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Roviditéesek jegyzéke

Rovidités

Jelentés

Angol Magyar

Extenzogréfos jellendik

E extensibility nyUjthatésag
Re resistance at a constans extension 5 cm-es megrllygléskor mért
of 5cm ellenallas
Rmax maximum resistance legnagyobb ellendllas
A area under the curve gOrbe alatti tertlet
RYE ratio of_ resistance at a constans 5 cm-es megnyﬂlé}sa}kor rpér'E
extension of 5 cm to extension ellenallas/nyujthatdsag aranya
R, /E ratio of maximurr_1 resistance to o Iegnz'algyob,b ] ]
extension ellendllas/nyujthatésag aranys
Alveografos jellemék
P maximum pressure or strength SExeg
extensibility nyUjthatésag
G index of swelling duzzadasi index
le elasticity index elaszticitasi index
w deformation energy energia
P/L P/L ratio P/L arany

Farinogréafos jellemik

WA water absorption vizfelvévképesség
AT arrival time duzzadasi &

DT departure time ellagyuléasidad
DDT dough development time tészta kialakulasi id
ST stability time stabilitas

DS degree of softening ellagyulas mértéke
MTI mixing tolerance index dagasztdisési index
FON farinograph quality number farinografos Bsagi szam
PA planimetric area planimetralt tertlet
B time to breakdown letdrésidd




1. Bevezetés, témafelvetés

A becslések alapjan a gabonafélék adjak a vildghé&eertermelésének koézel 60%-
at. Annak ellenére, hogy az ipari orszagok csoldtet a gabonabdl készult termékek
fogyasztasat, a gabonak szerepe a human taplakoz&saltozatlanul meghatarozé. Ez
a tény a gabonak magas energiatartalmanak, jh&itslaganak és a gabonabdl késziilt
termékek valtozatossaganak koszo@hBar a szénhidratok (kilondsen a kemé)yadt
gabonaszemdf alkotdi, jelents mennyiségben tartalmaznak fehérjéket, lipidelset é
fontos vitaminokat, asvanyi anyagokat (Lasztity 999

A vildgon mintegy 708 millié hektaron termesztehké#dnb6z gabonaféléket, eléb
a buza termésterilete tdbb mint 225 millié6 hek#éaF6ldon évente megtermelt gabona
dsszmennyisége megkozeliti a 2,5 milliard tonnatjbél 682 millié tonna a buza
mennyisége (FAO 2009).

A vilag tiz legnagyobb buza terme$ztrszagai: Kina, India, Egyesiilt Allamok,
Oroszorszag, Franciaorszag, Kanada, Németorszagjndk Ausztralia és Pakisztan.
Ezek az orszagok termelik a vilag bluza termeéséibk mint 70%-at (485 millid
tonna). Magyarorszag tefterileteinek jelerits részén, kozel 2,9 millid hektaron
termesztiink gabonat, az évente betakaritott medmyis83,6 millid tonna. A buza
termdtertlete kb. 1,15 millié hektar, melyen évente éssn tobb mint 4,4 millié tonna
bazat, zomebebszi buzat termesztiink (FAO 2009).

A blza szerepe a vildg népességenek élelmiszeatél ellatasa szempontjabol
nagyon jelerds. A vilag élelmiszer ellatasaban mintegy 966 uiltonna gabonat
hasznalnak fel élelmiszer alapanyagként, &b% buza (434 millié tonna), 54% rizs
(523 millié tonna) a fennmaradd 1% egyéb gabonkibélétevodik 6ssze (kukorica,
arpa, rozs, zab, tritikalé). Magyarorszagon 1,22igntonna gabonat hasznositunk
élelmiszer alapanyagként, ébla blza mennyisége a legnagyobb. Evente minteldy 1,
millié tonna buza, 82 ezer tonna rizs és 2,5 eaend kukorica kertl élelmiszeripari
felhasznalasra (FAO 2007). Az adatokbol jol latszhogy hazankban a bulza
élelmezésben bettltott szerepe kiemetked

Emellett a buza az egyik legfontosabb exportcikkiamkukorica utan a masodik
legnagyobb mennyiségben és értékben exportalt kémké 2008-ban 2,1 millié tonna

buzéat exportaltunk (660 millio $ értékben), mel\y?B& a termelt mennyiségnek (5,6
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milli6 tonna). Az exportalt blza mennyisége alapj&tagyarorszag az @&teld
tizenegyedik helyet foglalja el a buzéat exportaigzdgok kozott.

A buza midsége szamos kulonb®zdolgot jelent az emberek szamara: a
termeszinek a j0 termésatlagot, a molnarnak a magas Ilszzkitalt, a péknek az
alland6 mirbséget, a nemesftiek rezisztenciat, a gabonakémikusnak a buza lagésl
fehérjéit, lipidjeit, szénhidréatjait €s enzimjdibpkhart and Wrigley 1997).

A buza egyedulallo abban a tekintetben, hogy szandseri fogyasztasra alkalmas
termék készithét beble, ugymint kenyér (kovaszos és kovasztalan), Kiibdh
tésztaféleségek, kekszek, pékaruk és gabonapelyihdinden egyes termék
meghatarozott és eltéreoldgiai sajatossagokkal §sség, nyljthatdésag, tuldagasztassal
szembeni ellenallas) jellemezhaésztat igényel (Uthayakumaran et al 2007).

A kulonboz subipari termékek készitésehez elténinésedi lisztre van sziikseg. A
liszt fehérjetartalmanak és fehérje dsszetételgglkmzése valamint a tészta reoldgiai
jellemzdinek vizsgélata nélkulézhetetlen ahhoz, hogy mefjutu hatarozni a lisztek
alkalmassagat az egyes termekek gyartasahoz.

A dolgozat célja annak vizsgalata, hogy az exter&ogy hogyan tudjuk hasznalni a
buza miségének meghatarozasaban. Nagyon érdekes ann#tkdagazasa, hogy a
kilbnb6d extenzograffal meghatarozott reoldgiai jelléiket a fajta (genetikai
tényedk), a mitragyazas, vagy éppen a termesztési &aidsa befolyasolja-e nagyobb
meértékben. Fontosnak tartom annak vizsgalatat, aagggyes extenzografos mutatok a
bazamirdsitésben mér altalanosan hasznalt fehérje és dikémgkkel, milyen
korrelacioban éllnak. Tovabba szikséges az exteatfab meghatarozott jellentk
mas reoldgiai vizsgalatok eredményeivel valé Ossttmbségének meghatarozasa.
Annak érdekében, hogy informéaciét kapjunk arrolgyhaz egyik vizsgalat eredményei
alapjan miwségi kategoriaba sorolt buzafajta, vagy buza tegganolyan midsédinek
talaltatna-e, ha azt egy masik reoldgiai jelléket vizsgald készullékkel hataroznank
meg.

Az extenzografos vizsgalat soran rengeteg adasgiurk a tészta reologiai
jellemzsire vonatkozéan. Kulonbézfehérjetartalma fajtak reoldgiai jelledinek és
cipd tulajdonsagainak eredményeit 6sszehasonliteg szeretném allapitani, hogy a
farinografos, alveografos és extenzografos parastétazil, mely jellemék alapjan

tudunk a legnagyobb megbizhatésaggal kovetkezetind mirbségére.



2. Irodalmi attekintés

2.1 A tésztak reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata

A reolégia az anyagok aramlasaval és deformacibjalakvaltozasaval) foglalkozé
tudomany. A reologiai jellendk meghatarozasa soran a kilonbéanyagokat
meghatarozott igénybevetelnek tesszik ki adaih ideresztil és mérjuk az anyag
ellendllasanak valtozdsat. A kapott eértékek alapjétlemezni lehet az anyag
rugalmassagat, nyulékonysagat, keménységét, sAlgat és ellenalldé képességét
(Dobraszczyk and Morgenstern 2003).

Az els) feljegyzések, melyek a kulonb®zlelmiszerek, kéztik a kenyértészta fizikai
jellemzsinek mérésére tett probalkozasokrdl szamolnak hE8.aszéazadra teli.
Beccari 1728-ban érzékszervi jellefkzalapjan értékelte a buzabdl készilt tészta
minéségét és szerkezetét. Egy évszazaddalbké8olland (1836-ban), majd Kunis
(1885-ben) Aleurométerrel vizsgalta a tésztakasdget (cited in Weipert 2006).

Karacsonyi et al (1970) ismertetik a tésztak reiogllemzsinek meghatarozasara
hasznalt vizsgalatokat. A farinogréf, valorigraf @penetrométer mellett mar emlitést
tesznek az alveogréfos, extenzografos és mixogvédegalatokrol is.

A tésztak reologiai jellentinek vizsgalata a 20. szazad elején rohamo&déegnek
indult. Magyarorszag az Osztrak-Magyar Monarchiasiémraja volt, és emellett
Eurépa szamos orszagaba exportalt blzat. A magyar fajtak Eszak-Amerikaban is
nagyon népszéek voltak, néhany kodzulik rokonsagban allt az akaebluza fajtakkal.

A magyar buza nagyon keresett volt kivald ésége miatt. A termes# ezért mindent
megtettek, hogy minél nagyobb hozamui fajtdkat nésersek ki €s termesszenek.
Azonban ezeknek az Uj fajtdknak a dsage nem felelt meg a piaci elvarasoknak.
Annak érdekében, hogy a buza fajtak, illetve a hidrelek sidipari jellemzit meg
tudjak allapitani (a koltséges ésdigenyes sttési probak nelkal), a 20. sz. elején
kifejlesztették az els dagasztast vizsgaldo késziléket (Hankoczy) és & tébzta
nyljthatéosagot vizsgéldo késziléket (Hankoczy, dRejGruzl). Ezek tekinthék
Amerikdban a Swanson Working Mixograf és EuropadhaBrabender Farinograf és
Extenzogréf, tovabba a Chopin Alveograifataranak. A Il. vilaghaboru utan a helyzet

megvaltozott, Németorszagban a Brabender FarinoigéafExtenzografot hasznaltak az
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Eszak-Amerikab6l (USA és Kanada) valamint Dél-Aké&niol (Argentina) importalt
blza tételek misségének meghatarozasara. E készilékek mellett pirCAtreogréfot
hasznaltak a kulonbézbuza tételek misseégének dsszehasonlitasara és &ldsére
(Mueller 1964 and 1966, Wassermann 1993, cited éip@rt 2006).

A reoldgiai vizsgalatok célja altaldban a kévetkez

* az anyagok mechanikai jelledimek meghatérozésa,

* areologiai jellemék alapjan kévetkeztetni az anyag molekularis sztére és
kémiai 0sszetételére,

» elére jelezni az anyagok viselkedését a gyartas, ligddds soran,

e a reoldgiai jellemék felhasznalasa a nmieégelledrzésben (Dobraszczyk and
Morgenstern 2003).

A reologiai vizsgalatok jol alkalmazhatéak a visadasztikus anyagok (mint pl.
blzalisztldl készilt tésztak) jellemzésére. A tészta reologiajdonsagai rendkivl
fontosak, mind a tészta megmunkalhatdosaga, mindgpadvégtermék mifsége
szempontjabol. Szamos mobdszer all rendelkezésralizalibztldl készilt tésztak
reologiai tulajdonsagainak vizsgalatara (Bloksma Bashuk 1988).

Ha a liszthez vizet adunk és Osszekeveljidkt, eredményil tésztat kapunk, egy
olyan ¢sszeflgganyagot, amiben a sikér egy haromdimenziés h#tét.aA sikérhalé
szalakbdl és hartyakbdl all, a kemédygzemcsék ebbe a haléba agyazodnak be
(Bloksma 1990b).

A reolOgiai paraméterek a tészta elaszticitas&iszkozitasat jellemzik (Walker and
Hazelton 1996, Faridi 1985, Faubion and Hosene¥l199

A tészta viszkozitdsa és konzisztencidja a lisztheatt viz és egyéb Osszaikv
mennyiségéi, valamint a dagasztas intenzitasatol figg. Aipdri termékek méretét
és térfogatat efsorban a tészta gazvisszatartd képessége hatanoezp A
gazvisszatartd képesség (ami a kenyér, vagy masékek készitése soran
elengedhetetlen) a tészta viszkozitasatél és kmerisigjatol fligg. A pék igyekszik egy
optimalis konzisztenciaju tésztat késziteni, amégeldiri ahhoz, hogy a tészta
megmunkalhaté legyen (dagasztas, formazas) és neegtaz alakjat. Emellett elég
lagynak kell lennie ahhoz, hogy lebe¢ tegye a ké@mé széndioxid altal okozott
méretbeli ndvekedést (Weipert 2006).



A legaltalanosabban hasznalt reoldgiai vizsgaldtékaazok 6sszefliggését a tészta
készitése és feldolgozasa soran tésztathédtdsokkal Dobraszczyk and Morgenstern
(2003) széleskdien attekintették. A gabonakutatdsokban alkalmazotisgalati
modszerek alapvéen két tipusba (empirikus és fundamentalis) sotédia(Bloksma
and Bushuk 1988).

Schofield and Scott Blair (1932) vezették be a amdntalis reoldgiai médszerek
hasznalatat a tésztak vizsgalatara. Bloksma (18é2¢zette az un. creep and recovery
vizsgalatokat a tésztak nyiréeel szembeni ellenallasanak meghatarozasara.

A dinamikus (oszcillalo) mérések altal kapott erédiyek széles kdrben hasznaltak a
bazalisztél készilt tésztdk fundamentdlis reoldgiai jellémek tanulmanyozasara.
Faubion et al (1985) részletesen attekintettek sztd& fizikai tulajdonsagainak
tanulmanyozasara hasznalt dinamikus reoldgiai gizsgkat.

Az empirikus reolégiai vizsgélatok azokat a jelléket mérik, amelyek
0sszefliggésben allnak azokkal a tulajdonsagokkblek&ozvetlenil meghatarozzak a
sutési tulajdonsagokat (Bloksma 1990bg@Gwnd Sipos 2006). Az empirikus reoldgiai
jellemzoket vizsgalo készilékek két csoportba sorolhatakegyik, amelyek a tészta
dagasztas alatti viselkedését vizsgaljak, ugymaninbgraf és a mixograf, a masik a
tészta nydjthatésagat és nyujtassal szembeni B#eat vizsgald (load-extension)
készllékek, ugymint az extenzograf és az alveo@Bibksma and Bushuk 1988,
MacRitchie, 1992, Sipos et al 2008).

A Brabender Extenzograf egyike a szamos empirikofdgiai készulékeknek, mely
méri a tészta nyujthatésdgat és nyujtdssal szembédandllasat meghatérozott
pihentetési id elteltével (Preston and Hoseney 1991). Az exterddog vizsgalat képes
meghatarozni a tészta nyujthatdésagat €s nyujtdzsmhbeni ellenallasat, ami alapjan
kovetkeztetni lehet a liszt kenyérkészitési jelléimez valamint a végtermek ntieégére
(Bloksma 1990a, 1990b).

Az extenzografos vizsgalat soran a tésztat toblifatas éri, fellép egy nyird hatas,
majd kuldonbésen a vizsgalat Kédbi szakaszabansleg egytengely nyudjtasnak van
kitéve. Ezzel szemben az alveografos vizsgalatnserdészta kéttengdlynyujtasa
torténik. Ezeknek a készilékeknek a gyakorlati lelezas nagyon elterjedt, és
folyamatosan haszndljakket a buzaliszil készllt tésztakkal végzett kutatdsokban.
(Janssen et al 1996).

Az empirikus reoldgiai vizsgalatokkal kapcsolatbareg kell emliteni, hogy a

vizsgélatok eredményei nehezen szamithatok at fnedtilis reoldgiai paraméterekké,
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valamint a tészta deformaciéjanak tipusa és méreékeészilékek esetében gyakran
nagyon nagy és a tésztad dératdsok nagyon kulonbéek. Emellett a tészta viselkedése
alapjan az elaszticitasi és viszkozitasi jelléknnehezen kulonithék el (Bloksma and
Bushuk 1988).

Janssen et al (1996) szerint az empirikus vizsgiélabran a tészta deformalédéasa
nagymértéll és nehezen meghatérozhatd, ami azt eredményegi, ehwizsgélat alatt
jelentbsen megvaltozhatnak a tészta fizikai jellémz

A reoldgiai jellemsket vizsgalo készilékeket a vizsgalat menete alagiadtikus és
dinamikus csoportba lehet sorolni. A statikudisaerek (extenzograf, alveograf,
laborograf) a tésztatalt korilmények kozott végzett pihentetést kdeet vizsgaljak,
mig a dinamikus vizsgalati mddszerek (farinograélovigraf, mixograf) a tészta
tulajdonsagait a dagasztas és a tuldagasztasdattik (Szalai 2001).

