The relationship between gluten proteins and bakingjuality
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OSSZEFOGLALAS

A gabonafélék kozul a buza az egyik legértékeseldgaagyobb teriileten termesztett kenyérgabohalzA tartalékfehérjéi, - a gliadin
és glutenin - hidrataciéja soran kialakul a sikézvéh gliadin adja a sikér nyujthatésagat, a glutepiedig a szilardsagat. A sikérfehérjék
szerkezete, Osszetétele és reoldgiai tulajdonsaggymeértékben befolyasoljak a d&ipiari mindséget. A legmeghatarozébb szerepet a
gliadin/glutenin arany, valamint a glutenin frakcibindsége és szerkezete jatssza a sikérvaz kialakitds@baenyérsités technolégiai
Iépéseiben bekdvetkewaltozasok is hatassal vannak a termékdswgére. Szamos vizsgalat azt bizonyitotta, hogygasnglutenin
tartalm( fehérjék aranyavalditt a tészta szilardsaga, mig a gliadint tartalmdeidérjék tobbségévebii a tészta nyljthatdsaga és csokkent
a nyuljtassal szembeni ellenéllas mértéke. A gintpolimer alakithatésagaban is nagy szerepe varoaomer gliadinoknak. A glutenin
frakcid minjségének is doditszerepe van a sikérvaz kialakitAsaban, hiszerumjh 0sszetett spirdlis felépitésének kdszéaheitressz
allapot kdvetkeztében deformalédik, majd a stréBapot megsnésével g-spirdlis szerkezet visszanyeri eredeti allapotat.

A buzafehérjékre jellerizisszetett tulajdonsagok hatasara alakul ki a \gegetermékmifség, ezaltal a részletekbe nigemeretiik
mingségcentrikus termékfejlesztés alapfeltétele.

SUMMARY

Wheat, one of the most important cereals, is growrhe largest area in Hungary. During hydrationstbrage proteins of wheat —
gliadin and glutenin — the gluten complex is evdlvEhe gliadin is responsible for the extensibitifygluten complex as well as the glutenin
for the strength of gluten. The structure, compasiand rheological properties of gluten proteinflience significantly the baking quality.
The gliadin/glutenin ratio and the quality and stture of glutenin fraction play the most importaote in evolving gluten complex.
Changes in the steps of breadmaking technology fedse effect on the quality of product. Severaistgsoved that the higher glutenin
content increases the strength of dough while tighen gliadin content increases the extensibilifydough and decreases maximum
resistance to extension. The monomer gliadins plagreat part in plasticity of glutenin polymer. Thyality of glutenin fraction
significantly influences the evolving gluten compleecause of the spiral structure of glutenin Wwhideforms under stress conditions, then
the g-spiral structure resumes their original confornmatiby releasing from stress,.

The final quality of product evolves as a resulticomplex characteristics of wheat proteins, so itksfaknowledge on the roles of
different protein compounds is the base of theityuatiented product development.

BEVEZETES, IRODALMI ATTEKINTES

A vilag egyik legértékesebb és legnagyobb terliletermesztett kenyérgabonaja a buza, melynek
fehérjetartalma hazankban 12-18% kozotti atlagokam.az értéket tébb tényieis befolyasolja, agymint az
drléshez felhasznalt buza fajtaja és a termesztédrkényei (Gasztonyi, 2004).

A suipari termékek kozil az egyik legfontosabb a bungke A blza Féldinkdn az egyetlen olyan névény,
melynek szemtermése olyan fehérjéket tartalmaz, ledpies vizzel valé kolcsénhatas révén rugalmas, jol
nyUjthat6 (sikér) szerkezetet kialakitani. A sildmak kdszénhéen a tészta képes gazvisszatartasra. A tébbi
kenyérgabona tésztdjanak gazvisszatarté képessegea sikérvaz hianya miatt, igy adbiék silt kenyér tomor
bélzeti lesz.

A tartalékfehérjék (gliadin, glutenin) mieégének és mennyiségének, valamint aranyuknaktés alatti
valtozasuknak kodszonliemn a termék midsége is valtozik. Bar a fehérjék mennyisége, valarai sudipari



mindség kdzott nem feltétlenlil van szoros kapcsolattez beltartalmi paraméterek mérése mellett setbes
meghatarozo jeleésédiek a reoldgiai tulajdonsagok is (Nadosi, 2005).

