiink meg a W érték és a tészta stabilitdsa kozott (19.4bra).
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Alveograf: P/L- Valorigraf:Tészta kialak.id6 6sszefiiggés

5,5

y = -7,7464x + 10,825
R? = 0,5566
45 Te——

’ \
4 * ¢ BL55

2,5

Tészta kialakulasi id6
[min]
*
/
4
*

3,5 ry — — Linearis (BL 55)

0,75 0,8 0,85 0,9 0,95 1
P/L

18.4bra: Alveografos P/L, valamint valorigramokrdl leolvasott.tészta kialakulasi

idok kozti osszefiiggés

Alveograf: W- Valorigraf:Tészta stabilitas 6sszefiiggés

10
=
= 9 =
E 8 y = 0,0272x + 0,7065 L
3 R°=0556 e & — o
5 ! - e BL55+BL 80
s 6
E _— M Linearis (BL 55+ BL 80)
s 5 —
= 4
5 4 ./", Y S— ¢
|_ 3 T T T

100 150 200 250 300
W [*10-4 J]

19.4bra: Alveografos W, valamint valorigramokrol leolvasott tészta stabilitas

kozti 0sszefiiggeés

Tovabb vizsgalva a 3 miiszer kozotti hasonlosagot kétmintas t-probaval (13. tablazat)
megallapithatd, hogy minden értéket Osszevetve egymassal szinte minden esetben
csak szignifikdns eltérések vannak, tehadt a nullhipotézist,- mely szerint a
valészinliségi  valtozdink 4atlagai  megegyeznek egymassal-, elvetjik, és
kijelenthetjiik, hogy gyakorlatilag a vizsgalt dinamikus reologiai miiszerekkel kapott
paraméterek kozott, és a statikus alveograffal kapott értékek kozott szinte semmi
hasonlésag nem all fenn.

Egyetlen 0sszevetésnél nem kaptam szignifikans kiilonbséget a t-probaval, mégpedig
a 80-as mintakat nézve a P/L, és a farinogramrol kiértékelt MSZ-ISO szerinti tészta

stabilitas kozott.
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13.tablazat: Kétmintas t-proba eredményei az alveografos értékek és a

farinografos, valorigrafos paraméterek kozott

Mintak PIL W G
[*107)] | [em’
Felvett BL 55 * * *
viz BL 80 * * *
[Cm3] egydtt * * *
Planim. BL 55 * * *
teriilet BL 80 * * *
f‘é "[CEIZ] : egydtt * * *
&0 Siitoipari BL 55 * * *
= értékszam BL 80 * * *
= egyitt * * 3
> Tészta BL 55 2 B 0
stabilitas MSZ BL 80 * * *
[min] egyltt * * *
Tészta BL 55 * * *
kial.ido MSZ BL 80 % * *
[min] egyltt N * *
Farin. BL 55 * * *
érteksz. BL'80 * * *
FON egydtt * * *
Felvett BL 55 * * *
viz BL 80 * * *
[cm’] egyltt * * *
Planim. BL 55 * * *
teriilet BL 80 * * *
[em?] egyutt * * *
— Siitéipari BL 55 * * *
‘s értéksz. BL 80 * * *
& MSZ-ISO egyitt * * B
E Tészta BL 55 * * *
£ stab.ICC BL 80 * * *
[min] egyitt * * *
Tészta Kkialak. BL 55 * * *
ideje ICC BL 80 * * *
[min] egyitt * * *
Tészta BL 55 * * *
stab.MSZ-ISO BL 80 @ * *
[min] egyitt * * *
Tészta BL 55 * * *
kial.ido MSZ-ISO BL 80 * * *
[min] egyutt * * *

O - nincs szignifikans kiilonbség

* - szignifikans kiilonbség
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5.3.2.Alveografos paraméterek osszevetése mas paraméterekkel

Tovéabb vizsgalva, hogy az alveografos jellemzOk milyen mas paraméterekkel
mutatnak Osszefliggést, a statikus miiszerrel kapott paraméterek, és a sikér, valamint
probacipo jellemzOk regresszios analizissel kapott elemzésének determinécios
egylitthatoit a 14. tdblazatban tiintettem fel.