A reoldgiai tulajdonsagoknak flggetlennek kellerennitik a vizsgalt minta
méretébl, alakjatél és attdl, hogy milyen mobdszerrel hatéak meg azokat.
Megnyugtaté lenne azt hinni, hogy a kenyér rugagaga vagy a tészta nydjthatésaga,
amit egy adott laboratériumban mértiink azonos azrait a vilag barmely részén egy
masik laboratériumban mérnének, még akkor is, ha médszerrel hatarozzak is meg
azt mas meérétvagy alaku mintan (Dobraszczyk and Morgensterr8200

2.2. Az extenzograf alkalmazasa a lisztmintak miiségének
vizsgélataban

Az extenzograf széles korben hasznélt a malom d&ipatban, valamint az
alkalmazott és alapkutatasokban a lisztekasitésére és értékelésére a tészta fizikai
jellemzsi (ktlonodsen a tésztadaség) alapjan (Bloksma 1990a, 1990b).

A malom és sidipar szamara doételentisédi az allandé mitsédi liszt hasznalata.
Az alland6 mirdség iranti igény szilkségesse tette olyan objektisgalati modszerek
kifejlesztéset, amelyek informéacidkat adnak a lisabéségére vonatkozoan, éfem
tikrozik a sutési eljaras kulonbbZAazisaiban a tészta viselkedését. A kilorboz
subipari termékek kulonbdz igényeket tAmasztanak a liszt @e@gével és a tészta
tulajdonsagaival szemben. Az extenzograf alkalméésata nyujtasi tulajdonsagainak
meérésére, kiléndsen a nyujtassal szembeni ellen@kaisztencia) és a nydjthatésag
megallapitasara (1. 4bra), ezaltal megbizhato nmdoidkat szolgaltat a tészta sutési

viselkedésére vonatkozdan.
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Az extenzograf a hosszu ideig tartd vizsgalat KéesEben, kivaldan alkalmas a

liszthez adagolt adalékanyagok, ugymint aszkorbinsazimek és emulgealé szerek

hatasanak vizsgalatara, ezaltal |ékéttéve az egyes lisztek reoldgiai tulajdonsagainak

megallapitasat és a felhasznalasi célnak megfeledologiai optimumhoz” vald

igazitaséat. A ,reoldgiai optimum” a tészta fizikailajdonsagat jellemzi, ami az adott

feldolgozasi feltételek kozott az optimalis sttéstdményt szolgaltatjia (Rasper and
Preston 1991).

EU 600
400
Energy \
=4 i 2
300 (Area in cm?) Maximum
200
Resistance = Ratio Numb
100 Extensibility . ano Number
5cm
0 20 40 60 80 100 120 140 160

1. dbra: Extenzogram a mérési pontokkal

Az extenzogram alapjan a kovetkgellemzk hatarozhatok meg:

nyujthatosagk)

5 cm-es megnyulasakor mért ellenallgg) (

nyujtassal szembeni legnagyobb ellenalRs.)

gorbe alatti tertletA)

5 cm-es megnyulasakor mért ellendllas/nydjthatésagya Rs/E)

nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas/nyljd@@ranyaRya/E)

A buzalisztlhl készllt tésztakat a tésztaossége alapjan négy kategoériaba lehet

besorolni: gyenge, kézepespgr és nagyon és. Altalanossagban azok, amelyeknél a

gorbe alatti teriilet 80 chmél kisebb a gyenge, amelyeknél 80-12G empk a kzepes

kategoridba, amelyek teriilete 120-200° driz6tti es, a 200 crinél nagyobb gorbe

alatti tertleti lisztek a nagyon és kategoriaba sorolhatok (Rasper and Preston 1991).
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Kokelaar (1994) szerint a j0 niisédi tésztdnak egy bizonyos mértékig
nyulékonynak, optimélis nyujtdssal szembeni ellésahak és nagy

szakitoszilardsaguanak kell lennie.

Az extenzografos vizsgalat részleteit kulonbézabvanyok tartalmazzak:
* AACC Standard No. 54-10

* |SO 5530-2

* |CC Standard No. 114/1

Két altalanosan elfogadott modszer létezik, ezeRmaerican Association of Cereal
Chemists (AACC 1983, Method 54-10) és az IntermaticAssociation for Cereal
Chemistry (ICC 1980, Standard No. 114.) moédszeredkét eljaras soran 300 ¢
lisztbdl, 6 g sObol és a sziikséges vilzh farinograf nagy dagaszté csészéjében 30 °C-
on az 500 BU konzisztencia eléréséig tésztat kédzitAz ICC mddszer szerint a tészta
dagasztasa pontosan 5 percig tart, ezzel szemb8A@EZ mobdszer alapjan a tésztat 1
percig dagasztjuk, majd 5 percig pihentetjuk, éateben, pedig a kivant konzisztencia
eléréséig dagasztjuk. Ennek kovetkeztében az ICAsmeinél a tészta munkaja és az
oxigén hatdsa kozel allando, azonban az AACC monékea tészta kialakulas
extenzografos eértekeket eredményezhetnek ugyandizah vizsgalata soran. A
dagasztast kovéen a két modszer Iényegében megegyezik egymassal.

Ezeken a standard mddszereken kivil van egy eltgggtors médszer is, mely a
vizsgalati idd csOkkentésével i takarit meg, ezaltal a tészta pihentetési idejgaatas
soran rendelkezésre alléhoz valik hasonléva. Az kgpott eredmeények szoros
korrelacioban éllnak azokkal az eredményekkel, eiady standard modszerekkel
allapitottak meg.

Az extenzogréaf a farinografos vizsgalat kiegésekéat informacidkat ad a tészta
azon jellemaire vonatkozéan, amiket a farinograf nem vett ek pedig a tészta
nyujthatésaga, a tészta nyujtassal szembeni désaalrezisztencia), és ezek aranya
(Brabender 1956, 1965, Brabender and Pagenstadt).182 Rs paraméter a tészta
kezelhebségi tulajdonsagara utal és a készités alattisiotédjara (Brabender 1953).

1936-0s bemutatdsa 6ta az extenzografot széleserkohasznaljagk a miség
ellensrzésben és kutatd laboratoriumokban a blzalisadgalatara. Az extenzografos

mérést a buzalisztbkeészilt tésztak fizikai jellendiinek meghatarozasahoz hasznaljak.
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A leggyakrabban vizsgalt paraméter&.x a maximalis ellenallas (a gérbe maximalis
magassaga) extenzograf egységben kifejeReea tészta 5 cm-es megnyulasakor
jelentked ellendllé képesség (ellendllas) (néha kulodbdgujtast alkalmaznak)
extenzograf egységben kifejezvE; nydjthatésag (a gbrbe hossza) centiméterben
kifejezve; Rna/E @ maximdlis ellenallas és a nyujthatosag aranya# a gorbe alatti
terllet négyzetcentiméterben kifejezve (Rasperrredton (1991).

Ezek a paraméterek, kivéve az allandé nyujtassaimbeni ellenallast, mar
szerepeltek Mueller (1936), Munz és Brabender (494®40b) korai extenzografos
tanulméanyaiban. Dempster et al (1952, 1953, 19363%zér hasznaltak a tésztak
dsszehasonlitdsara az allandé nyujtassal szembmmilEsat allando terhelés mellett.

A gabona kereskedelemben a buza tételelésgigi besorolasa nagymeértékben fligg
a liszt fehérjetartalmatdl és a tészta reoldgidienezoitol. Az extenzograffal
meghatarozott jellentk kozul két paraméter vizsgalata szélegkarelterjedt, az egyik
a nyujtassal szembeni legnagyobb ellenalRg.), a masik a nydjthatésad) A
kulonbo®d suvipari termékek kulonbdz extenzografos jellenékkel jellemezhet
lisztet igényelnek. Példaul a széaraztésztagyartastadkalmas lisztnek nagy
ellendllasunak, mig a kekszgyartashoz hasznaltnégz kis ellenalladsunak és jol
nyujthatonak kell lennie. A kenyérkészitésre alkadmlisztnek meérsékelten nagy
ellenallasunak és jol nyujthaténak kell lennie ahhHwgy megfelél mindsédi kenyeret
lehessen sitni bk (Bangur et al 1997).

Belitz and Grosch (1987) szerint az extenzografasgalat sordn rajzolt gorbe
(extenzogram) a tészta stabilithsarol, gaztartbessfgdil €s a kelesztés alatti
viselkedéséil ad informéaciokat.

Hay (1993) a kelt tészta magassaga és térfogatamuatl a tészta reoldgiai
tulajdonsagai kdzott szoros dsszefliggést taldlgrkisen az extenzografos gorbe alatti
terllet tekintetében. A vizsgalati eredmények eetielirra is ramutattak, hogy azonos
liszthdl készitett kenyeér séipari minsseégebl nem lehet a kelt tészta nésegeére
kovetkeztetni.

Magnus et al (2000) szerint a liszt kémiai Ossedét valamint a tészta
extenzograffal meghatarozott reoldgiai jelléinmagyobb mértékben meghatérozzak a
cipo minsségi jellemait, mint a kenyérkészités modja.

A reologiai jellemsk, mint a farinografos vizfelvév képesség, extenzografos

nyujtassal szembeni ellenallas és nyujthatésagyararalamint a gorbe alatti teriilet
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szoros korrelacioban éallnak a parotta tésztasedigi jellemasivel, a tészta terilésével,
az elszakitdsdhoz és 0Osszenyomasahoz sziksé§esnéatékével (Indrani and
Venkateswara Rao 2000).

Doescher and Hoseney (1985) kekszgyartashoz haszeaktak reoldgiai
tulajdonsagainak vizsgélata soran azt talaltakyregészta éssége a kelesztésisid
ndvekedésével parhuzamosan csokken. Vizsgalatylaalanegallapitottak, hogy a
tészta reoldgiai tulajdonsagai a kelesztés étajaban valtoznak meg szignifikansan.

Autio et al (2001) kemeényszénbuza fajtdkon végzett vizsgalatuk soran szoros
korrelaciot talaltak a farinograffal és extenzotgbmeghatarozott reoldgiai jellerdiz
és a sutési teljesitmény kozott. Bockstaele 2G0) a cipotérfogat és a liszt ragegi
jellemzsi k6zotti kapcesolatot vizsgaltak. A cipo térfogatamirbsegi jellemsk kdzotti
legmagasabb korrelacios értékeket a fehérjetartalom= 0,75), a farinografos
vizfelvew6 képesség (r = 0,75) és a Zeleny szedimentaciék ért= 0,74) esetében
allapitottdak meg. Hasonlo korrelacios értékeketltak mas szetik is a cipo térfogat é€s
a liszt fehérjetartalma, valamint vizfeleképessége kozott (Konopka et al 2004, Park
et al 2006).

Hruskova et al (2006) kozepesen szoros korreldeldltak az extenzogréf gorbe
alatti tertilet és a farinografos tészta stabilkézott (r = 0,48), valamint a tészta
nyujthatdsaga és a cipo térfogat kdzott (r = 0,56).

Pongraczné Barancsi et al (2009) szegedi nem@giszs buza fajtak extenzografos
jellemzsit vizsgalta harom egymast kovetvben. Az extenzograffal mért adatokat
0sszehasonlitottdk a SMS2 Texture Analyser késkélékmért (Kieffer teszt)
eredményekkel. A nyujtassal szembeni ellenalldsnebk kozott talaltak kdzepesen
szoros (r = 0,31-0,44) statisztikailag igazolhaéfpdsolatot. A t6bbi vizsgalt paraméter
kozott nem talaltak szignifikans 6sszefiiggéseket.

A cip6 térfogat pozitiv korreldciéban van a téstegnagyobb nydjtassal szembeni
ellenallasaval Rnay, stabilitasaval, az alveografos L és W értékekkellamint az
extenzografos gorbe alatti terilettdl).(Ezzel szemben a nyujthatdsag, a farinografos
vizfelvétel és a dagasztassal szembeni ellenallagdonsagok negativ korrelaciéban
allnak a cip6 térfogattal (Rubio et al 2005).

Az extenzogréf és alveogréfos vizsgalatok eredmétggian Kokelaar et al (1996)
megallapitottak, hogy a j6 Sipari mindsédi lisztek nyujtassal szembeni ellenédllasa

nagyobb és jobban nyujthatéak a gyengedsegi lisztekhez képest, de a reologiai
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jellemzok kozott talélt kulénbségek nincsenek kdzvetlenckagatban a sutési préba
eredményével.

Szamos cikk foglalkozik a fundamentéalis é€s empsikreologiai vizsgalatok
0sszevethéségeével. Janssen et al (1996) az talaltak, hogggy eltéé modszerrel
(dynamic oscillatory test, lubricated uniaxial caegsion test, extensigraph, and
alveograph) vizsgalt tésztak reoldgiai viselkedéséwnatkozé informéacidk egymast
kiegészitik és az eredmények 6sszhangban vannakasggl, annak ellenére, hogy
kilonbozik az alkalmazott &rvalamint eltés a deforméacié mértéke és modja.

Pedersen et al (2004) kekszgyartashoz alkalmasHisehérje és reoldgiai jellerdit
vizsgéltak. Megédllapitottak, hogy a keksz dsége a farinogrdfos paraméterek,
szedimentacios érték, és creep-recovery modszenzdgalt jellemsdk alapjan
becsilhei a legjobban. A liszt fehérjetartalma, sikértartalés extenzografos jelletiz
nem befolyasoljak a keksz néisegi paramétereiben l&eltéréseket.

A fundamentalis reoldgiai jellendsk nem alkalmasak a buzaliséttkészilt tésztak
reologiai jellemdi és a tészta séipari feldolgozasa alatti viselkedése kdzétti |skges
0sszefliggések megallapitasara, mivel az alépveologiai jellemék altal mért
kismértéki deformaciok teljesen eltérnek a kelesztés és slads végbemeh nagy
deformacios véaltozasoktol (Kokelaar et al 1996).

A nagy deformaciét hasznalé maédszer alkalmasabiszéek kozoétti kilonbségek
ertékeléseére, mint a kis deformaciot alkalmazogatatok (Tronsmo et al 2003).

Kim et al (2008) egy masik szempontbdl vizsgaltdkisa és a nagy deformaciot
alkalmaz6 moddszereket. Megallapitottak, hogy atéésmgy deformacidjat vizsgalo
készllékek hasznélataval az optimalis, illetve akdy tal dagasztott tésztak kozotti
kilonbségek, valamint az éar és gyenge sikérlisztek kozotti kalonbségek sokkal
egyertelniiben kimutathatéak.

Kokelaar et al (1996) szerint nem elegéndgyetlen teszt a lisztek sutési
fundamentalis modszer az egytengehyyomas és egy empirikus modszer, ami vagy
extenzografos, vagy alveografos vizsgalat) lehetliszt reologiai jelleméit

meghatarozni (szilardsag, nyujthatésag és nyujtdgsanbeni ellenallas).
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2.3. Az alveograf alkalmazasa a lisztmintak miségének vizsgalataban

Az alveograf Hankoczy Jénitlete alapjan készilt reoldgiai tésztavizsgalgzkiéek
(Kosutdny 1907), amelyet a francia Marcel Chopirrlszsztett meg az 1920-as
években (Faridi and Rasper 1987).

Az alveografot a buzalisztek kenyérkészitési Gaaggének értekelésére hasznaljak
(Chen and D’Apollonia 1985, Khattak et al 1974). Aweografot Franciaorszagban
fejlesztették ki eldsorban puhaszeim buzak sidipari minbségének vizsgalatara.
Napjainkban a készlilék haszndlata a vilag mindsrére elterjedt (Faridi and Rasper
1987, Németh et al 1994).

Az alveografos vizsgélatot szamos orszag nemzetadaabvanya tartalmazza. igy
példaul Anglia, Franciaorszag, Portugalia és Splanypag misitési rendszere
tartalmaz hatarértékeket az alveografos mutaté&kirgoé et al 2007).

A keményszertn, magas fehérjetartalmi bulzalisztek 6gidri minsségéenek
alveografos jellemik alapjan valé megallapitdsa a korai kisérletekarsanem volt
sikeres. Khattak et al (1974) keménys#evirds tavaszi buza fajtak (hard red spring,
HRS) reoldgiai jellemdit alveograffal vizsgaltdk és azt talalta, hogy evlégiai
jellemzsk és a cipo térfogat kozotti korrelacios értékelacabnyak és nem
szignifikansak. Véleményuk szerint az alveograf redkalmas a HRS lisztek siipari
minéségének meghatarozasara.