A buzalisztlsl készllt kenyerek misségét nagymértékben meghatarozzak a fehérjék. é&jéhmennyisége és
mindsége is nagyon fontos tényea kenyérkészitéskor. Ez abbdl is adodik, hogyhariék dsszetétele linearis
kapcsolatban van a kenyérkészitéshez felhasznzdtlibZtek viselkedésével, valamint ez az 6sszefidggeza
fajtanként valtoz6 (Finney és Barmore, 1948).

1. A bluzaszem szerkezete és a fehérjék csoportasé

A buzaszem fellletét a terméshéj és a maghéj alkdy ebbbi harom-, az utdbbi két rétegjmétt 6ssze. Ez
a tébbréted héj védi meg az endospermet és a csirat, azazgabelé részeit a kil behatdsoktol. Ezutan
kovetkezik a maghéjjal 6sszéh hialinréteg, mely kilénbdz nyalkaanyagokbdl all, amik a gabonaszem
nedvességszabalyozdsaban vesznek részt. Az algitegnés az endosperm tartalmazzak a tapanyaghkat.
endosperm adja a gabonaszeimtdmegét, mely fehérje- és keméiydrtalma jelerds. A lisztes rész lehet
tomor, vagy laza szerkezietA csira a termés alsé végének Killésze felé helyezkedik el (Lasztity, 1981;6@8y
1999).

1. A gabona magvak morfoldgidjaszerint a fehérjéket harom csoportba lehet sqroligymint
tartalékfehérjék, az aleuronréteg fehérjéi és rmfediérjék.
A tartalékfehérjék jellenti'en endosperm fehérjék. Mindamellett, a tartalékiékéegy kisebb mennyisége
megtalalhatéak az aleuron rétegben és a csirabArgebonafélék koziil a baza fehérjetartalma adggobb. A
buzaszem fehérje Osszetételének %-0os megoszlagarazanyagra vonatkoztatva eftéigy a telies szem
(100%) fehérjetartalma 16,06%, az endospermiumé6®) 12,91%, mig a csira (3,27%) fehérjetartalma
37,63%, a héj- és aleuronrétegek (15,13%) 28,7586thetalmaznak fehérjét szarazanyagtartalmukra enézv
(Lang, 1976).

2. Az egyes fehérjék biolégiai funkcidi, valamint gabonaszemek szerkezete szorosan 0Osszefligg a
gabonafehérjék biokémiajaval (Lasztity, 1981).
A gabonafehérjélbiokémiai szempontbokét csoportba sorolhatok, Ggymint a metabolikua&tiv fehérjék
(albuminok, globulinok) és a tartalékfehérjék (aminok, glutelinek). Efil fliggetlentl néhany tulajdonsagbeli
és funkcidbeli atfedés lehetséges.
A metabolikusan aktiv fehérjék csoportjaba tartbtzaamembran fehérjék, a nem enzim jelldghérjék és a
sejtorganellum fehérjék.
A metabolikusan aktiv (citoplazma) fehérjék vizhemgy séban oldédnak. Molekulatdmegik viszonylagikic
valamint molekuldjuk globuléris jellég A citoplazma és a tartalékfehérjék aminosav désziében léf
kilénbségek viszonylagosan nagyok és hatdssal kaenaek a két molekulatipustu fehérje tapértékére. A
metabolikusan aktiv fehérjéknek szamotv kevesebb a glutaminsav és a prolin tartalmaaggobb a lizin
és arginin tartalma, igy tapértékiik is magasabb.
Az endosperm tartalékfehérjéi altaldban viz- éddétadatlanok. Ezekre a fehérjékre jellémnogy kétféle
fehérjét tartalmaznak: az alacsony molekulatGindghérjét, mely egy polipeptidlancbdl all és csak
intramolekularis diszulfidkétéseket tartalmaznak. nagy molekulatémedg fehérjék tébb polipeptidlancbdl
allnak, melyeket intermolekularis diszulfidkdtédaknek 6ssze. A tartalékfehérjék legtobb polipdatidaban
az aminosav-sorrend ismédik. A tartalékfehérjék nagy részaranyban tartalmszglutaminsavat és prolint,
valamint kis részaranyban lizint, arginint, tredrés triptofant (Lasztity, 1995).
A buzabdl készilt lisztek tartalékfehérjéi olyanyedjilallé tulajdonsagokkal rendelkeznek, melyekesiz
kézegben rugalmas és nyujthaté (viszkoelasztikasytaszerkezetet alakitanak ki. A tésztakészitégeik
kimoséas utan a vizoldhatatlan fehérjefrakcidk {adyh és glutenin fehérjék) rugalmas és alakitimas®szaja, a
sikér marad vissza, mely arra képes, hogy a tékittajedjen és megtartsa az erjesztés alatt kelétke
gazbuborékokat (Khan és Nygard, 2006).