Lathat6, hogy a két Orleményhalmaznal kapott értékeket egyiitt vizsgalva, a
sikértulajdonsagok, és foként az alveografos P/L, valamint W értékek kozott mar
szoros (0,49<R?<0,81) Ssszefiiggés 4all fenn, melyeket a 4. mellékletben szemléltetek.
A sargaval jelolt értékek a kozepes Osszefiiggést jelképezik, melynél a viszonylag
kiemelkedo értékek koziil megemliteném a P/L, valamint a probacipoval kapott alaki
hanyados kozti kapcsolatot (R’=0,4512), ezen til az alaki hanyados'a W értékkel is
kozepes (R*= 0,4657) értéket ad.

A G duzzadasi index, vagyis a tészta kidurrandsahoz sziikséges levegémennyiség
térfogata, és a nedvessikér-tartalom kozott is kozepes az Osszefliggés. Valamint az
55-6s mintahalmazndl a G érték és a sikérteriilés kozott is szoros korrelaciot

tapasztalunk.

14.tablazat: Determinacios egyiitthatok (R?) az alveografos paraméterek és mas

paraméterek osszevetésénél

Alveografos Sikér Probacipo
paraméterek | Mintak | Nedvessikér- | Sikér- | Tomeg | Alaki | Térfogat
tartalom teriilés hany.
[%] [mm] | [g] [em’]
P/L BL 55 0,0011 0,4107 | 0,0294 | 0,0733 0,199
BL 80 0,1506 0,1766 | 0,0877 | 0,1829 0,0812
egyiitt 0,6482 0,5788 | 0,0441 | 0,4512 0,0635
W BL55 0,0307 0,295 | 0,0979 | 0,0942 0,028
BL80 0,0836 0,3 0,0449 | 0,1236 0,01
[ *107]] egylitt 0,5724 0,685 | 0,0123 | 0,4657 0,0971
G BL55 0,022 0,6962 | 0,1553 | 0,1182 0,0028
BLS80 0,1513 0,0055 ] 0,1389 | 0,0044 0,0019
[cm’] egyiitt 0,4593 0,2304 | 0,105 0,1935 0,0934
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A jellemzok vizsgalatat kétmintés t-probaval is elvégeztem. (15. tablazat)
A tablazat eredményeibdl kideriil, hogy a kiillonb6z6 vizsgalati paraméterek kozott
szignifikans kiilonbségek tapasztalhatok, tehat az allitds, mely szerint a két

valoszinliségi valtozo atlagai egyenldek, egyik esetben sem mondhaté igaznak.

15.tablazat:Az alveografos ¢és mas paraméterek oOsszevetése kétmintas
t-probaval

Sikér Probacipo
Alevografos Minték Nedvessikér- | Sikér- Tomeg | Alaki | Térfogat
paraméterek tartalom teriilés héany.
[g] [em’]
[Yo] [mm)]
P/L BL 80 * * * * *
[*107)]  [egyiitt ¢ * * * *
[cm’] egyutt % * * * *

* - szignifikans kiilonbseég

5.4. Probacipok minositése

Abréazolva a probacipok térfogatanak alakulasat (20. 4bra) lathatd, hogy a kisebb
hamutartalmi Orleményekbdl siitétt cipok  altaldban nagyobb térfogattal
rendelkeznek.

Stitéipari mindsités szempontjabol a cipdk térfogata mind finomliszt, mind fehér
kenyérlisztek esetében kissé kicsinek mondhatd, hiszen a térfogat egyik mintanal
sem éri el az 1150 cm’-es értéket, azonban a legtobb esetben joval 800 cm’ feletti
érteket kaptam, igy Osszességében kijelenthetd, hogy megfeleld gaztermelésii, de

nagyon rugalmas, szivos tésztakkal dolgoztam.
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Prébacipo

1200
1000 B B

800 +
OBL 55

600

mBL 80

400 +
200 +

O' T T T T T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1"

Minta sorszama

Térfogat [cm3]

20.abra: Probacipok esetében a térfogatok alakulasa

Alaki hanyados értékelése:

A 21. abran ismertetem az eredményeket.
BL 55-0s mintaknal:

Az alaki hanyados mindsitése szempontjabol a finomliszteknél a 3. (159. tétel) és 6.
(162.tétel) sorszamu szélesség-magassag-hanyadosa 1,7 alatt van, igy megallapithato,
hogy a késztermékiink kis alsolapt, vagyis a tésztank nagyon dombortian érd, jo
alaktartdo képességii voltiezek esetében. A vizsgalt kenyérkék nagy része 1,7-2,2
kozotti alaki hanyados értékkel rendelkezik, tehat a késztermékek alakja optimalis, a

tészta alaktartd képessége megfeleld.