Preston et al (1987) és Dexter et al (1994) szexiiRS lisztek miéiségének
alveograffal valdé vizsgalata soran jelentkeproblémakat részben a kemédyit
nagyfoku seériilése okozza. Megallapitottak, hogyemdnyié sérulés mertékének
novekedésével cstkken a tészta nyujthatésaga €k)éés novekszik az ellenallasa (P
érték). Weipert et al (1981) ezzel szemben &lefedményeket kapott, a legszorosabb
korrelaciot a cipo térfogat és a duzzadasi indexk@zott talalta, mig a P és W értékek
nem befolyasoltak jeleés mértékben a cipo térfogatot.

Az amerikai és kanadai buzak kenyeérkészitésiosgigének vizsgalata soran a
legnagyobb hangsulyt a buborék felfujasahoz ésakatashoz szikséges letieg
négyzetgyokének (G érték) meghatarozasara helyézasidi and Rasper 1987).

Benedek és Gyi (1995) kutatasuk soran korrelacio analizissesgaltak kilonbdk
6szi buza fajtak alveografos és egyéb éségi paraméterei kozotti 6sszefliggéseket.
Megallapitottdk, hogy a kuloénbdztermbhelyen termesztett azonos buza fajtdk
alveografos paraméterei jeléasen eltérhetnek egymastaol.
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Bettge et al (1989) alveograffal hataroztak megapués keményszeimbuzak
lisztjeinek kenyérkészitési minégét. Azt tapasztaltak, hogy az alveografos Lkéitié
a legszorosabb korrelaciéban a cipo térfogattab &aal (2010) a tészta nyujthatosaga
€s a cipo térfogat kozott szignifikans dsszeflugtadattak.

MacRitchie et al (1990) megallapitottak, hogy peZitorrelacio van a tésztadsség
és a cipo térfogat kozott. A tésztabsség és a cipd térfogat kdzotti korrelacio
szignifikans és pozitiv, mig ugyanezen tésztédssrget jellemz paraméterek
szignifikans és negativ korrelacioban allnak a ¢geggel (Alamri et al 2009).

Vida et al (1996) az alveografos és masipari minbséget meghatarozé jelletiiz
kozotti kapcsolatot dkomponens analizissel vizsgéltak, éslsrban a P/L  érték
hasznalhatésagat emelték ki. Tanacs et al (2088)buza fajtak nedves sikértartalma,
valorigrafos mibsége és alveografos paraméterei kozotti korrelativkesgaltak. Az
alveografos jellemik kozul a W érték allt a legszorosabb korrelacidlaribipari
értékszammal, azonban a korrelacié annyira nem sawtos, hogy W érték alapjan
nagy biztonsaggal lehessen kdvetkeztetni a liszaédkrigrafos mibségi ertekére.

Matuz et al (1999), Tanacs (2007) az évjarat hataesgaltak az alveografos
jellemzikre. Megallapitottak, hogy az évjarat szignifikdretdssal van az alveografos
L, P/IL, G és W értékekre. Szilagyi (2000) hasonldvetkeztetésre jutott,
varianciaanalizissel vizsgalta a buza &s#gi mutatdéira haté tényédzet,
eredményeként szignifikans eltérést talpl&(,01) az egyes évjaratok kozott.

Véha és Gyimes (2004) a szemkeménység és az aifesgmutatok kozotti
Osszefliggéseket vizsgaltak, pozitiv és kozepesamoszkapcsolatot taldltak a
szemkemeénység és az alveografos P, W értékek kozott

Szoros Osszefluiggés van a farinografos (kialakutisi stabilitas), az alveografos
jellemzk (P, G és W), valamint a cipo térfogat kozott (@set al 2008).

Addo et al (1990) az alveograf gorbedetkerivaltja és a cip6 térfogat kozott talaltak
a legmagasabb korrelacios értékeket (r = -0,9@)rhe el§ derivaltja, a P érték és a
vizfelvew képesség egyuttesen tobb mint 90 %-ban megmadgaaazpo térfogatban
jelentked eltéréseket.

Egyes cikkek az alveograf sitemény és széraztésdszitési mitség
megallapitasara valé haszndlatara irdnyultak (Rastpd 1986).

Ammar et al (2000), Edwards et al (2001), és Raa €001) szerint a sikér@seg
és az alveografos tészta nyujthatosag a legforftosaturum buza sutési nésegenek

javitdsa szempontjabol. A liszt fehérje és sikémtara mellett a tészta niigégi
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jellemzoi, kulondsen az alveograf W érték fontos paramétevel jelentis mértékben
meghatarozza #tt tészta midiségét (D’Egidio et al 1990).

Az extenzograf és alveograf készilékekkel megdb#tpieologiai jellemék ol
tukrozik a lisztek sidipari mindségében meglévkiulonbségeket. A két modszerrel
meghatarozott reoldgiai jellerdz egyes fajtakndl megegy@k, mig mas fajtdknal
eltéek (Kokelaar et al 1996).

Az Europaban alkalmazott mdédszereket alapul véwsriG1998) egy Uj indexet
dolgozott ki (Z-index), mely egyidéeg kilenc mirdségi mutatdét egyszerre értékel:
fehérjetartalom, sikértartalom, sikérterilés, HagHéle esésszam, Zeleny

szedimentacios térfogat, farinografos vizfelv&epesség, alveografos P/L és W érték.

2.4. A liszt tartalékfehérjéinek hatasa a tészta reoldgi jellemzéire

Altalanosan elfogadott, hogy a blza tartalékfelidg}é jellemi teszik lehefvé,
hogy a buzaliszid kenyér készithét A gabonafélék kozil csak a kenyér buzak — kis
mennyiségben a tritikdlé — rendelkeznek olyan l&kfahérjékkel, melyek vizzel
erintkezve megfelél 6sszetartd képesdegs ugyanakkor elasztikus tésztat adnak, ami
alkalmas kelesztett kenyéer készitésére (Laszti®b)L9

A buzaliszt kenyérkészitésre vald alkalmassagamaggkben a lisztben talalhat6
sikérfehérjékdl fligg. A sikér jelenisége a kenyérkészités szempontjabdseldan a
sikér egyedulallo viszko-elasztikus tulajdonsagrirk@szonhet (MacRitchie et al
1990, Shewry et al 1992, Schofield 1994, Khatkar &ohofield 1997).

A fehérjék a buzaszem legfontosabb 6sszétenivel a legnagyobb mértékben azok
hatarozzdk meg a végtermék Gsagét (Weegels et al 1996a). A fehérje mennyiségben
és a fehérje 0sszetételben megl&ilonbségek jelefisen befolyasoljak a végtermék
minéségét (Weegels et al 1996a, Lafiandra et al 19e#nIBrd et al 2001).

Szamos kutatas foglalkozik a tészta reoldgiai eag#tgait és a végtermek rseget
meghatarozo tényék vizsgalataval. A liszt fehérjetartalma lineérpksolatban all a
reologiai jellemsk mellett a cipd térfogattal is (Pomeranz 1987).

Uthayakumaran et al (2007) puhas#ebtiza fajtdkon végzett vizsgalatok alapjan
megallapitottak, hogy a tészta nyujtassal szemlegmagyobb ellenalldsa kbzepesen
szoros korrelaciéban all a fehérjetartalommal (10,88), a Zeleny szedimentaciés
ertékkel (r = 0,49) és a SDS-oldhatatlan gluter@héfjetartalommal (r = 0,34). A
tésztak nyujthatésdga és a fehérjetartalom, valasbedimentacios erték kozotti
korrelacios értékek szintén kdzepesen szorosak (6% és 0,72), viszont a SDS-

19



oldhatlan glutenin fehérjetartalom és az extenZograyujthatésag kozott nem talaltak
szignifikans kapcsolatot.

Régota megallapitottak, hogy a buzalisztogi#ri mindsége a buza fehérjéinek
mennyiségével és miségével van kapcsolatban. A kutatasok bebizongkptiogy a
blza fajtdk kozotti kulonbségeket @srban a sikér miségben jelentkézeltérések
okozzak (Finney 1943, Booth and Malvin 1979, MacRig 1979).

A sikérfehérjék reologiai jellent szoros kapcsolatban allnak a buza kenyérkészitési
minéségével, és a fajtak kozotti kenyerkészitésiasigben &y kilbnbségek a sikér
reoldgiai jellemsiben megléd kilonbségekkel magyarazhatéak (Bloksma and Bushuk
1988, MacRitchie 1980).

A sikér reoldgiai jellemdi elsdsorban a sikérben talalhaté fehérjék tulajdonsabait
eés a koztuk I&y kolcsonhatastol fuggnek. A sikérfehérjek alapeat két csoportba
sorolhatok ugymint gliadin és glutenin. A gliadieh&rjék adjak a sikér viszkézus
jellegét, mig a glutenin az désséget és nyujthatosdgot melyek nélkildzhetetlenek
kelesztés és sités soran keletkgazok visszatartasaban. A glutenin fehérje osteteté
és fizikai jellemsi fontos szerepet jatszanak a buzafajtakéipati mindségéenek
meghatarozasaban (Schofield 1994). A glutenin fékérsetében a polipeptid lancok
kovalens kotésekkel, intermolekularis diszulfid dklal vannak Osszekapcsolva
(Kasarda 1989). A hidrofob kdlcsonhatasok és aolgiéin kétések biztositjak a glutenin
szerkezetének stabilitasat (Schofield and Boott8,1B8asson 1990).

A tésztdk reoldgiai jellentiit a gliadin és glutenin fehérjék mennyisége és
egymashoz viszonyitott aranya hatarozza meg. A siiéralkotd fehérje jeletis
mértékben befolyasolja a tészta feldolgozhatoségatvégtermék miségeét.

A gliadin és glutenin fehérjek a sikél falkotéi, melyek felglsek a tészta
nyujthatosagaért és elaszticitasaért. A gliadinéfgk monomer fehérjék, amik
hidrogénkotésekkel és hidrofébikusan kapcsol6deakel szemben a glutenin fehérjék
nagy molekulatomdg polimer fehérjék, ami nagy molekulaténiegHMW) és kis
molekulatomed (LMW) alegységekdl all, amiket diszulfidkdtésekkel kapcsolodnak
0ssze. A kutatasok kimutattak, hogy a tésztak dizjkllemzit elsssorban a gliadin és
glutenin fehérjék kdzotti egyensuly hatarozza nidgaRitchie 1987b, Kim et al 1988).

Khatkar et al (1995) vizsgalatai meggitették azt a nézetet, miszerint a glutenin
alegységek viszko-elasztikus jelletnzés a gliadin és glutenin fehérjék aranyaban

megléb kilonbségek okozzak a fajtak siker jelldginkdzotti eltéréseket.
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Pedersen és Jorgensen (2007) szerint a gliadiefgiutarany a legfontosabb
meghataroz6 tényézamely befolyasolja a tészta funkciondlis jelléinEs a sidipari
minéséget. A gliadin és glutenin fehérjék aranya naggmoos, mivel a gliadin felés
a tészta nyudjthatosagaért és puhasagaért, mig &englu a szilardsagaért,
rugalmassagaért és ellenallésagaért (Janssen 1992).

Rao et al (2000, 2001) megallapitottak, hogy aeredgrafos nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenallas és a nyujthatosag araRyg/(E ratio), valamint az alveografos
P/L érték (tenacity to length ratio) nagyobb azésersikéfi fajtdk esetében
dsszehasonlitva a kozepesetseaikérrel jellemezhétfajtak azonos mutatdival.

Szamos cikk foglalkozik a gliadin és alegységeinelentségével a buzaliszt
funkcionalis tulajdonsagaira vonatkozoan. Egyesaidht szerint a gliadin befolyasolja
nagyobb mértékben a cipd térfogatot (Hoseney £9@9a, 1969b), mig masok szerint a
glutenin, ami elédlegesen meghatarozza a kenyérdadgét (Orth and Bushuk 1972,
MacRitchie 1978, 1985, 1987a, 1987h).

Khatkar et al (2002) vizsgaltdk a gliadin fehérjlatasat a tészta reoldgiai
jellemzsire. Megallapitottdk, hogy a gliadin fehérje ésadin fehérje alegységek
adagolasa csokkenti a tésztésseget (csokkenti a keverésbtidtészta stabilitast és a
tésztakészitéshez szilkséges munka mennyiségét).

Az egyes sikérfehérje alegységek és az alveogréfoextenzografos reoldgiai
jellemzok kozotti 6sszefuggeseket széles tidir vizsgaltdk az elmult husz évben.
Szoros Osszefliggést taléltak a glutenin frakcioka duizalisztek reoldgiai jellertig
valamint a sutési tulajdonsagai kozott (MacRitch@89, Payne 1987, Gupta et al
1991).

Gupta et al (1992) véleménye szerintéazi buza lisztek mitségi paramétereiben
mutatkozo eltérések a glutenin fehérjék 6sszetétdliggnek, azon belil is €lsorban
a nagy és kis molekulatomieglutenin alegységek aranyatol.

A sikérfehérjéken belldl kiléndésen a nagy molekutadi glutenin fehérjék
oldhatatlan frakcidja befolyasolja a reologiai gatizit (MacRitchie and Lafiandra
1997, Weegels et al 1996a).

A lisztben talalhaté 6sszes fehérje mennyiséghezowyitva a glutenin fehérjék
mennyisége, vagy a liszt glutenin fehérje tartatmmagaban jobban megmagyarazza a
tésztak nyujthatosagaban és ellenallasaban tadalledteréseket, mint a liszt
fehérjetartalma (Gupta et al 1992, Gupta et al 198%yh et al 1990).
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Cressey et al (1987) és Campbell et al (1987) dg#igns Osszefliggést talaltak a
tészta nyujtassal szembeni ellendllasa és egyeslimliés nagy molekulatdmigg
glutenin alegységek kozaott.

Gupta et al (1992) kutatasaik soran azt talaltéigyha tésztak nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenalldsa és nyudjthatésaga a HMW égvldiutenin alegységek (polimer
fehérjék) mennyiségével volt a legszorosabb katiéli@an. Az extenzograf legnagyobb
nyujtassal szembeni ellendllass@R.ay) Szorosabb kapcsolatban van glutenin
macropolymer molekulak mennyiségével, mint a fetté@rfalommal, vagy az Osborne-
féle frakciokkal (glutenin, gliadin, albumin/glot) (Weegels et al 1996a).

Ciaffi et al (1996) megallapitottdk, hogy az oldiitn polimer fehérjék pozitiv
korrelacioban allnak a tészta erejével (alveograé@k) es ellenallasaval (alveograf P
érték).

Bangur et al (1997) vizsgalatai szerint a nyujteatptulajdonsagban lé\eltérések
megmagyarazhatok a lisztek polimer fehérje tarthbnélew kulonbségekkel és
kevésbé befolyasolt a molekula méret megoszlas &tzel szemben a legnagyobb
ellenallas jellemé& esetében megallapitottak, hogy mind a fehérjékeiétele mind a
molekulattmege nagyon meghatarozo.

Dachkevich and Autran (1989) arr6l szamolt be, hagyagy molekulatomég
fehérjék mennyisége szoros korrelacioban all azagkaf W és P értekekkel.

Sapirstein et al (2007) szerint az alveograf W éénosen P érték (szivossag, a
tészta elaszticitasara utal6 paraméter) szoroseldoiéban van a liszt oldhatatlan
glutenin alegységek mennyiségével (r = 0,90 €s)0,76

Gobaa et al (2008) megallapitottak, hogy a HMW-GE&héfje tartalom
novekedéséveldtt a tészta ellenallasa, mig a LMW-GS fehérje adéggk aranyanak
novekedése csokkentette a tészta nyljthatésagaték). Ez azt sugallja, hogy a tészta
eréssége nagymertékben fligg a glutenin fehérjek meaggbl. A gliadin fehérje
alegységek kozul az-gliadin alegységeknek van a legnagyobb hatasaighayosagra.

A tobb gliadint tartalmaz6 vonalakban a tésztanélldsa kisebb, nyudjthatésaga
nagyobb.

Az albumin és globulin fehérjékkel 6sszehasonlitveSDS oldhatatlan fehérjék
aranya szorosabb korrelaciéban van a legtobb Rltaksgalt reolégiai paraméterrel
(alveografos L érték r = 0,5 és 0,7, W érték r 2 8s 0,5, extenzografos nyujtassal

szembeni legnagyobb ellenallas r = 0,4 és 0,7 malagorbe alatti terllet tekintetében
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0,5 és 0,7 korrelaciokat taléltak). A gliadin fgikrés a tészta reologiai jelletiiz
kozott nem talaltak szignifikdns 6sszefiiggésekab{®et al 2005).