3. Osborne (1907) atfogoé jellégnddszerei alapjan a buzafehérjéktthatésaguk szerinhégy csoportba
osztotta:

« Albuminok: vizben oldhat6 fehérjék, melyek kbailleukozin a legismertebb. Leginkabb a csirabzsud
fel, amely azt jelzi, hogy a sttétebb lisztek lezikatartalma magasabb. Az albuminok vizes oldatéibél
65°C-on csapodik ki.

e Globulinok: vizben nem, de hig soéoldatokban joléold fehérjék. Mint az albuminok esetében, a
globulinok is a csirdban vannak tulsulyban. Az almok és globulinok mennyisége, a bluza 6sszes
fehérjéinek 15-20%-at teszi ki.

e Prolaminok: 50-70%-0s alkoholban oldhatok, de wizlés sdoldatokban oldhatatlanok. A prolaminok
kozil a a gliadin a legjelesgebb, mely vizzel kélcsénhatasba lépve j6l duzé@eZC-on denaturalddik,
igy elvesziti duzzaddképességét. A sikér egyillkotérésze a glidain (Gasztonyi, 2004).



A monomergliadinok nagy heterogenitast mutatnak. Az Osborne-féle artogitas szerint a gliadinok
nativ allapotban 70%-o0s alkoholban oldédnak. Moleumegiik 30.000 és 80.000 k&zott valtozik. Az
endosperm tartalékfehérjék kézott az alacsony nutdddmed tartalékfehérjék kdzé tartoznak a gliadinok.
Biokémiailag harom tipusat kilonboztetjik meg:y-, o- glidaint (Veraverbeke és Delcour, 2002). Savas
poliakrilamid elektroforézis Gtjan lehet szétvatasu6ket. Az a- gliadinok mozgékonysaga a legnagyobb,
mig azw- gliadinok mozgékonysaga a legkisebb a gélbenKian és G. Nygard, 2006). Az ésvy-
gliadinokban 1é% diszulfid-k6tések intramolekularisak. A gliadinakagymértékben hozzajarulnak a
bazalisztlsl készilt tésztak alakithatésagahoz, nydjthatésdméhl nyulasahoz (Goesaert, 2009).

» Glutelinek: hig savakban és gyenge lugokban oldéddda vizben, séoldatokban, valamint alkoholban
oldhatatlanok. A sikér masik falkotérésze a glutenin, mely a glutelinek csopdydj taladlhatd (Gasztonyi,
2004). A gluteninek a nagy molekulatomdigtartalékfehériék kozé tartoznak. Kéi fulajdonsaggal
rendelkezik: s6- és alkoholodhatatlan, valamintbtopolipeptidiancbdél alldé makromolekula, mely
polipeptidlancokat intermolekularis diszulfid-kdeéstartjak 6ssze (Lasztity, 1995). Méretik 500.@30
tébb mint 10 milli6 kozoétt valtozik (Wieser és mts@006). Gyenge oldhatésaguk, valamint nagy
molekulatomegikre vald tekintettel elektroforézissehezen vélaszthatok el, igy leginkdbb hasonl6
gliadin-6sszetétélfajtak megkulénboztetésére hasznaljakstadt (Hajosné, 1999).