BL 80-as-mintaknal:

Az 6rlemények nagy részénél az alaki hanyados 2,2 folotti, tehat széles alsdlapu
késztermékekrol beszéliink. Vagyis ezeknél a termékeknél a tésztaink teriilékeny,
rossz alaktartd képességli mindsitéssel jellemezhetok. A probacipok alakja az 1.

(21.tétel) , 6.(162.tétel) , 8.(167.tétel) , és a 10. sorszamu (169.tétel) anyagoknal

mondhat6 megfelelonek.
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Prébacipo

2,9
2,7
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1,7
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¢BL 55
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Alaki hanyados
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Minta sorszama

21.abra: Probacipok esetében az alaki hanyadosok alalé‘z\
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatomban a lisztek kiilonb6z6 reoldgiai tulajdonsagait, siitdipari mindségét
meghatdroz6 miuszerekkel foglalkoztam. A vizsgalatokat BL 55-0s és BL 80-as
Orleménynél is elvégeztem, kiilon-kiilon, és egyiitt 1is, Osszesen 22 minta
mindségvizsgalatat, és kiillonbozo statisztikai elemzését hajtottam végre.
Témavalasztdsomat az indokolta, hogy a szakmai gyakorlatomat a Gyermelyi Zrt.
liszt laboratériumaban toltottem, és munkam sordn gyakran szembesiiltem azzal,
hogy a kiilonb6zd reologia lisztvizsgalod késziilékek mennyire eltéré.eredményeket
adnak.

A farinografos vizsgalatoknal a Magyarorszagon megszokott MSZ-ISO modszerek
mellett, a farinograf estében hagyomanyos Brabender/ICC metodikat is alkalmaztam.
Az adatok korrelacié analizissel, és kétmintas t-probéval elemeztem.

Dolgozatomban bdvebben kitértem a farinografos;, és valorigrafos adatok
Osszehasonlitdsara, -belevonva a vizfelvevo-képességet, és a kiilonbozd reoldgiai
paramétereket  (tészta  kialakulasi ©. id6, . stabilitas)-, valamint a  hazai
laboratériumokban egyre inkabb -elterjedt. statikus miszerrel, az alveograffal is
foglalkoztam.

A két dinamikus reoldgiai “miiszer,  a farinograf és a valorigraf altal kapott
paraméterek kozott nem- talaltam szoros Osszefliggést. A kétmintas t-proba is egyediil
csak a valorigrafos magyar. szabvany szerinti, és a farinografos Brabender/ICC
szerinti tészta stabilitasok k6zott nem mutatott ki szignifikans kiilonbséget.

Valamint szemben a korabbi kutatasi eredményekkel, mely szerint az alveografos, és
az _egy€b sltéipari mindségi tulajdonsagok kozott statisztikailag igazolhato
Osszefiigges “mutathatd ki (Rakszegi,2010), az alveografos, és valorigrafos-
farinografos Osszefliggés-vizsgalatok sordn sem dallapitottam meg szoros
Osszefliggést. Kétmintas t-probaval megvizsgalva a két valoszinliségi valtozo kozti
kiilonbséget, szinte mindenhol szignifikans korrelacidkat kaptam.

Tehat az eredményeim alapjdn kovetkeztetésképp levonhatd, hogy a fajtaazonos
buzalisztekbdl késziilt tésztak reolodgia tulajdonsagai kozott lényeges eltérést
tapasztalunk a kiilonb6z6 miiszereknél. Vagyis az alveografos vizsgalat mas jellegii

tajékozatast ad, igy nem hasonlithat6 egyik dinamikus miiszerhez sem.
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Vizsgalataim soran szoros (R*>0,49) &sszefiiggést véltem felfedezni a
sikértulajdonsadgok (nedvessikér-tartalom, sikérteriilés), és az alveografos P/L,
valamint W értékek kozott. Tovabba a P/L , W ¢és probacipd értékelésével kapott
alaki hanyados kozott kozepes korrelaciot allapitottam meg. gy Osszességében a
kapott eredményeim alapjan kijelenthetd, hogy az alveografos értékek a sikér
mindségérdl nydjtanak informéciot.

Tehat ha pontos mindségi képet akarunk kapni az adott 6rleményrdl, akkor a
mindségi vizsgalatok koziil mindegyik elengedhetetleniil fontos, és lehetdség szerint
mind az alveografos, mind a valorigrafos-farinografos vizsgalatok elvégzése javasolt

az alapvetd mindségi vizsgalatok mellett.
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