A tészta keverési toleranciaja csokkent a gliadimefjék hatasara, azonban a tészta
legnagyobb ellenallasa novekedett a kulobdgliadin frakciok hozzaadasanak
hatasara. Linearis kapcsolatot talaltak a tészadgyobb ellenallasa és a cip6 térfogat
kozott. A gliadin fehérjével, vagy gliadin fehér@egységekkel valé kiegészités
alapveben javitotta a cipo térfogatot (Khatkar et al 2002)

Gupta et al (1991) 48 ausztraliai és 53 a vilag nédzeildl szarmazd genotipusu
blazafajtanal a kis és nagy molekulatoiegMW és HMW) glutenin alegységek
jelenlétének a tészta ndigegére gyakorolt hatasat vizsgaltdk. Megallapkott@gy a
vilagban termesztett buzaknal a nagy molekulat@malggységek joval szorosabb
korrelacioban allnak (r = 0,79,<0,001) a tészta maximalis ellenallasawlf), mint a
kis molekulatomety alegységekkel (r = 0,56 <0,001). Az ausztral buzafajtaknal
viszont a kis molekulatomégglutenin alegységek szorosabb korrelaciéban al{nak
0,72, p <0,001) a tészta maximalis ellenallasavB{), Osszehasonlitva a nagy
molekulattmeq alegységekkel (r = 0,48 <0,01). A tészta nyujthatdsaga azonos
szinten korrelal a kis (r = 0,4$,<0,001) és a nagy molekulatdnteglegységekkel (r =
0,43,p <0,001) a vilagban, de Ausztréliaban csak a kisskndhtomeg alegységeknél
talaltak szignifikans korrelacioét (r = 0,54<0,001).

Scanlon et al (1990) szerint a tészta nyujthatosadesztek fehérje-Osszetétele
alapjan jobban becsulliet mint a gliadin tartalom alapjan. Magas szignifigap
<0,001) Kkorrelacio taldlhaté a liszt ndsege (kilonds tekintettel a tészta nydjtassal
szembeni ellenallaséara) és a gliadin fehérjek,melba nagy molekulattmégglutenin
alegységek mennyisége kozott (Campbell et al 18855sey et al 1987).

Gupta et al (1992) megallapitottdk, hogy a d&ségi paraméterek kizardlag a
glutenin mennyiségét (a fehérjében és a lisztben taldlhaté glutenimgf A két
jellemzs kozul is a lisztben talalhatdé glutenin mennyis@fjeszorosabb korrelacioban
az extenzografos nyujthatésaggal, a farinografestaékialakulasi iével és a kenyeér
térfogataval.

Zhang et al (2007) tavaszi buzéaval végzett vizsgklaeredményeként
megallapitottak, hogy az 1B/1R transzlokacids vakizdn szignifikAnsan nagyobb az
w-gliadinok mennyisége, és kisebb a gluteninek ddsamolekulatomedy glutenin
alegységek mennyisége, azonban nem talaltak Sk@gmd eltérest a

tésztatulajdonsagokban és a kenyér amigben a transzlokaciot nem tartalmazé
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vonalakhoz képest. A transzlokaciot nem tartalmamtalak kozott mérsékelt €és magas
korrelacios koefficienseket talaltak a gluteninfrékcioi, valamint a farinografos tészta
kialakulasi id (DT, r = 0,85-0,92), a stabilitas (ST, r = 0,893), és az extenzografos
maximalis rezisztencieRpax I = 0,90-0,93) kodzo6tt. A gliadin : glutenin fejéd aranya
szignifikans és negativ 6sszefliggést mutatott ztaézologiai tulajdonsagaival és a
kenyér mirbségével.

Az 1BL/1RS transzlokéacioval rendelkebuzak lisztjei gyengébb nisédiek, ami
megmutatkozik az alacsonyabb fehérjetartalmukbaBzen tésztak keverés soran mert
ellenallasa kisebb, kisebb a nyujthatésaga, naggabjaljtassal szembeni ellenallas és a
nyljthatésdg (R/E) aranya, és kisebb a cipd tétéogA genetikai hatdsok és a
termesztési kornyezet szignifikans hatassal volamaannyi mirdségi paraméterre
(Fenn et al 1994).

Zhang et al (2007) szerint a genotipus hatdsoknsikignsak a fehérje frakciok
mennyiségére nézve, és alajpest meghatarozzak a liszt tulajdonsagokat és a kenyé
minéségi parameétereit. Az 0sszes vizsgalt paraméteéleme megallapitottak, hogy a
genotipusok koz6tti variancia sokkal magasabb, miktilénb63 termshelyek kozotti
variancia meértéke.

A publikaciok gyakran ellentmondasos Osszefuggéselszamolnak be a
funkcionalis vizsgalatok (pl. extenzograf, farinafyralveograf és sitési proba) és a
gliadin fehérje alegységek aranya kozott (Wrigléyake1981, Branlard and Dardevet
1985, Huebner and Bietz 1986, Campbell et al 1B8Hington et al 1987, Scanlon et al
1990, Dong et al 1992, van Lonkhuijsen et al 19%2adriz et al 1994).

Az Osszes fehérjetartalom és a glutenin fehérjékidéns szerepe a funkcionalis
vizsgalatokban kétségtelentl megneheziti a gliaderepét elkiloniteni a glutenidet
(Branlard and Dardevet 1985, Wieser 1994).

Egyes kutatdsok a glutenin makro polimerek kevé&®seoldgiai vizsgalat soran
lezajlé valtozasat tanulmanyozzak. A glutenin makwolimer (GMP) fehérjék
széttornek a keverés soran, Ujra épilnek a pilEntsbran, ez a glutenin makro
polimerekben lezajlé véltozas é&orban a tészta nyujtdssal szembeni legnagyobb
ellenallasat befolyasolja (Weegels et al 1996b,71.99

Aussenac et al (2001) kutatasa méggette a glutenin polimerek mennyiségének és
molekulatémeg szerinti megoszlasanak valtozasas#a keverése és pihentetése alatt.

A tészta keverése sordn a fehérjék mennyisége &syagr valamint a glutenin
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alegységek 0Osszetétele, azon belll is az SDS-alildnat fehérjék Osszetétele is

megvaltozott.
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2.5. A miitrdgyazas hatdsa a blzaliszt sétpari min 6ségére

A buza mirbségét befolyasold tény@z lehetnek bels és kil$ tényedk. A bels
tényedk a genetikai tulajdonsagok, a kiilsenyedk a termesztéstechnoldgia és a
klimatikus tényeék (Gyori és Gyriné 1998). A genetikai hattér alapéen
meghatarozza a buzaszem fehérjetartalmat, de ayddati tényeék, ugymint a
nitrogén niitragyazas, a tenyessdskak alatti csapadék ésirnérsékleti viszonyok
jelentbs mertékben képesek azt befolyasolni.

Az 6szi blza sidtipari mindségét befolyasolo tényéz kdzul a genotipus (fajta) a
legjelentsebb, mivel a sikérfehérjék mennyiségét ésosagét a genotipus hatarozza
meg a legnagyobb meértékben. A fajtak kozotti eékéa sikérfehérjek mennyiségére
€s aranyara nézve igen jelések. A genetikai tényék mellett, azonban mas tényéz
pl. termesztési év, tehely, éghajlat, idjarasi kérilmények, valamint az alkalmazott
agrotechnika, azon belil is ésrban a ritragyazas jeletis mértékben befolyasolja a
sikér jellemzk alakulasat (Pepo et al 2005, &&yand Sipos 2006, Baric et al 2007,
Drezner et al 2007).

A buza sudipari minssége elésorban a szem fehérjatartalmatol figg. A bluzaszem
fehérjetartalméat pedig a genotipus hatarozza megit a kornyezeti tényék
(el’sorban a szemtebidés idszaka alatti klimatikus tényék), a talaj
tapanyagtartalma, a Kkijuttatott nitrogén mennyiségea kijuttatas ideje modositanak
(Wuest and Cassman 1992, Gooding and Davies 19®4i €t al 2006).

Souza et al (2004) szerint a fajta azddlegesen meghatarozo, a téhmaly hatasa
csak masodlagos. A gabonandvények kozlloéazi buza a tapanyagellatasra, a
tragyazasra az egyik legigényesebb és legjobbagaldiultara (Pepd 2002).

Parades-Lopes et al (1985) megallapitottak, hogpuzalisztlél készilt tészta
subipari jellem®i nitrogén niitrdgyazassal befolyasolhatok. Alitragyazas jelets
hatdsa nem csak a termés mennyiség ndévekedéséhahkgeik, hanem a liszt siipari
minéségére és a miseg stabilitasra is hatassal van (Toth et al 2B@pp 2007).

Boehm et al (2004) friss és fagyasztott tésztakadgaltak annak érdekében, hogy
meghatarozzdk a nitrogén tragyazds hatdsat a Wkéskfyasztva tortéh
eltarthatésagara. Megallapitottak, hogy a nitrogégyazas nem gyakorolt szignifikans
hatast a friss és fagyasztott tésztdk extenzogrgtobe alatti terlilet nagysagara,

valamint a tészta méség nem valtozott a nitrogénitragya adag novelésére.
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Nitrogén tragyazassal javitani lehet a buzalishéfgetartalmat és miéiségét. A
kutatdsok azt igazoltdk, hogy a megféleldében kijuttatott nitrogén tragyazéas
szignifikansan javitja a blaza sigari mindségét (Wuest and Cassman 1992, Borghi et
al 1997, Gooding and Davies 1992).

A nitrogén tragyazas minden vizsgalt termesztésildeen és évben novelte a liszt
fehérjetartalmét és diipari mindségét. Azonban medfigyelldetvolt, hogy a liszt
fehérjetartalmanak és ntiségének alakulasa nagymértékben fligg az adottaévjar
idéjarasi korulmeényeti, azon belil is essorban a szemtetidés idbszakaban lehullott
csapadék mennyiségé{Lloveras et al 2001).

Toth et al (2006) megallapitottdk, hogy ditrthgyazas hatasara a kulonbaszi
blaza fajtak eltér modon reagalnak. A megfetelapanyag-reakcioju fajtak kivalasztasa
és a fajtdhoz igazodé iimagya adag kijuttatasaval az alveografos jeli@mielents
mértékben javithatdk, azonban az egyes évjaratabtkjelends eltérések lehetnek,
ami az idjarasi tenyedk jelenttségére hivja fel a figyelmet.

A mitragyazas hatasara jeléstmértékben novekszik a fehérjetartalom és a nedves
sikértartalom. A legjobb séipari mindséget a 120-150 kg N + PKtnagyazasi
szinteken érték el a vizsgalatban szevdajtak (Pepd 2003, Balogh and Pepd 2008).

A minéségi tulajdonsagok (sikértartalom, valorigrafos é€rt a nagyobb
mitragyaadagok (90-150 kg N + PK) kijuttatasakor leadiabek, mint a kontroll és 30-
60 kg N + PK nitragyazas esetében (Balogh and Pep6 2006).

A nitrogén niitrdgyazas hatdsa nem fligg a fajtatol és adieehgtol, valamint a fajta
és a terrtihely, mint Btényedk hatdsahoz képest a fajta-téimly interakcidk kevésbé
jelentsek (Souza et al 2004).

Gupta et al (1992) azt talaltak, hogy a liszt fghéartalmanak névekedéseével egy
idében a glutenin fehérje mennyisége nem valtozottelegzemben a gliadin fehérje
mennyisége novekedett, mig az albumin és glob@hérfék mennyisége csokkent.
Hasonlé eredményt kapott Doekes and Wennekes (18BR) megallapitottak, hogy a
novekw nitrogén niitragyazas hatasara ndvekedett a gliadin fehérgakyara glutenin
fehérjékhez képest.

A nitrogén tragyazds a legjelésebb kornyezeti tényéz ami befolyasolja a
bluzaszem fehérjetartalmat és fehérje-Osszetéldtitrogén tragyazas legfontosabb
hatadsa mennyiségi: ndvekedett a szem ¢sszes fei@a, valamint az egyes fehérje
tipusok és alegységek mennyisége. A szem fehégktémak novekedésével

parhuzamosan ott a gliadin és glutenin fehérjék mennyisége ésliadig/glutenin
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fehérjék egymashoz viszonyitott aranya. A gliadihérjék nagyobb aranybaittek a
szem fehérjetartalmanak ndévekedésével (Triboi 20a0).

A glutenin fehérjék mennyiségének névekedésekoffignegihe, hogy mind a nagy
molekulatomed (HMW), mind a kis molekulatomeég(LMW) alegységek mennyisége
novekedett, és az egymashoz viszonyitott arany®kVHH-MW) nem valtozott (Triboi
et al 2003).

Nitrogén niitragya hasznalataval javult a blazalisztégiari minésége, elésorban a
kis molekulatomed gliadin alegységek mennyiségének ndvekedésénetokbsben
(Peltonen and Virtanen 1994).

Scheromm et al (1992) szerint a glutenin alegységékya nem valtozik a nitrogén
tragyaadag novelésével. Doekes and Wennekes (b883llapitottak, hogy a nitrogén
tragyazas hatasara csak a gliadin fehérje menrg/is@gekedett. Valamennyi lisztminta
azonos mennyiség albumin és globulin fehérjét tartalmazott. A lezt glutenin
tartalma az o6sszes fehérjetartalomtol is flggdtfagtanként eltér volt. A glutenin
tartalom befolyasolta a liszt sipari minségét €s a bluza szemkemeényseget.

Daniel and Triboi (2001) megéallapitottak, hogy amirséklet emelkedés és a
nitrogén adag novelés hatasara ndvekedett a éikgétjetartalma, azon belil is a gliadin
fehérjék mennyisége.

Pedersen and Jgrgensen (2007) a liszt fehérjek@startalma részben a genetikai
hattér (fajta), részben az alkalmazott nitrogéiftragyazastol fugg. A liszt fehérje és
sikér tartalma 6tt a nitrogén tragyazas hatasara. A fajtdk koziitonbségek és a
Kijuttatott nitrogén adagok egyarant befolyasolgkikér viszko-elasztikus jelledit.

A sikér viszkozus jellentinek az ebfsddése a gliadin fehérjék mennyiségének
novekedéseének a kdvetkezménye.

A fehérjefrakciok egymashoz viszonyitott aranydemamesztési korulmeények, és a
genotipus-kdrnyezet interakciok jelés¢én befolyasolhatjak (Graybosch et al 1996, Zhu
and Khan 2001).

A tavasszal kijuttatott nitrogén- és kéntartalmiitrdagya hatasa terhelyenként és
fajtanként eltés volt. A kéntragyazas dnmagaban nem befolyasoligngikansan a
liszt fehérjetartalmét, azonban a fehérjetartaldgimetéséhez a kén jelenléte a talajban
elengedhetetlen (Thomason et al 2007). A nitrogégytizas hatasa jelésen nagyobb
volt a dagasztasi és extenzografos jell&knz, mint a kéntragyazasé (de Ruiter and
Martin  2001). A keéntragyadzasnak o6nmagaban nem ‘athutathatd hatasa a

farinogréaffal és extenzograffal meghatarozott ggztemzkre.
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2.6. Kilénb6dzé alapanyagok hatasa a buzaliszt reologiai jellenézre

Az extenzografot széleskian hasznaljak kiulonbdz alapanyagok buzalisztek
reoldgiai tulajdonsagaira kifejtett hatdsanak véatara.

Preston (1989) szerint a natriumion séi kis meréghen (0,05-0,10 M) javitjak a
tészta afsségét, nagyobb koncentraciéban (0,5-1,0 M) csdkkék azt, és noveltek a
farinografos vizfelvételt.

Indrani and Venkateswara Rao (2007) megallapitptiéy tojas hozzadadasara az
nyujtassal szembeni ellenédllas és nyujthatosagyaraalamint a gorbe alatti teriilet
nagysaga megnovekedett. Amikor olajat adtak a dBezt az extenzografos és
mixografos jellemék romlasa volt megfigyelhét jelezve a tészta &ségének
szignifikans csokkenését.