Négy kilénbdé glutenin alegységet kildnboztethetiink meg: a namjekulattmef alegységeket
(HMW-GS), melyek molekulatémege 65.000 és 90.0085&g valamint a B-, C-, és D- tipusu alacsony
molekulatomeg (LMW-GS) alegységeket, melyek molekulatdmege 30.€6 60.000 kdzotti (Goesaert és
mtsai, 2005).
A gluteninek molekulatdmeg szerinti osztalyozasagyik legdonibb a tészta tulajdonsagainak kialakitasaban,
valamint a siités soran (Wieser, 2007).
A gliadin és glutenin mennyisége az dsszes fehékjkb. 40-40%-a, tehat 1:1 ardnyban vannak jelen a
blzalisztekben (Gasztonyi, 2004). A glidain adgker nyllékonysagat és ragasztoképességét, nigemin a
sikér szilardsagat és ellenalléképességét hataroega Gyri, 1999).

2. A sikérfehérjék technofunkciondlis tulajdonsaga
2. 1. A sikérfehérjék funkcidja a kenyérkészitéshe

A sikérfehériék a legmeghatarozébbak a kenyérkEsziniriségének kialakitasdban. Valojaban, a
sikérfehérjék szokatlan tulajdonsagai teszik |&h&t hogy a blzaliszéth a kenyérsitéshez megfdiel
tulajdonsagu tésztat készithessink. Ezek a fehéajékenyérkészités technoldgiai fazisaiban kilotboz
valtozasokon mennek keresztil, bar e valtozasdkgela természetes sikérfehérjék felépitésébenskévé
ismertek (Goesaert és mtsai, 2005).

2. 2. Arugalmasséag definicidja

Kieffer (2006) szerint a tészta szerkezete a vulédn térhaldsitott gumi szerkezetével mutat hdsagot,
mely lancszdien 0sszekotott. Mindkéttmagas molekulatdmégde a sikér egy nem lancsizen 6sszekapcsolt
anyag. A molekuldk részben szétvalaszthatok SD&iym&dodecil-szulfat) negativ toltésdetergenssel. A
rugalmassag akkor érzékeltieha a tésztat gyorsan kinyujtjuk és elengedjukugalmassag akkor megfeiel
ha a tészta gyorsan felveszi eredeti alakjat. Hésztat széthizzuk, egy vékony hartya keletkezikepedés
nélkuli hartyabol kbvetkeztethetlink a j6 sikér ségére, ebld kbvetkeden rugalmasségara is.

2. 3. Agliadin és glutenin hatasa a tésztara

A gliadin felel a tészta nyujthatésagaért, mig ategiin a jobb rugalmassagért (Cheftel és mtsai5L98
tésztaban a kditkeveréke eredményezi a két kilonbdalajdonsagot, a nydjthatésagot és rugalmass&gait.
fontos tényei befolyasolja a sikérfehérje niiségét a kenyérkészités soran:

Egyik tényez, a gliadin/glutenin arany. Ez annak a kdvetkezrmeériyogy a buzalisztek viszkoelasztikus
sikérfehérje haléjan belll a gliadinok és a gluteki kiilonbo# szerepet tdltenek be. A glutenin polimerek -
nagy méretének tulajdonithatéan - olyan dsszefilggot alkotnak, mely a tészta szilardsagat (dedmiGval
szembeni ellendllas) és rugalmassagat biztosigéakqn, 1999; Ewart, 1972). Masrészt, ugy gondolfidgy a
monomer gliadinok felelnek a glutenin polimer rerefsalakithatésagaért. lly médon, biztositjak aatigzthsl
készilt tésztak formalhatésagat/nyljthatéssagatatan és mtsai, 1995). A ntigégi kenyérkészités
megkivanja a megfekglegyensulyt a tészta nyujthatésaga és rugalmassmgdt. A fehérjefrakciok missége



€s mennyisége - gliadin/glutenin arany - is meghatz a sikérvaz szilardsagat és nyujthatésagat @6 mtsai,
1988; Wieser és Kieffer, 2001).