A suipari termékek jelerds forrasai a tdpanyagoknak, agymint az energiarjeh
vas, kalcium és szamos vitamin. A hagyomanyos keégéa kulonféle kekszek 7-8%
fehérjét tartalmaznak, ami nagyon alacsony. A lelgtGubipari termék konnyen
dasithato és ésithet olcso fehérjékkel, kulonféle vitaminokkal és asyidanyagokkal
a célcsoportok és a lakosség érzékeny részéneldspégényeihez igazodva. (Indrani
et al 2007)

Egyre nagyobb az érdéklés a buzalisztek magas lizin tartalmi anyagokkaéd
dasitasa irant (pl. szdja, feketesterbab), amelyek képesek javitani a Ggdiri
termékek esszencidlis aminosav tartalmat. Halléd €2003) szerint a szo6jaliszt noveli
a buzabdl készult kenyér taplalkozasi értékéttjm\d fehérje miéségét, mert lizint
tartalmaz, amibl a buzaban kevés talalhatd. Maforimbo et al. (20@4égallapitottak,
hogy a fizikailag kezelt (hantolt és 3 percigzglt) szodjalisztet (PMSF, physically
modified soy flour) tartalmaz6 tészta nagyobb éllEst mutatott a nyujtassal szemben
(Rmax, nagyobb toleranciat, jobb keverési stabilithayobb vizfelvel és vizmegkadt
képességet, mint a nyers szojalisztet tartalmagjdlsal és buzabdl készlilt tészta.

Yousseff and Bushuk (1986) a lobabbol késziilt diszts fehérje készitményt
kevertek a buzaliszthez. A farinografos és exteréfog vizsgalatok alapjan
megallapitottak, hogy a buzaliszthez kevert nemabdzaszetask szignifikdnsan
megvaltoztattdk a tészta reoldgiai tulajdonsagait.

Doxastakis et al (2005) spagetti készitése sordizadarat kilonb&mennyiséd
csillagfurt fehérjével helyettesitették a fehénetlom novelése érdekében. A
hozzaadott csillagfurt fehérjék hatdsara csokkdpsata kialakulasi itlés a maximum
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konzisztencia érték, ez a gyeréghtatas feltételezhé&tn a blzadara sikérvdzanak és a
csillagfurt fehérjék kozott fellép kdlcsdnhatasnak tulajdonithat6. A tolerancia index
viszonylag kicsi volt az 6sszes mintanal, jelezliegy a buzadara mintak sikérje
kelléen rugalmas és nyujthato volt.

A paradicsom mag liszt hatasara javult a vizfelveképesség, dit a tészta
kialakulasi id, a tészta stabilitdsa, és ezzel ellentétben cebkkedszta nyujthatosaga,
a nyujtassal szembeni ellenéllasa és a tésztaigjaerg paradicsom mag liszt javitotta
a gazkepédést, a nedvessegtartalmat és a kenyeér kereszataté¢aseen et al 1991).

Az almapép az almalégyartds mellékterméke, gazdagasa a rostoknak és
polifenoloknak (emészth&trost tartalma 51,1%). Az almapép antioxidans lada
miatt fontos szerepet jatszhat a betegségek wmegdben. Az almapépet keverték be
buzalisztbe 5%, 10%, 15%-0s aranyban és vizsgaltékzta reoldgiai tulajdonsagait. A
vizfelvétel szignifikhnsan névekedett, a tészthibtasa csokkent és a tolerancia index
nétt, jelezve a tészta ellagyulasat. A nydjtassalmizeni ellendllas szignifikdnsan
megrott 336-r6l 742 BU-ra, ezzel szemben a tészta ngtggaga 1276t 51 mm-re
csokkent (Sudha et al 2006).

Indrani et al (2007) a WPC (whey protein concesranint funkcionalis alapanyag
hasznalatdnak lehitégeit vizsgaltdk az indiai tradicionalis termékbanblzaliszt 5,
10 és 15%-at tejsavo fehérjével helyettesitettekneégvizsgaltak az igy készult tésztak
farinografos, extenzografos, amilografos jellémek valtozasat, valamint a kész
parotta mibségere és mikro szerkezetére gyakorolt hatasat.

A farinografos adatok azt mutattak, hogy ha a hsz@t WPC-vel helyettesitették
csokkent a farinografos vizfelvétel. Az extenzogsanyujtassal szembeni ellenallas és
a gorbe alatti terilet novekedett a tejsavo araayah0%-ig tortéh noveléseével,
azonban a nyujthatosagi értekek csokkenése volfigyethets, ha a tejsavo szintet
15%-ra novelték. Ez valésfileg a glutén tartalom gyengllésének tulajdonithatd,
valamint a savéfehérjék és a buza fehérje frakgidgotti kdlcsonhatasnak, ami rideg
tésztat eredményez (Indrani et al 2007).

Zadow (1981) vizsgalatai soran hasonlo eredményledaott, megallapitotta, hogy
amikor kenyérkészités soran savofehérjét adtakzséhkz az eredményill kapott tészta
gyengébb és kevésbé nyujthat6 lett.
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2.7. Adalékanyagok hatasa a buzaliszt reoldgiai jellenézre

Napjainkban az adalékanyagok hasznalata &ipsliban mindennapos gyakorlat.
Ezek hasznalatdnak célja, hogy javuljon a tésatholigozasi tulajdonsagai, javuljon a
friss kenyér mifisége és a kenyér hosszabb ideig legyen eltartBatélok érdekében
kulonbo®d adalékanyagokat hasznalnak, az utobbbéh pedig enzimeket, amiknek
koszbnheten a vasarlok korében keresett, adalékanyagoktahtemetermékeket
allitanak eb (Rosell et al 2000).

Kenny et al (1999) fagyasztott tésztakon vizsgatiakaszkorbinsav, SSL (sodium
stearoyl lactylate) és DATEM (diacetyl tartaric cacesters of monoglycerides)
adalékanyagok hatasat a tészta extenzografos péliesm

Di Cagno et al (2002) a tejsavterdddaktériumok és az exogén enzimek (glikoz-
oxidaz, lipaz, endo-xylanaz, proteaz) kozotti kohdsatast vizsgaltak.

Rosell et al (2000) kulénbézidrokolloidok (natrium-alginats-karragenan, xantan-
gumi és hidroxipropil metilcellul6z) hatasat vizkgh a tészta reoldgiai tulajdonsagaira
és a kenyér mifségére. Megallapitottdk, hogy a hidrokolloidok Hikvea tészta
nyujthatésagat.

El-Hady et al (1996) megallapitottak, hogy az asaksav Onmagaban, vagy
kalium-bromattal, vagy natrium-sztearoil-2-laktiltegyittesen alkalmazva javitotta a
végtermék mitiségét. A liszthez kevert adalékanyagok hataséttaantészta gazkéfpz
képessége, ezaltal javult a kenyérbél szerkezeteagyobb lett a tészta magassaga. Az
oxidalészerek hatasaradth a fagyasztott tészta nyudjtassal szembeni eli@sal és
csokkent a nyujthatésaga.

Maforimbo et al (2004) hasonl6 eredményeket kaptaksgalatuk soran az
aszkorbinsav 250 mg/kg-rél 500 mg/kg-ra todtérovelésével a nydjtassal szembeni
ellendllas novekedettp(<0,05) mind a nyers szoéjaliséibés fizikailag mddositott
szojalisztlol készilt tészta esetében is. Az aszkorbinsav estikkte a sz6ja-buza tészta

nyujthatésagat 135 min pihentetés utar@,05).

2.8. Fagyasztott tésztak vizsgalata extenzograffal

A fagyasztott tésztak alkalmazasa egyre fontosabbera sutési technoldgianak. A
fagyasztott tésztabdl sutott kenyér geagét vizsgalva, szamos tanulmany bizonyitotta,
hogy a tészta miisége a fagyasztva tarolas soran fokozatosan rofiidue and
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Bushuk 1991, 1992, Inoue et al 1994, 1995, El-Hatlyal 1996). Két tényét
hataroztak meg a sutési mgeg csokkenésének lehetséges okaként: ax als
gazképsddes cstkkenése, amit az elékzaktivitasanak csokkenése okoz, a masodik a
tészta efsségének fokozatos csdkkenése.

Inoue and Bushuk (1991) a kelesztett és keletlentd& extenzografos vizsgélata
alapjan megallapitottdk, hogy a kelesztett tészikkr szerkezete a fagyasztas soran
nagyobb meértékben sérilhet, mint a keletlen tégZlak/éleményik szerint a lisztek
fehérje tartalmanal fontosabb a fehérjék ésgge (Inoue and Bushuk 1992).

Inoue et al (1995) megallapitottak, hogy a kioltakztészta nyujtassal szembeni
ellenallasa Rnay €s a gaztermélképessége szignifikansan cstkkent a# ekpot, a
harom felengedés-visszafagyasztast és a 70. n@petbkn, ezzel szemben a tészta
nyujthatdsaga csak a tarolas 70. napja uédinsazignifikansan.

Szamos kutatas vizsgéalta a tésztak reoldgiai jelbemek valtozasat a fagyasztva
tarolas soran. Kenny et al (1999), Inoue and Bugh@R1) és Inoue et al (1995) arrol
szamolt be, hogy fagyasztas hatasara csokkentta t@gljtassal szembeni ellenallasa.

Inoue and Bushuk (1992) azt allapitottak meg, hag¢szta nyujtassal szembeni
ellendllasa fokozatosan csokken a fagyasztva ssaéan.

Ezzel szemben méas szé&kza nyujtassal szembeni ellenallds névekedéséelfigly
meg a fagyasztas, fagyasztva tarolas és fagydetthgsztas hatasara (Varriano-
Marston et al 1980, Wolt and D’Apollonia 1984).

Kenny et al (1999) fagyasztott tésztakon végzetérkétek alapjan megallapitottak,
hogy a tészta nyujtassal szembeni ellenallasaipdatrelacioban all a cipé térfogattal
(r=0,86).

2.9. Extenzograf alkalmazasa a hazai és kulfoldi miésité rendszerekben

A buzalisztll készitett tészta reologiai tulajdonsdgait a magzabvany szerint
farinograffal vagy a francia kenyértipus jellemzésékifejlesztett alveograffal
hatarozzuk meg. A farinografos vizsgéalat a leggttebben hasznalt tésztavizsgalati
maodszer, mely egyarant jellemzi a tészta kialakatlastabilitasat és ellagyulasat. Ezen
tulajdonsagok alapjan a kulonktkizamintak mitiségi csoportokba sorolhatok A4Sl
C.-ig). A farinografos tulajdonsagok alapjan azonssportokba sorolt mintak kdzétt a
tapasztalatok szerint tovabbi tulajdonsagbeli kiik#gek lehetnek. E megallapitas nem
megled, hiszen a farinograf nem jellemzi a tészta valameriulajdonsagat, igy
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példaul nem jellemzi kdzvetlenll a tészta nyujteagat sem. Aészta nydjthatésdgéara
a sikérteriilés, a farinografos ellagyulas és stabihdatok valamint az alveografos P és
L értekek kozvetetten utalnak ugyan, kdzvetlen sréézonban az extenzografot,
illetve a Texture Analyser (Stable Micro Systemgsiileket hasznaljak vilagszerte
(Rakszegi et al 2005).

Az exportpiacokra iranyuld értékesités eseténtvile hazai értékesitések esetében
is egyre gyakrabban felmeril az igény az alveogré® extenzografos paraméterek
vizsgalatara (Sipos et al 2007).

Pongraczné Barancsi (2009) nagyon j6 attekintésttaa kilonbdéd subipari
termékek gyartdsahoz szikséges lisztek extenzagr@gframétereinek kivanatos
ertékeitl (1. tAblazat). A hatarértékek 135 perces pihéstekdveben mert adatokra

vonatkoznak.

1. tablazat
Sitéipari célra hasznalt lisztek extenzografos paraméteinek elirasai
Nyujtassal

§ Nyujthatosag szembeni Gorbe alatti tertlef .y

Termék neve Eléiras
(mm) leghagyobb (cn?)
ellendllas (BU)

Keksz liszt 130-200 100-220 - német specifikacio
Hagyomanyos Réther (2004)

RS , - - 50-80 .
suBipari termékek nyoman
Speclllahs P 120-180 350-550 - német specifikagio
péksutemény liszt
Hagyomanyos 150-200 200-400 80< cseh specifikac(6

enyerliszt
Pannon prémium Poétsa (2008)

. - - 120 3
kateg6ria nyoman
Pannon standard i ) 75 Poétsa (2008)
kategoria nyoman

Forras: Pongraczné Barancsi et al (2009)

Az Amerikai Gabona Szdvetség minden évben értélzefiszak-Amerikaban termett
baza midségét. A midsités blza tipusonkeént torténik, keménysgetrdosészi buza,
keményszeri vOoros tavaszi buza, keménysZefehér bluza, durum buza, puhasiem
fehér blza, puhaszdmordssszi buza.

Az é&ltalanosan haszndlt nésegi mutatok (hektolitertdmeg, sérilt, csirdzoénsek
mennyisége, idegenanyag-tartalom, nedvesség-,jéeh&amutartalom, stb.) mellett
szamos reologiai jellendz vizsgalnak. Az eldleges a farinograffal meghatarozott

tészta kialakulasi itl stabilitas, vizfelvetr képesség, az alveografos jellékozil P,
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L, és W érték, az extenzografos jelldikzkozil a nyujtassal szembeni legnagyobb
ellenallas, nyljthatésag és a gorbe alatti terilet.

A farinografos és alveografos jelletket a fent emlitett valamennyi tipusnal
vizsgaljak (durum buzéanal a farinografos vizsgéklett a mixografot hasznaljak). Az
extenzografos vizsgalatot durum bulza, puha$izedir0s 6szi buza mintakon nem
végzik el. Ezzel szemben négy tipusnal vizsgal@lexenzografos jellensket (45 és
135 perces pihentetést kofeh meért adatok): keményszénmvorés 6szi buza,
keményszerih vOoros tavaszi buza, és keménysderfehér bluza esetében, mig
puhaszert fehér buzanél csak a 45 perces pihentetés utablat vizsgéljak (U.S.
Wheat Associates 2010).

Kanadaban a buza tipusok @éitése soran a reoldgiai vizsgalatok kozul a fayiab
és alveograf hasznalat az altalanosan elterjedbdamurum bluza esetében csak
alveogréffal vizsgéljdk a reoldgiai jelleket). A farinograf és alveograf mellett a
keményszerin voros 6szi €s tavaszi buzak esetében elvégzik az extedipsgr
vizsgalatot. A vizsgalt paraméterek: nyujthatés&g,cm-es megnyulaskor meért
ellenallas, nyujtassal szembeni legnagyobb ellésakés gorbe alatti terilet. A
vizsgalatot az AACC 54-10 szabvany alapjan végaidzal a médositassal, hogy a 90
perces nyujtadst nem végzik el és az extenzograflithed eltér a szabvanyban
meghatarozottdl (500 BU = 500g-o0s terhelés, szemab&rabvany altal &t 400 BU =
500g terheléssel) (Canadian Grain Comission 2010).

Franciaorszagban a fehérjetartalom és az alveagifoerték a két legfontosabb
minéségi paraméter. A buzat nem soroljdk osztalyokhetasi id (6szi, tavaszi), a
szin (voros, fehér) és szemkeménység (puha, kenadaqyan. Franciaorszagban nem a
tipus szerinti besorolas, sokkal inkdbb a fajta eglmataroz6 szempont. A fajtakat a
felhasznalas iranya alapjan soroljak be kenyérk&stizéz kivalo liszt, kenyérkészitéshez
megfeleb liszt, kekszgyartdshoz valo liszt és egyéb felhdksu liszt kategoridkba.
Az, hogy melyik fajta melyik kategoridba keril dzegrafos vizsgélat és a siutési teszt
alapjan @l el (Leygue and Martin 1997).

Ausztraliaban a buzanak nagyon sokfajta igénynek keegfelelnie. A piaci
partnerek igényeinek kielégitése érdekében alkalatakell lennie szamos termék
(Kozel-Keleti keletlen kenyér, Azsia tészta é8z@t kenyér, valamint nyugati
termékek, mint a kelesztett kenyér, sutemények ékszek) gyartasahoz. A

legfontosabb mitségi jellem#k a hektoliterttmeg, nedvesség-, fehérjetartalom,
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szemkeménység, mixografos jellefkz legljabban a fajtdkat genetikai paraméterek
alapjan is midsitik (Cracknell and Wrigley 1997).

Az extenzografos vizsgalatot a vilag minden réssérerik €s hasznaljak, azonban
altalaban nem szerepel a minden esetben elvégzembgalatok kozott. Ha
dsszehasonlitjuk a hdrom empirikus reoldgiai jefiékat méd készulék hasznélatét,
megallapithatjuk, hogy a farinograf és az alveopesznéalata széleski@n elterjedt. Az
extenzografos vizsgalatot étorban keményszdimbuzakon veégzik el, durum és
puhaszerti buzak esetében pedig alveograffal hatarozzak meégziaa nyujthatosagat,

nyujtassal szembeni ellenallasat ésségét.
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3. Anyagok és modszerek

Az 6szi buza mintdk a Debreceni Egyetem Latoképi leséeriletédl szarmaztak.
Kisparcellas tartamkisérletben a genotipus és lragyazas hatasat vizsgaltuk a
blazalisztek extenzografos jelletie harom egymast kouetévben (2006, 2007 és
2008). A tartamkisérletet split-plot elrendezésbergyenként 18 m terileti

parcellakban végeztik. A kezelések hatdsat négétiésiben vizsgaltuk.

3.1. A kisérleti terllet talajadottsagai

A latékepi kisérleti terllet talaja sik, kiegyeattt talajgenetikailag a mészlepedékes
csernozjom tipusba tartozik. A tertlet talajfizikgi a valyog kategodriaba sorolhato,
Arany-féle kotottségi szama 43, kémhatasa kozel leggra, KCl-os pH-ja 6,2.
A humuszréteg 70-90 cm vastagsagu, a talaj hunmteina 2,8-3,0%. A talaj kbzepes
nitrogén és foszfor tartalmud, kalium tartalma magastalajvizszint 6-8 m kozott
taldlhat6. A talaj vizgazdalkodasi tulajdonsagakirtve kedve& vizbefogadd és

viztarté képesség

3.2. A kisérletben szerepd fajtak

A vizsgalatokhoz sziikséges bluza mintak jélemtsze a Dr. Pepd Péter professzor
ar altal iranyitott fajta-6sszehasonlitdé eéditragyazasi kisérletekb szarmaztak. A
Debreceni Egyetem Elelmiszertudomanyi, Ktagbiztositasi és Mikrobioldgiai
Intézetében évente 15-#8zi buza fajta miiségi paramétereit vizsgaljak.

A doktori munkam soran ezek kozil a fajtédk kozibsathattam ki az extenzografos
vizsgélatok elvégzéséhez sziikséges mintékat.

Az extenzografos jellendk vizsgalatat négy év mintain végeztem el (2006720
2008 és 2009).

2006. évben nyolészi buza fajta extenzogréfos jelleditzhataroztam meg, ezek a
GK Othalom, Lupus, Saturnus, Sixtus, Mv Suba, Mvgv&s, Mv Emese, GK Kalasz
fajtak voltak. Sajnos ebben az évben az extenzograizsgalatok elvégzéséhez nem

minden tragyakezelés esetében maradt elégéisdt mennyiség. Annak érdekében,
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hogy valamilyen élzetes képet kapjunk az egyes fajtak extenzogré&osnpetereil,
valamint az eltér mitragya mennyiségek hatdsanak elemzését el tudjaneke az
azonos fajtaju és twragyazottsagi szifit mintdk 0sszedntésre kertltek. Ennek
kdszonhet, hogy a 2006. évben a mintaszam fajtankéntéelfdagyon jo tapasztalat
volt szamomra, hogy a kovetkezévekben kel mennyiséfi mintat kérjek az
extenzografos vizsgalatok elvégzéséhez.

2007-ben inkabb kevesebb fajtaval, de mindenkékatlé mennyiséf mintaval
folytattam azdszi bluza fajtak 6sszehasonlitd vizsgalatat. A \altstpjtak ebben az
évben: GK Othalom, Lupus, Saturnus, Sixtus, Mv Séb®v Mazurka. Az ék6 évisl
ot fajtat bennhagytam a vizsgalatban, hatodik Kajta Gjonnan kerllt be Mv Mazurka.
Mv Mazurka mar 2006-ban is szerepelt a fajta-Ossz@hlitd kisérletben, ahol #iit
magas fehérje- és sikértartalmaval. A magas fetaétgdom alapjan azt reméltem, hogy
kivalo extenzogréfos jellenskkel bird fajta lesz. Sajnos e reményeimet nemottalt
be, nyljthatdsaga kivald, azonban nyujtassal szendlienallasa nagyon gyenge.

A kovetke®d évben (2008) a vizsgalt fajtak a GK Othalom, Ly@saturnus, Sixtus,
Mv Suba és GK Petur fajtak voltak.

A harom év soran vizsgalt fajtak eliéiehérje- és sikértartalmaak voltak, emellett
farinografos, alveografos és extenzografos jeltgknalapjan is nagyon kilénbodztek
egymastol. Ezerbszi buza fajtak vizsgalata biztositotta a dolgoelteszitéséhez
szUkséges adatok jeléstrészet.

2009-ben a vizsgalataim nem a fajtdk Osszehassa@léd és a ftiragyazas
extenzografos jellentkre gyakorolt hatdsanak megdallapitasara iranyulEdben az
évben kulonboi fehérjetartalmu fajtak reoldgiai jellediz vizsgaltam (farinograf,
alveograf, extenzograf) és 0sszehasonlitottam zibdis készitett cipé midségi
paramétereivel. Az eredmények alapjan az extenfmsyndzsgalat hasznalhatésagat
szerettem volna megallapitani. A vizsgalatok elédghez nyoldszi buza fajtabdl
kaptam kb. 50-50 kg mintat. A Debreceni Egyetemclgr Kutato Intézete 6t fajtat
biztositott szamomra, ezek a Hunor, Kondor, KG Bgid, KG Kunhalom és KG
Széphalom fajtédk voltak. Harom fajtat (Pannénia B8jtus, Antonius) Mike Ferenc

magangazdalkodd bocsatotta rendelkezésemre.
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3.3. A kisérletben alkalmazott mitragyakezelések

A latoképi kisérletben az alabbi kezelést alkalmiazkontroll, 30 kg hd nitrogén,
22,5 kg hd P,Os és 26,5 kg ha K,O és ezen adagok kétszeresét, haromszorosat,
négyszereseét, és 6tszoroséet. Minden kezelést sagitlésben vizsgaltunk (2. tablazat).

2. tablazat
A kisérlet soran alkalmazott mitragyakezelések
. N P,Os K,0
Kezelés (kg/ha)
Kontroll - - -
N3g + PK 30 22,5 26,5
Ngo + PK 60 45,0 53,0
Ngo + PK 90 67,5 79,5
N10+ PK 120 90,0 106,0
N1i50+ PK 150 1125 132,5

A foszfor és kalium ritragyak 6sszel, legmélyebb talajmunkat megéen, a
nitrogén niitrdgya 50-50%-0s megosztastimszel és kora tavasszal kerilt kijuttatasra.
A kisérletben diveteményként minden évben csemegekukorica szerepelt
noveényveédelmi beavatkozasok soran rendszereserzte&gherbicides és fungicides

kezelést.

3.4. Analitikai vizsgalatok

3.4.1. A liszt mingségi jellem#inek vizsgalata

A bulzamintakat azoérlés ebtt 15,5%-0s nedvességtartalomra nedvesitettem. A
mintak eredeti nedvességtartalma 11,5 és 12,5%ttka@zidt. A kondicionalast 25 °C-
on, 18 dran &t végeztem. A lisztmintakat a vizdgila megkezdése &t
szobalbmeérsékleten 1 hétig pihentettem.

A lisztmintdk eballitdsa a sikér-, fehérjetartalom, Zeleny szeditdans érték,
Hagberg-féle esésszam, valorigrafos, farinografesegtenzografos vizsgalatokhoz
LABOR MIM FQC 109 tipusu laboratoriumi malmon tart§MSZ 6367/9:1989), 250
um-es szitaval. Az alveografos vizsgalathoz szikségksztet CHOPIN
LABORATORY MILL CD 1 (Tripette & Renaud, Villeneuvka-Garenne, France)

tipust malmon allitottam &l 160um-es szitaval.

38



A lisztmintak nedvességtartalmét szaritészekrénybd®5 °C-on  valo
tomegallanddsagig torténszaritassal hataroztam meg (MSZ 6369/4-1987).sAtdk
fehérjetartalmat Kjeldahl modszerrel (MSZ EN 1SO488:2007) Vapodest 50s
készulékkel (C. Gerhardt GmbH & Co. KG, Kénigswmt&ermany) hataroztam meg
N x 5,7 és 100g szarazanyagra vonatkoztatva adtegy Az Hagberg-féle esésszamot
Perten esésszam nieel hataroztam meg (MSZ ISO 3093:1995). A Zelerg-fé
szedimentacios index megallapitasat a MSZ EN I1S@92B10 szabvany alapjan

végeztem el.

3.4.2. A tészta reoldgiai jellemiinek vizsgalata

A lisztek vizfelvew képességét és farinografos jellémBrabender Farinograffal
(Brabender GmbH & Co. KG, Duisburg, Germany) aliagpgam meg (ISO/WD 5530-
1). A tészta extenzografos jelleéizBrabender Extenzogréffal (Brabender GmbH &
Co. KG, Duisburg, Germany) hataroztam meg az AAG&&ard No. 54-10 (AACC
International 2000) modszer alapjan a 45, 90 espEBées pihentetésidt koveten. A
vizsgalt extenzografos mutatok: nyujthatésag (m#im)cm-es megnyudlaskor meért
nyujtassal szembeni ellendllas (BU), legnagyobhjtagsal szembeni ellenallas (BU) és
gorbe alatti teriilet nagysaga (OmAz alveografos jelleniket Chopin Alveograffal
mértem (Tripette & Renaud, Villeneuve La Garevnenge) az AACC Standard No.
54-30A (AACC International 2000) modszer alapjarvizsgalta alveografos mutatok P
(tenacity) (mm), L (mm), G (swelling index) (mR/L érték és W (deformation
energy) (10 Joule).

3.4.3. A cip6 mirgségi jelleméinek vizsgalata

A cip6 készitéséhez a lisztek esésszamat maldthligzaadasaval egységesen 250
s-ra allitottam be. A tésztat az ICC standard N&d. 4zabvanynak megfeéein 2000 g
liszt felhasznalasaval készitettem el. A tésztaadzigsat Stephan UM 12 kedleen
(Stephan Machinery GmbH, Hameln, Germany) végeztem.

A tésztat a dagasztast koden 10 percig allni hagytam, majd 6 darab 400 g-os

mintakra osztottam, atgyartam, formaztam és 30 rpeRD+2 °C-0s és kb. 85%
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paratartalmi szaritészekrényben pihentettem, ezib@n atgyudrtam, majd 60 percre
visszahelyeztem a szaritdoszekrénybe.

A cipokat 230 °C-on, 30 percig sutéttem, folyamagézbefecskendezés mellett
(mikrostit kemence 2001LMS, Meteféem, Budapest, Hungary). Bo ciérfogatat,
tbmegét 1 o6ras pihentetést kdext hataroztam meg. A cip6 térfogatat repcemag
kiszoritasos maddszerrel, a cip6é témegét precizédagen mértem meg.

A cip6 magassaganak és bélzet szilardsaganak lardga sutés utan harom oraval
hataroztam meg, ekkora a cipé mar teljeserilkih cipdbdl 25 mm vastag szeleteket
vagtam, a legmagasabb szeletet korbe rajzoltamoBalad segitségével lemértem a
magassagat.

A cip6 bélzet szilardsagat TATplus allomanyvizsgaloval (Stable Micro Systems
Ltd., Godalming, Surrey, UK) hataroztam meg az AA®lethod 74-09 alapjan. A
SMS P/36R prébatest 1,7 mm/perc sebességgel haadienyérszeletet 40%-0s
dsszenyomasa (10 mm) mellett mééhelttenalldsat vizsgéltam. A vizsgélat eredmeényét
grammban adtam meg (1¢ver 0,00980665 N).

3.5. Az adatok statisztikai elemzése

Egytényeds varianciaanalizissel (ANOVA) vizsgaltam a fapamitragyazas és az
évjarat hatasat a buzalisztek extenzografos jebbemzA kezelések és fajtak kozotti
homogén csoportok meghatarozasat Duncan teszitglzigm el. Az extenzografos
jellemzok és a liszt fehérjetartalma kozoétti kapcsolat gédatat Pearson korrelaciéval
hatédroztam meg(<0,05).

A fajtdk alveografos és extenzografos jelléihzgytényesds varianciaanalizissel
(ANOVA) és Duncan teszttel hasonlitottam 6ssze.ekienzografos és alveografos
jellemzok kozotti kapcsolat vizsgalatat Pearson korreldaliohataroztam meg. Az
adatok variancigjanak vizsgalatak&kdmponens analizist (PCA, Principal component
analysis) végeztem Varimax modszerrel. &kdmponens analizis egy matematikai
eljaras, ami a szamos kapcsolatbard le&ltozokat atalakitja egymassal nem korrelalo
0j valtozokka (6komponensek). A PCA célja csdkkenteni a valtoz@osa, ugy hogy
k6zben medrizze az eredeti valtozatossagat a vizsgalt adatokn

Az adatok statisztikai elemzését SPSS for Windodv® {SPSS Inc., Chicago, USA)
szoftverrel végeztem. A dolgozatban szefepbrakat Microsoft Office Excel 2007
programmal készitettem.
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4. Eredmeények értékelése

4.1. A fajtak extenzografos eredményeinek évenkeéenti ékelése

Az 6szi buza lisztek reoldgiai tulajdonsagainak az lkegyeghatarozasi médja az
extenzografos vizsgalat. Az extenzograf alkalma®szta nyujtasi tulajdonsagainak
meérésére, kiléndsen a nyujtassal szembeni ellen@kaisztencia) és a nydjthatésag
megallapitasara, ezéltal megbizhatdé informéaciokablgaltat a tészta sutési
viselkedésére vonatkozoan.

A 2006. évben nyolészi buza fajtanak hataroztam meg az extenzografiesnait.

A mintak a latokepi fajta és iitragyazasi kisérletth szarmaztak. A fajtak reoldgiai
eredményeit az 3. tdblazat tartalmazza. Az egyjedkfal vizsgalt lisztmintdk szama
elté, ez azzal magyarazhatd, hogy a beéfkeinta mennyisége gyakran nem volt
elegend a vizsgalat elvégzéséhez. Ebben az esetben analiy@ a fajtahoz tartozo,
azonos mtragyazasi kezelésb szarmazo mintdk esetenként dsszetntésre keriltek,

annak érdekében, hogy az extenzografos vizsg@hbleihessen végezni rajtuk.

3. tablazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak extenzografos jellemi®
(Az Osszes vizsgalt tragyakezelésre vonatkoz6a®7n=2006)

Fajta n E (mm) Rs (BU) Rnx(BU) A(cnT) RJ/E Rnal/E
GK Othalom 19 136 a,b 269 a 357 a 62 a 20a az2,6
Lupus 12 148 a 134 c 171 c 35¢c 0,9c 1,1c
Saturnus 12 147 a 128 ¢ 165 ¢ 35¢c 09c 11c
Sixtus 9 145 a 104 d 128 d 27c 0,7c 0,8c¢c
Mv Suba 11 154 a 114 cd 161 c 38b,c 0,7c¢ ,0cl
Mv Magvas 11 131b 127 ¢ 151 c 28 ¢ 1,0b,c 1,1c
Mv Emese 12 150 a 184 b 253 Db 50 b 12b 1,7b
GK Kalasz 11 142 a,b 251 a 334 a 62 a 18a az2,3
Atlag 144 173 228 44 1,2 1,6
Szo6rés 18,0 80,6 1145 20,7 0,6 0,8
LSD® 8,7 18,9 40,8 11,7 0,3 0,4

% Az egyes oszlopokban azonos ivel jelolt értékek nem kilonboznek egymastol sfigans
mértékbeng <0,05).
® | egkisebb szignifikans eltérés €0,05)

A nyujthatésag alapjan a Mv-Suba kiemelkedik a tdhjta kdzil, nydjthatésaga a
legnagyobb a fajtak ko6zott (154 mm). A leggyengébhujthatésagu fajtak a Mv
Magvas és a GK Othalom volt, a tobbi 6t fajta nydfbsaga nem tért el egymastal

jelentbs mértékben értékik 142-150 mm kozotti.
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A tészta 5 cm-es megnyulasakor mért ellenallas&-@@alom (269 BU) és a GK-
Kaldsz (251 BU) fajtaknak a legmagasabb. A Six@idv& Suba fajtdk ellenallasa a
legkisebb, kevesebb, mint 120 BU. A Lupus, Satuégs$lv Magvas fajtdk nyujtassal
szembeni ellenallasa kdzel megedyea koztik lév kilénbségek minimalisak. Mv
Emese fajta ellenallasa atlagosnak tekirili&84 BU).

A fajtak kozotti kulonbségek a nyujtdssal szembeginagyobb ellenallas vizsgalata
soran is medfigyelnéek. A GK Othalom és GK Kalasz ellenalld képessége a
legmagasabb (357 és 334 BU), a Mv Emese fajta@citlaa tobbi vizsgalt fajta
nyujtassal szembeni ellenallasa nagyon alacsongreab évben.