A masik fontos ténye# a sikérfehérje mitségében a glutenin frakcié nésege, hiszen a glutenin dsszétev
kilénbsége a legfontosabb magyarazat a sikérfahdij@ségbeli kilonbségében a kenyérkészités folyaman. A
glutenin niikédésbeli kilonbsége adddhat az Osszetétel vaétbadhsa szerkezeth és/vagy a glutenin
polimerek nagysagbeli kildonbsé@gélfGoesaert és mtsai, 2005). Stressz allapot a@agtuteninben &y kusza
és nem kovalens kotiészerkezet nydjtja a deforméacidval szembeni ellastil mely néveli a nydjthatésagot,
valamint képessé teszi a glutenin polimerek vis§zédtiasat. A glutenin rugalmassagat spirdlis szetkeek is
koészdnheti. Ugyanis a glutenin nagy molekulatétnelpgységeinek szerkezete hasonlit azssedi rugalmas
kotészoveti rostjainak fehérjéihez az elasztinhoz, tmefya rugalmassagBaspiral szerkezetének tulajdonithatd.
Stressz allapot alatt ezBaspiral deformalédik, de amint vége ennek az allaplo, a3-spiral szerkezet felveszi
eredeti allapotat (Khatkar, 2011).

3. Kenyérkészités
3. 1. A sikérfehérjék allapotanak valtozasa a ker§rkészités folyaman

A liszt vizzel valé elegyedése soran a glutenin doegad és egyesiil a gliadinnal, néhany vizoldhato
albuminnal és globulinokkal. Ennek a keverési folggnak kdszdnhé&en fokozatosan kialakul a sikérhald
(Bietz és Wall, 1980; Huebner, 1977).

A lisztszemcsék alkotorészei, bar hidrofilek, mégmis mddon lépnek kolcsénhatdsba a vizzel. Az
alkotorészek kozil a legfontosabb atalakulasonrespermben taldlhato tartalékfehérjék mennek keies
Ezek a fehérjék ugyanis viz hatdsara majdnem gaj@gik kdzel 180%-at kitéwizet kdtnek meg. Ezéltal egy
rugalmas, jol nyujthatd, gumisiemnyagga, sikérré duzzadnak, mikdzben az eredstisiemcsék teljesen
szétesnek, igy a szomszédos szemcsékbéridbérjerészek dsszetapadva létrehozzak a tékédaiozatat. A
buza fehérjéinek sikérképztulajdonsagat annak kdszonheti, hogy gliadinjadakgluteninjének korlatozott
duzzadoképessége van, valamint térhalos dsszekégésm képesek. A korlatozott duzzadoképességnedbe
esetben azt jelenti, hogy a fehérjék meghatarezattyban képesek vizet megkotni, igy duzzadasgjemével
akkor sem mutatnak tdbb viz utdn vonzalmat, hadanekra sziikséges viznél t6bb all rendelkezésukmeelE
molekulaszerkezeti magyarazata van, ugyanis al®kéa glidain és glutenin peptidlancait olyan intés
intermolekuléris €k tartjak 6ssze, melyek a vizmegkdtésre hajlamoparsok hidrofilitasanal nagyobbak, igy
gétat szabnak a tovabbi vizfelvételnek, vagyidjeséeloldodéas bekovetkezésének (Gasztonyi, 2002a)

3. 2. A dagasztas hatasa a sikérfehérjékre

A dagasztds, mint fizikai fivelet arra szolgal, hogy a tésztak&panyagokat alaposan és gyorsan
Osszekeverjik, annak érdekében, hogy a duzzadawhalkb fehérjék szerkezetét nyirékkel fellazitsak, mely
elésegiti a vizfelvételt, valamint a sikérvaz létrgdt(Gasztonyi, 2002a)A sikérfehériék mennyisége és
mindsége befolyasolja az optimalisan elkészitett tésztddgiai tulajdonsagait és kedven hat az erjesztés
alatt all6 tészta gazvisszatarté tulajdonsagardamiat meghatarozzdk a dagasztas kovetelményeit és
tuldagasztassal szembeni érzékenységet is (Gatsés h995).

A hagyomanyos dagasztas soran a tésztéképyagok elegyedése lassan kovetkezik be, igy érksipd
fehérjék duzzadasa mas-mas szakaszban torténikl &mtétben az intenziv dagasztas soran a tésntgjut

el a sikérvaz kégmési szakaszaig. igy nedves tapintasu, ragacszs #éépsdik, mely tapad a berendezéshez.
A sikérvaz ebben az esetben 5-10 perces pihent&#asalakul ki. A mechanikai munka mennyiségéndidse
megvalasztdsa nagyon fontos, hiszen ha a megmuenka&téke kisebb, akkor a tészta nem éri el a
legkedveddd duzzadtasi allapotot, mig tuldagasztas esetsikéavaz karosodik. Ebben az esetben sités utan
kisebb térfogatu, kevéshé lazitott szerkéesz a kenyér (Gasztonyi, 2002a).