A gorbe alatti terllet nagysdga alapjan harom tfagt@elhetink ki, ezek a GK
Othalom, GK Kalasz és a Mv Emese, e fajtak esetdgorhe alatti terilet értéke
nagyobb, mint 50 cfn A tobbi fajta gérbe alatti teriilete nagyon kioss jol lathato,
hogy a tészta nyujtassal szembeni ellendllasa naggkibben meghatarozza a goérbe
alatti terlilet nagyséagat.

A kovetked két évben (2007 és 2008) inkabb kevesebb fajtalalyalamennyi
mitragyazasi kezelééb kell6 mennyiséi mintan négy ismétlésben vizsgaltam az
extenzografos jellendket. Ezekibl az évekBl hat-hat buzafajta reoldgiai sajatossagait
hataroztam meg, 6t fajta kozos volt mind a két avi@kK Othalom, Lupus, Saturnus,
Sixtus és Mv Suba). Hatodik fajtaként 2007-ben MazMrka szerepelt a vizsgalt fajtak
kozott, 2008-ban pedig GK Petur fajta kerult bdsgketbe.

A vizsgalt 6szi buza fajtdk extenzografos mutatdi 2007-ben labbéak szerint
alakultak (4. tdblazat). Két fajta ért el kiemelkeztedményt ezek a Suba és Saturnus
(gorbe alatti teriiletiik 99 és 95 twolt). A tobbi fajta gorbe alatti teriilete nemttét
szignifikansan egymastol. A két kiemelkethjta nydjthatdésagi és nyujtassal szembeni
ellenallasi tulajdonsagai nagyon hasonléak voltidiijthatosaguk kivaldé, 5 cm-es
megnyulasakor mért ellendllasuk és nydjtassal seamlkegnagyobb ellenallasuk a
legjobbak kozott van. A GK Othalom fajta nydjthatda a legkisebb a fajtak kozott, 5
cm-es megnyulasakor mért ellenadllasa a legnagydbjpék kdzul, nydjtassal szembeni
legnagyobb ellenallasa atlagos, ennek ellenéreegéliditi terilete a legkisebb volt. A
Lupus és Sixtus fajtdk a gorbe alatti tertlet érkélalapjan kivaldan alkalmasak
kenyérkészitésrepsa 120 kg N nitragyazasi szinten ezek a fajtak gorbe alatti édedll
84 és 86 cr volt. Lupus nyujthatésaga kivalé (172 mm), nyls szembeni
ellenallasa inkabb kicsi, ezzel szemben Sixtus thgfipsaga és nyujtassal szembeni

ellenallasa kozepes. E két fajta példaja nagyorsjzéimlélteti, hogy bar a gorbe alatti
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terllet szinte azonos az azt meghatarozé tésztghatdsag €s nyujtassal szembeni

ellendllas jellemé&k nagyon eltéek lehetnek.

4. tablazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak extenzografos jellemi®
(Az Osszes vizsgalt tragyakezelésre vonatkozoabd)y; 2007)

Fajta n E (mm) Rs (BU) Rux(BU) A(cnT) RJ/E Rual/E
GK Othalom 24 127 c 298 a 385 Db,c 62 b 24a a3,0
Lupus 24 172 a 193 c¢c 339c,d 74 b 11c 20c
Saturnus 24 167 a 268 a,b 455 a,b 95a 16D 2,7ab
Sixtus 24 155b 241 b 382 b,c 75b 16b 25b
Mv Suba 24 169 a 276 a,b 466 a 99 a 160D ab8
Mv Mazurka 24 175 a 179c 293 ¢c 68 b 10c 17c
Atlag 160 242 386 79 1,6 2,4
Szo6rés 22,7 76,1 132,5 29,8 0,6 0,9
LSD® 11,1 47,7 69,8 20,3 0,4 0,5

& Az egyes oszlopokban azonos thel jelolt értékek nem kilonboznek egymastol sfigans
mértékben g <0,05).
® | egkisebb szignifikans eltérés €0,05)

A kovetked évi adatokat megvizsgalva némileg dit@edmeényeket kaptunk (5.
tablazat). A 2008-ban betakaritott buzamintakrélmardhaté, hogy jobb
nyujthatésaguak (176 mm), 5 cm-es megnyulasakoit elnallasuk és nyujtassal
szembeni legnagyobb ellenallasuk kisebb &zéeévi eredményekhez képest.

Ebben az évben Lupus volt az egyeduli kiemelktjta (gorbe alatti tertilete 102
cn?). Az elzé évben nagyszérkét fajta kdzilkk Suba gorbe alatti teriilete 87,amig
Saturnus gorbe alatti teriilet nagyon alacsony 67 \ait. Lupus mind nyuijthatésag,
mind nyujtassal szembeni ellenallas tekintetébemkiked volt. GK Petur bevaltotta a
hozzafizott reményeket, valamennyi extenzografos jelietekintetében atlagos vagy

atlagosnal jobb eredményeket ért el.

5. tablazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak extenzografos jellemi®
(Az Osszes vizsgalt trdgyakezelésre vonatkozGabd4), 2008)
Fajta n E (mm) Rs (BU) Rnx(BU) A (cnT) R/E Rua/E
GK Othalom 24 161 ¢ 221 a 339b,c 71c 1,4 a a2,1
Lupus 24 196 a 215a 416 a 102 a 1,1b,c 22a
Saturnus 24 169 b,c 190 b 308 c 67 c,d 11b 1,8b
Sixtus 24 168 b,c 161 c 258 d 56 d 10c 15¢
Mv Suba 24 188 a 201 a,b 359 b 87b 11bc 19ab
GK Petur 24 174 b 199 a,b 354 b 77b,c 12b 2,0a,b
Atlag 176 198 339 76 1,1 1,9
Széras 20,8 41,0 87,4 23,9 0,3 0,5
LSD® 12,4 22,0 46,8 14,7 0,2 0,3

% Az egyes oszlopokban azonos el jelolt értékek nem kilonboznek egymastol sfigans
mértékbeng <0,05).
® | egkisebb szignifikans eltérés €0,05)
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4.2. Az extenzografos eredmények valtozasa a pihenteitéboé
fliggvényében

Az extenzogréfos vizsgalat soran egymast kiugirom nydjtasa és elszakitasa
torténik a tésztanak (45, 90 és 135 perces pilentaetani vizsgalat). A tészta a
farinograf 300 g-os csészejében készll, ezt kiévetkett darab 150 g-os tésztat
mérink ki, amelyeket gombdlyités, hengerré formaitisr az extenzograf pihentet
kamrajdba helyeziink. A pihentetés soran szadmo®2é&sbn megy at a tészta, a
sikérfehérjék 0sszekapcsolédnak és sikérhalot mdkot a keménydt szemcsek
megduzzadnak és beépilnek a sikérhaloba. A pilsntatatt kialakul a tészta
szerkezete. A tészta 8layljtasa 45 percig tartd pihentetést kdeet torténik. Minden
mérést két ismétlésben végzink el a két egyform@&1B® g-os tésztadarabon, az
eredmények értékelése soran a két meéres atlagaarabtunk.

Az elss mérést koveéten az elszakitott tésztat Ujra 6sszegyurjuk, gowitpidk, és
henger alakura formaljuk. Ezt koveh visszahelyezzik a piheritdéamraba és Gjbdl
45 percig pihentetjik. A 45 perc letelte utan miégiitészta nydjthatosagat, nyujtassal
szembeni ellenallasat (90 perces pihentetést &dwesgalat).

A harmadik, azaz a 135 perces pihentetétt altésztat gombolyitjuk, formaljuk és
Ujabb 45 percre az extenzograf pihefitehmrajaba helyezzik. A 45 perc eltelte utan
ismét megmeérjuk a tészta nyujthatésagat, nyujtéssahbeni ellenalldsat (135 perces
pihentetést kdvétvizsgalat). A harom egymast kdgadopontban elvégzett vizsgalat
soran rengeteg informaciot kapunk a tésztarol.

A magyarorszagi gyakorlatban &orban a harmadik, azaz a 135 perces pihentetést
koveen elvégzett vizsgalat eredményeit szoktak figyblernaenni a liszt reoldgiai
jellemzsinek minssitése soran. Azonban a tészta nyljthatésdga @émakdisa
folyamatosan valtozik a vizsgalat soran, amely rmi@ciok nem elhanyagolhatoak a
liszt reologiai jelleméinek értékelése soran. A vizsgalt fajtak dlt@ihentetési it
koveben mért extenzografos jelleizaz 1-6. mellékletek tartalmazzak.

A tésztak nyujthatésdga a tészta U0jboli elszakitésa pihentetése hatdsara
fokozatosan csokkent (2. abra). A legjobb nydfbagot az els vizsgalat alatt
mutattak a mintak (180 mm). Ezt kogeh egyre kisebb nyujthatosagi értékeket
tapasztaltam. A harmadik mérés sordn a mintédk @lagujthatésaga tébb mint 10%-
kal csokkent az efsmérés eredményéhez képest.
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2. dbra: A tészték nyuljthatdsdganak valtozasa a pihentetéslé fliggvényében (2007)

A mintak 5 cm-es megnyulasakor mért ellenallasaiheentetési id novelésével
egyre tt (3. abra), a tésztak ellenallasa a 135 perchenpétési id utan volt a
legnagyobb (242 BU, 2007-ben). 2006-ban és 2008-baneredmények azonos
tendenciat mutatnak a 2007-ben tapasztaltakkal. apakf kozott e tulajdonsag
tekintetében megfigyelh&t eltérések, ugyanis egyes fajtak a 90 perces nsrEs
érték el a legnagyobb nyujtassal szembeni ellen@ittekeket (pl. Mv Suba 2006-ban,
Lupus 2007-ben, Mv Suba és GK Petur 2008-ban) (hebleklet).
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3. abra: A tésztak 5 cm-es megnyulasakor mért ellenallasanaféltozasa a pihentetési id

fuggvényében (2007)
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A vizsgalt fajtak nyujtassal szembeni legnagyoblendilasa a nyujthatésaggal
ellentétben nemdtt a pihentetési iél ndvelésével parhuzamosan. Az egyes évek kozott
kisebb eltérések figyelh&t meg, 2006-ban a vizsgalt nyolc fajta kozil néggtében a
90 perces pihentetést kéteh meért ellendllasi ertékekhez képest csokkentsatae
ellendllasa az utolsé mérés soran (1. melléklet).

2007-ben a legmagasabb nyujtassal szembeni legblaggitenallas értékeket a 90
perces mérés soran tapasztaltam (4. abra). Ebbegéviaen négy fajta esetében
figyelhetb meg az ellenallas csokkenése a 90 perces eredkinezydépest (Lupus,
Saturnus, Sixtus, Mv Mazurka), a GK Othalom fajtargillasa azonos volt a 90 és 135
perces mérés soran. Egyedil a Mv Suba fajta ngajtaszembeni legnagyobb
ellenallasa 6tt a pihentetési illndvekedésével (3. melléklet).

2008-ban az ébbi évihez hasonlo tendenciat figyeltem meg, hailbdhjta esetében
(GK Othalom, Saturnus, Sixtus, Mv Suba, GK Peturll36 perces mérés soran
megallapitott ellendllasi értékek kisebbek voltak9@ perces mérés soran kapott
ertékekhez képest (5. melléklet).
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4. dbra: A tésztak nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallass#k valtozasa a pihentetési idl

fliggvényében (2007)

A mintak gorbe alatti terlilete hasonloan a tésztanbes megnyulasakor meért
ellenallasi jelleméihez nem Ktt a pihentetési il hatasara (5. abra). A legkisebb gorbe
alatti ertékeket egy kivétélt eltekintve (Mv Mazurka 2008) minden esetben a 45

perces vizsgalat soran mutattak a fajtak. A fagjékoe alatti értéke az Mv Mazurka
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fajta kivételével valamennyi fajta esetében a 9fcem pihentetést kduviEn volt a
legnagyobb, a kbvetkézanérés alkalmaval kisebb értékeket mértem.
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5. abra: A tésztak gorbe alatti teriiletének valtozasa a pihaatési ids fliggvényében (2007)

Az Mv Mazurka fajta tésztajanak viselkedése ekétbbbi vizsgalt fajtatdl, ugyanis
ez a fajta a 45 perces mérés soran érte el a legablyg extenzogréafos értékeit (az 5 cm-
es megnyuldsakor mért ellenallas kivételével mindesgalt extenzografos paraméter
esetében). Az ezt kovemerések soran a tészta nyujthatésaga és nyljsssabeni

ellenallasa fokozatosan csokkent.
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4.3. Az extenzografos jelleméket befolyasolo tényeék vizsgalata

Az extenzografos jellendk értékelését harom termesztési @rzarmazo dsszesen
408 lisztminta vizsgalata alapjan végeztem el. fafaa nitragyazas és az évjarat
hatdsanak vizsgalatat a 2007., 2008. évben vizdwthhat fajta és a 2006-ban
betakaritott mintak kdzul a mindharom évben a kétiden €% Ot fajta extenzografos
eredményein végeztem el.

A vizsgalt mintdk extenzograffal meghatarozott ogodi jellemzbire, a fehérje- és
sikértartalmara valamint esésszamara vonatkozoisAtkhi alapadatokat a 6.
tabldzatban foglaltam 6ssze.

6. tblazat
Eltéré genotipusu buzak extenzografos jellenéz (2006-2008) (n=408)

Tulajdonséag n Mértékegység  Széégtékek Atlag Széras
Nyujthatésag 135 345 mm 93-227 164 24,4
5 cm-es megnyulaskor
mért ellenallas135 345 BU 40-480 210 72,9
Maximalis ellenallas 135 345 BU 40-750 336 128,8
Gorbe alatti tertlet 135 345 ém 6-160 71 29,4
Fehérjetartalom 408 0/100g sza 9,4-18,0 13,7 1,8
Sikértartalom 408 % 18-46 33 6,4
Sikér index 408 53-99 92 6,2
Zeleny index 408 mi 18-67 45 11,3
Esésszam 408 S 182-539 386 49,1

Az adatok alapjan megallapithatd, hogy a vizsgéihtéh atlagos fehérje- és
sikértartalma igen magas (13,7% és 33%), Zelerdkékt45 ml, esésszamuk 386 s volt.
Az extenzografos jellendékrél elmondhatd, hogy a lisztmintak gorbe alatti tetél
atlagos, a tésztak nyudjthatésaga O, viszont atagsil szembeni legnagyobb ellenallas
alacsonyabb a kivanatosnal (400 BU vagy azt medbaeték a kivanatos).

A vizsgalt fajtak lisztjeinek extenzografos erediyginnem kiemelkegiek, hanem
egy atlagos sdtpari célnak, elssorban kenyérkészitéshez megfedél A kbzepesnek
mondhat6 atlagértékekhez viszonylag nagy szoré&kekttartoznak. Az adatok nagy
szorasa egyreészt a fajtak kozotti jeteneltéréseknek, masrészt étragyazas jeleds
befolyasold hatasanak tulajdonithatd. A vizsgalbtak harom évjaratbol szarmaztak
(2006, 2007 és 2008), ezaltal a harom évjaratéeltjarasi kdrtilményei is névelik a

szoras értékeket.
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Az extenzografos adatok varianciaanalizise alafjatablazat) a fajta (A tényé&ra
vizsgalt extenzografos jellerdz mindegyikére szignifikans hatassal vgit<0,001). A
mitragyazas (B tényéz a tészta 5 cm-es megnyulasakor mért ellenalldat&dében
kisebb mértékben volt hatassal, viszont nagyméetékibefolyasolta a tésztak
nyljthatésagat, nyujtassal szembeni legnagyobmalésat és a gorbe alatti terilet
alakulasat. A termesztési év (C tényexalamennyi extenzografos mutatot jelient
mértékben befolyasolta. A vizsgalt téngkz interakciojanak hatdsa minden
extenzografos jellendze szintén szignifikans volp(<0,05), azonban az egyes ténjlez
befolyasoltak egymas reoldgiai jelleikze kifejtett hatasat.