Kieffer (2006) kisérletében ugyanolyan sszeiigkehyereket készitettek, de kiilonBdmechanikai eljarast
alkalmaztak. Az egyik mintat gombolyitették, migndsikat nem. A nem gdmbdlyitett mintat 20 masodperc
belll Farinografba helyezték, mig a gdmbdlyitesiztét 10 percig pihentették, majd gombdélyitettékgil a
kapott két tészta sikérszerkezetét hasonlitott&zeisAzt tapasztaltak, hogy a rovid ideig tartGepiletést
kévetien a gdmboélyitett tésztaban megvaltozott a sikérkezete. igy a kenyér alaki hanyadosa kedlvieen
alakult a pihentetési éthek koszénhéen. Ez az enyhe hatas a sikér szerkezetét keméhyetib, és ennek
koészdnheten sokkal homogénebb égithb szerkezet alakult ki.

3. 3. Atésztaérés hatasa a sikérfehérjékre



A tészta érése kdzhen kilonbdéenzimes folyamatok jatszédnak le. Ebben az esetliehérjebontasnak van
legnagyobb szerepe. A protedz (fehérjebonté enaisikér kémiai kétéseit hidrolizélja. Ez a folyanaaért is
kedved, hiszen altala a tészta sikérvazat nyljthatobbgazek altal lazithatébba teszik. Természetesea ez
hidrolizis csak egy bizonyos mértékig kivanatositrha ez tdl sokdig tart, a sikérvaz elvesziti ingessagat és
gazvisszatartd képességét. A tésztakészités aatinaimes folyamatokon kivil kolloidalis folyamatak
végbemennek. Ha a dagasztasnak vége, a kolloiddysmatok atalakulnak. Ekkor a kusza fehérjemoliéku
viszonylag parhuzamos helyzetet vesznek fel, mdtygényes folyamat, de a tészta ennek hatasara egyre
nyUjthatébba és képlékenyebbé valik. A fehérjemabkekancok képesek lesznek egymas fellletén elosiasz
nyUjtas hatasara, igy elszakadas nélkul képesdittegmaradni. A protedz nagymeértékben befolyasol@sszu
fehérjelancok alakulasat. A fehérjebontdé enzimefel#@rjelancok oldalagait lehasitjak, melyek felaldak,
ezzel ebsegitve az egysziesddott fehérjemolekulak gyorsabb rentidsét, a nydjthatésag névekedését.

Az érés folyaman ki kell alakulnia a tészta lazerkzzetének. Az ébb emlitett enzimes és kolloidalis
folyamatok eredményeként, a sikérvaz nyudjtassahbeai ellenallasanak ki kell alakulnia, valamingazok 6
tdbmegének visszatartasat is biztositania kell (®&agz, 2002b).

3. 4. A sikérfehérjék valtozasa a tészta suléserdn

A siités hataséara a tészta belsejében kil@nbtsakulasok folynak. A legjelefgebb valtozas 60-8C-on
torténik. Ezen admérsékleten a sikér és a kemétiggyarant atalakul. A sikérré duzzadt fehérjékpcsinak
és megalvadnak. Ennek hatasara a koagulalt sikésati nyljthatdosagat, minek kévetkeztében megshil,
mikézben a dagasztas folyaman felvett viz nagyétészadja. A fehérjék kicsapddasaval parhuzamosan a
keményibszemcsék elkezdenek duzzadni (csirizesednek).uktfeliz a sikérfehérjék vizleadasabdl és az eddig
lekétetlendl 16 vizbsl adddik. Ezaltal a sdltésztaban a viz Gjrafelosztasa kdvetkezik be (@aggz 2002c).

4. A fehérje dsszetétel és a reolégiai tulajdonsdigkapcsolata

Mindsitési szempontbdl a liszt reoldgiai tulajdonsaghkinizsgalata magyon fontos, hiszen meghatarozza a
stuBipari minsséget, a feldolgozhatésagot. A tészta fizikai tildagagai, valamint a buzalisétbkészilt
termékek mitsége kozott szoros 6sszefliggés all fent. A fehémjgsdg a sikérfehérje 0sszeb&vkdzotti
kélcsdnhatasok mennyiségét és ésibgét hatarozza meg, melyek a reolégiai tulajdaris&iplakitasdban a
legjelentsebbek (Nadosi, 2005).

Wall (1979) ramutatott a sikérfehérje és a tésyigthatosaganak kapcsolatara, mely szintén megiedar
azt, hogy a tészta alkalmas-e kenyérkészitésreabb@; a kenyér misége 6sszefliggésbe hozhaté a liszt
sikérfehérje Osszetételével. A tészta reoldgiadjtidnsagait megszabja a fehérje mennyisége, delagiai
tulajdonsagok akkor is killénbdzhetnek, ha a feh@ganyiségét nem véltoztatjak. igy a reoldgiaijtidasagok
nemcsak a fehérjék mennyiségével, hanem 6sszédédis kapcsolatban vannak.

Pi-Fen és mtsai (2003) hét kilonbdehérjetartalmu (~7-17%) buzaliszt farinografozsgalatat végezték el,
melynek eredményébarra kévetkeztettek, hogy amelyik minta fehégealma volt a legnagyobb vizfelugv
képessége is annal nagyobb volt. Ezen mintak eatgéfos vizsgalatanak eredménye arra mutatottagy a
kilénb6d pihentetési id, kilonbdd tésztaellenallast eredményezett, azaz minél ndgyob a fehérjetartalom
az egyes lisztek esetében és hosszabb volt a eiésnid (45 perc, 90 perc, 135 perc), annal nagyobb volt a
maximalis tésztaellendllas. A nyUjthatésag viszannodveké pihentetési il és fehérjetartalom hataséara
csokkent. Végil a fehérjéket molekulaméret sze&3IDE-PAGE modszerrel valasztottak szét, majd vizdka
buzafehérjék Osszetételét és a bulzalisztek fardtfiogr vizsgalati paraméterek kozotti 6sszefliggéseket
Megallapitottdk, hogy a magasabb HMW- glutenin, LMylWitenin ési-, B-, y- gliadin aranyd fehérjék kevésbé
alkalmasak mechanikai keverésre és az ellagyuttisiik is alacsonyabb.

A glutenin és GMP (glutenin makro-polimer) részekrmyisége a lisztben néveli a tészta szilardsagat é
dagasztasi idejét (Weegles és mtsai, 1996).

Pi- Fen és mtsai (2003) az extenzografos vizsgaddtégezve azt tapasztaltdk, hogy magasabb gliadialom
mellett 6 a nydjthatésag, de a nyujtassal szembeni ellenédiékken. A kevés HMW- glutenint é@s gliadint
tartalmaz6 z6na, valamint a csak gliadint tartalmaz6 z6na ugyanazt a tendenci&ekpmiszerint csokken a
nyujtassal szembeni ellenallas ésantészta nydjthatésaga. Az albumint/globulintatanazo6 fehérjesav pozitiv
Osszefliggésben van a nyujthatésaggal. Ez arrahdgly az alacsony molekulatdnieglbumin és globulin
hozzajarul a jobb nyujthatésaghoz.

A fehérje dsszetételnek és a glutenin/gliadin afidai (a molekulatomeg megoszlas mértéke vagy fehér|
mérete) mas-mas szerepe van a kilbéégztak és a kenyérndiseg paramétereinek meghatarozasaban.

« A fehérje dsszetétel ndvelésével, allandd glutgliadin arany mellett étt a keverés ideje, a mixograf

csucsértékének ellenallasa, a nyujthatésag, aasgat szembeni ellenallas, valamint a cipétérfogat.



e A glutenin/gliadin arany névelésével, fix fehérjesdetétel mellett dit a keverés ideje, a nyujtassal
szembeni ellenallas és a kenyértérfogat.
e A glutenin/gliadon arany novelése cstkkentettellené@llassal szembeni romlast és a nyUjthatdsagot.
Ezek a midségi kilonbségek figyelh#it meg a fehérje Osszetétel és a gliadin/glutendmyarhatasanak
egymasra helyezésével (Uthayakumaran és mtsai).1999
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