7. tAblazat
A vizsgalt 6szi blza fajtak extenzografos jelleméinek varianciaanalizise
Extenzograf paraméterek MS értékei

Variancia forrasa Szabadsagfok E (mm) Rs (BU) Riax (BU) A (cnf)
Fajta (A) 4 9489*** 70910%** 6664 2%+ 3285%
Miitragyazas (B) 5 3901 x+* 6750** 52678*** 8F 6***
Evjarat (C) 2 19789*+* 225275** 812575 34697***
Koélcsdnhatasok

AxB 20 518*** 4461** 12087* 599+
AxC 8 1390%** 22619%** 89814+ 5023***
BxC 10 51 2%+ 4737* 17573* 725*
AxBxC 40 4071 *** 5764** 1539*** 6g***

& Szignifikans kulonbség <0,05 (*), p <0,01 (**), p<0,001 (***), nincs szignifikans eltérés (ns)

Az extenzografos jellentk kozil a tésztak nyujthatésagara mind a haromgeits
tényed és azok interakcioi egyforman jelést hatassal voltak (minden esetben
<0,001). A nyujtassal szembeni ellenallasra a [fagtaritragyazas, az évjarat és e
tényedk interakcioja egyarant szignifikans hatassal vidt,eltéé mertékben. A tészta
5 cm-es megnyulasakor mért ellenallasa és a ngajtaszembeni legnagyobb
ellenallasa jellemik esetében megfigyelliet hogy a fajta-ritrdgyazas interakcio
hatasa kisebb, mint a kilon-kulon vizsgalt térdkelzatasa. Ez a valtozas arra utal, hogy
a fajta meghataroz6 hataséat @tragyazas jelets mértékben tudja befolyasolni. A
mitragyazas-évjarat interakcid hatasa is kisebb, migyanezen tényék egyedi
hatdsa. Ebll arra kovetkeztethetlink, hogy a keditenebb idjarasi viszonyok
negativ hatasa megfelel az adott fajta igényeihez igazodé ttndgyazassal
kompenzalhatdé. A gorbe alatti teriilet esetébenasohlé 6sszefiiggéseket talaltam,

miszerint a fajta, a fiirdgyazas és az évjarat is nagyon meghatarozoéz&ngeonban
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az idedlis nitrdgya szint megvalasztasaval a fajtak kozti kiségek csokkenthét és
az adott évjarat hatdsa mérsékeihet

4.3.1. A fajta hatasa az extenzografos jelledikze

Az egyes fajtak, ritradgyakezelések hatasat és az évjaratok kozodréskket
egytényeds varianciaanalizissel és Duncan post-hoc tesetegheztem. Ez a teszt
lehetvé teszi elt&F mintaszamu csoportok atlag értékeinek 6sszehdsatisagat a
variancia figyelembe vétele mellett. A tablazatlaanértékek utani betjeloli a fajtak
kozotti eltérés szignifikans voltat, az azonosiikietl jelolt értékek kdzott nincs
szignifikans eltéerég(<0,05).

A fajtdk extenzografos jellendit 6sszehasonlitva megallapitottam, hogy a genstipu
jelentbs mértekben maghatarozza a buzaldzkészult tésztak reoldgiai mutatoit. Az
egyes fajtak eltér extenzografos értékekkel jellemeziedt. A genetikai héattér, vagy
fajta hatas az extenzografos jelldiket harom év atlagadban vizsgalva is nagymértékben

meghatarozo tényéZ8. tablazat).

8. tablazat
A fajta hatasa a tészta extenzografos jellenfire
(Az 6sszes vizsgalt tragyakezelésre vonatkoz6aR9@); 2006-2008)

Fajta n E (mm) Rs (BU) Rmax (BU) A (cnf)
GK Othalom 67 142d 262 a 360 a 65 c
Lupus 60 177 a 190 ¢ 336 a 78 a,b
Saturnus 60 164 b 209 b 338 a 72 b
Sixtus 57 159 ¢ 185¢ 290 b 59¢c
Mv Suba 55 174 a 211b 359 a 82a
LSD? 4.6 19,2 46,1 6,5

? Legkisebb szignifikans eltérés €0,05)

A legnagyobb valtozatossagot a nyujthatosag esetédgeasztaltam. Az ot fajta
atlagos nyujthatésag alapjan négy egymastol szkgnisan eltér csoportba (LSD = 4,6
mm) sorolhatd. A nyujtassal szembeni legnagyoldméllas alapjan csak két csoportot
kilonithetlink el. A leggyengébb ellendllasu tésat&ixtus fajtanal talaltam (290 BU),
a tobbi fajta nyujtassal szembeni ellendllasa nimel egymastol szignifikansan (336-
360 BU kozotti). A gorbe alatti terllet nagysagapgn a fajtak harom elkulorll
csoportba sorolhaték. A legjobb eredményt a Mv S8 cnf) és Lupus (78 ch
fajtdk érték el harom év atlagaban.
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Rendkivil érdekes annak vizsgalata, hogy az eggtékf hogyan érik el a
kiemelked gorbe alatti tertilet értékeket. A gorbe alattilter tekinthed a legfontosabb
extenzografos paraméternek, a fajtakat e mutatpjaaaértékelik és soroljak be
kulonbod minéségi kategoriakba, és hatarozzak meg az egyes ruekekhez
szikséges liszt miiségi kovetelményeit.

A két 80 cnf korilli gorbe alatti teriilettel jellemezidefajta nyujthatésaga nagyon
hasonlo (Lupus 177 mm, Mv Suba 174 mm), szignifdegmjobb a tébbi fajta atlagos
ertékedl. Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenéllasuk témimagyon hasonlo, Mv
Suba legnagyobb ellenallasa némileg nagyobb, mihtupus fajtdé. A Iényegbeli
kilonbség a két fajta kozott az 5 cm-re toftéydjtassal szembeni ellenallas esetében
van, Mv Suba ellendllasa (211 BU) szignifikansagywédb, mint a Lupus fajtaé (190
BU). Ez arra utal, hogy a nyujthatésag é€s a nysgtiaszembeni ellenallas mutatok
mellett a tészta 5 cm-re tortemyudjtassal szembeni ellendllasa is fontos mutai (
irodalmak gyakran ezt az értéket nem emlitik).

Az adatokbdl azonban az is ikiik, hogy a nagy nyujtassal szembeni ellenallas
Onmagaban nem elegdénd nagy goérbe alatti terllet eléréséhez. Egyik aagy példa
erre a GK Othalom fajta, melynek nyujtassal szemimlenallasa (262 BU) és
nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallasa (360 8UBgnagyobb a vizsgalt fajtak
kozott, azonban nyujthatosaga nagyon kicsi és erkieletkeztében a gorbe alatti

teriilet értéke is nagyon alacsony (65tm

4.3.2. A miitragyazas hatasa az extenzografos jellékre

Az extenzografos mutatokat az alkalmazotitndgyakezelések jelefd mértekben
befolyasoltak. A kontroll eredményekhez képestidgragyazas minden extenzografos
minéségi paraméter esetében javitotta a buzaliszésageét. A kijuttatott mitragyaadag
mennyiségének novelésére az egyes mutatok esesdtdah mértéki valtozas volt
megfigyelhed (9. tablazat).

A tésztak nyljthatésaga atimdgyaadag novelésével egyenletesen javult, azsegye
mitragyaszintek kozotti eltérések szignifikansak. yljthatésag esetében a legnagyobb
(N1s0 + PK) mitragyaadag mellett mértem a legmagasabb érték@tniha).
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9. tdblazat

A miitragyakezelés hatasa a tészta extenzogréafos jellesime?®
(Az 6sszes vizsgalt fajtara vonatkozéan (n=2990622008)

Miitragyaadag

(kg/ha) n E (mm) Rs (BU) Riax (BU) A (cnf)
Kontroll 49 145 e 192 ¢ 278d 52e
N3 + PK 49 157 d 207 b,c 313c 63 d
Ngo + PK 50 163 ¢ 217 a,b 343 b,c 72 ¢
Ngo + PK 50 166 b,c 210 b,c 340 b,c 73 b,c
Nis0+ PK 51 170 a,b 232 a 386 a 84 a
Nis0+ PK 50 173 a 218 a,b 360 a,b 80 a,b
LSD" 5,7 22,0 35,1 8,0

& Az egyes oszlopokban azonos thel jelolt értékek nem kilonboznek egymastol sfigans
mértékben g <0,05).
P Legkisebb szignifikans eltérés €0,05)

A tésztak 5 cm-es megnyulaskor mért ellenallasdimagyaadag novelésével javult,
a legnagyobb értékeket ag\- PK, Ni2o.150+ PK miitrdgyaszintek esetében mértem. A
nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas értélormraéll csoport esetében volt a
legalacsonyabb (278 BU). A legmagasabb értékekdtétalegnagyobb kijuttatott
mitragyaadagok (No-150+ PK) mellett érték el a fajtak (386-360 BU). Arkmollhoz
képest mar a legkisebb adagiitrhigyaadag hatdsara is szignifikdnsan javult adész
ellenallasa. A ritrdgya adag tovabbi nodvelésére reagalva egyentetasie a tészta
nyujtassal szembeni legnagyobb ellendllasa, azomabfokozatos javulas ellenére az
elss harom niitragyaadag mellett a fajtak eredményei kozott ngzignifikans eltérés.

A mitrdgyaadag novelésével a mintdk gorbe alatti teralgtatéja javult egészen a
Nio + PK kezelési szintig, ekkor mértem a legmagasébiéket (84 crf), a
mitragyaadag tovabbi ndvelése mar nem noévelte a géldig tertlet nagysagat. A
kontroll és a legalacsonyabb4\+ PK) mitragyaadaggal kezelt csoport eredménye tért
el szignifikans mértékben a tobbi kezelés gorbti ataiilet eredményétL

A tablazat adatai alapjan megallapithatd, hogy:s N PK mitragyaadag mellett
kaptuk a legmagasabb extenzografos értékeketithagyaadag tovabbi névelés csak a

tészta nydjthatésagat javitotta, mig a tobbi muéatéke romlott.

4.3.3. Az évjarat hatasa az extenzografos jellefkz

Az eldbbi fejezetben bemutattam, hogy az egyes fajtaknexigrafos jellentd a
kilonbod termesztési években elbék lehetnek. Az évjarat hatasa valamennyi vizsgalt

extenzografos jellendze jelents hatdssal van (10. tdblazat). Az évjarat hatasat a
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lisztmintdk extenzogréafos jellebize harom egymast kouet éviwl szarmazo
lisztmintdkon vizsgaltam. A vizsgalt évekojdrasi adatait a 7. és 8. mellékletben

foglaltam 6ssze.

10. tablazat
Az évjarat hatdsa a tészta extenzografos jellersize?®
(Az 6sszes vizsgalt fajtara vonatkozéan (n=2990622008)
Evjarat n E (mm) Rs (BU) Rmax (BU) A (cnf)
2006 63 145c¢c 166 c 218 ¢c 43 Db
2007 116 158 b 255 a 403 a 8la
2008 120 177 a 198 b 336 b 76 a
LSD" 12,6 32,2 67,3 33,7

% Az egyes oszlopokban azonos ivel jelolt értékek nem kilonboznek egymastol sfigans
mértékbeng <0,05).
® | egkisebb szignifikans eltérés €0,05)

A 10. tablazat adatai alapjan megallapithatd, hadiszt extenzografos misége
alapjan vannak jo, kdzepes és gyenge évek. A harpsgalt év kdzul 2007-ben érték
el a fajtak a legmagasabb atlagos gorbe alatike&r(@1 cni), ebben az évben a mintak
nyujthatdsaga kdzepes volt, mig 5 cm-es megnyutasiént ellenallasuk és nyujtassal
szembeni legnagyobb ellenallasuk a legnagyobb(268 és 403 BU). A 2006-0s évben
betakaritott buzamintdk extenzografos eredményltaka leggyengébbek, ebben az
évben a mintak nyujthatésaga és nyujtassal szenatlenallasa nagyon alacsony volt.
A 2008-as mintak a gorbe alatti teriilet alapjanéaelpesnek mondhatdak (76 JIm
nyujthatdosaguk kiemelkéd (177 mm), azonban 5 cm-es megnyulaskor meért
ellenallasuk és nyujtassal szembeni legnagyobbh&lésuk (198 és 336 BU) elmarad a

2007-es mintak eredményeihez képest.

Az idojarasi korulmények nagyon elé@k voltak a tanulmanyozott termesztési
években. Az 6. abran jol lathatd, hogy a legkeviesetapadék 2007-ben hullott, a
legtobb pedig 2008-ban. A 2006-0s termesztési révbleullott csapadék mennyiség

atlagos volt és szinte megegyezett a 30 éves &tleggpadék mennyiséggel.
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6. abra: A csapadékmennyiség alakulasa a vizsgalt években

A termesztési év atlagos napi kozéptérsékletének vizsgalata soran
megallapitottam, hogy a 2006-0s év volt a leghibdbges a kozégimérséklet nagyon
hasonl6 a 30 éves atlaghoz (7. abra).

Azonban eltérés figyelh&tmeg a juliusi kozépimérséklet értékek kozott. 2006
juliusaban a napi atlagos kozépiérseklet 23,2 °C volt, ami 3 °C-kal magasabb, rmint
30 éves atlagos juliusi kozéfihérséklet (20,3 °C). Az atlagos napi kozé&plérséklet
értékek 2007-ben és 2008-ban magasabbak voltakl, a2®06. évhez, mind pedig a 30
éves atlag értékekhez viszonyitva. A legnagyoblrkidéget januar, februar és janius
hénapokban tapasztaltam.
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7. dbra: A napi kozéphsmérseéklet alakulasa a vizsgalt években
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2007 volt a legmelegebb és legszérazabb a vizégék kozll, a nyari honapokban
az atlagos napi kozépmérséklet meghaladta a 22 °C-ot (22,2, 23,3 és Z2,inius,
julius és augusztus honapban). A tél nagyon enyie 2007-ben és 2008-ban, az
atlagos napi kozegimeérséklet januarban és februarban +1 °C folétt (&7, 4,1 °C és
1,0, 3,0 °C; 2007 és 2008).

Az éves csapadékmennyiség eloszlasa celtdit a vizsgalt években. Jelést
kulonbség figyelnét meg az oktdéberben és novemberben lehullott cs&padé
mennyiségben (8. abra). A vetést kdvelss két honap idjarasa nagyon meghatarozé a
buza novekedésének megindulasanak szempontjdbohatssal van arra, hogy
mennyire tud megésddni a ndvény a tél bealltshl
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8. abra: A csapadék mennyisége oktéber és november hdnapban

2006-ban hullott a legkevesebb csapadéek oktobemogsember honapban, annak
ellenére, hogy az éves csapadék mennyiség atlajpgs5v5 mm). Ebben az évben a
csapadék eloszlasa kedgden volt.

A legtobb csapadék 2008-ban hullott oktéber és mdpex hdnapban, 2007-ben
ugyanezen idszak alatt kozepes mennyiségsapadék hullott (32 mm).

A tenyészidszak alatt lehullott csapadékmennyiség kozvetlensfiymaciot ad a
novények vizzel valo ellatottsagéarol, 6sszehas@nliz éves csapadék mennyiséggel. A
9. abra azt mutatja, hogy a legtobb csapadék a/2006-0s tenyészédzak alatt hullott
(399 mm). A 2006/2007-es tenyesisdakban a csapadék mennyisége nagyon alacsony
volt (213 mm-rel kevesebb csapadék hullott, mintedzé évben). A 2007/2008
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tenyészidszakban lehullott csapadék mennyisége (337 mm)l kdizenos volt a 30

éves atlag csapadék mennyiséggel.
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9. abra: A tenyészidiszak alatt lehullott csapadék mennyisége (oktobaft jaliusig)

Az 6szi buza fajtdk extenzografos jelleditza tenyészifiszak alatti idjarasi
kortlmények jelertts mértekben befolyasoljak. A gorbe alatti tertl@drharom évben

vizsgalt eredményeit dsszehasonlitva 2007-ben woltegnagyobb (81 BU) (10.

tablazat). Ez nagyon érdekes, mivel ez az év vidigazarazabb és a legmelegebb a

vizsgalt évek kozlul. A tészta nyljthatésaga eés taggpl szembeni legnagyobb
ellenallasa ebben az évben volt a legnagyobb.
2006-ban érték el a fajtak a leggyengébb extenfugyraredményeket, ebben az
évben volt a tenyészidzak alatt lehullott csapadék mennyisége a legridgyo
A vizsgalt fajtdk extenzografos eredményei 2008-bham voltak kiemelketkk, a
mintak nyujthatésaga nagyobb (177 mm), nyujtassaindeni ellenallasuk (198 BU) és
nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallasuk (339 Biszont kisebb az &6 évi

eredményekhez képest.

4.3.3.1. Alisztek fehérje jellemiinek és esésszamanak alakuldsa a
vizsgalt években

A vizsgalt években a lisztmintak fehérjetartalmiesjellemai, Zeleny indexe igen
elté volt (11. tdblazat). Az extenzogréafos eég szempontjabdl keduwe2007. és
2008. év mintairél elmondhaté, hogy é&tlagos fehaérjalmuk 13% kordli,
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sikértartalmuk 31 és 30% volt. E nem tul magasrtk&alom viszont kiemelkéen jo
sikér indexel pérosult. A lisztmintédk Zeleny indeX&és 42 ml (2007, 2008).

11. tblazat

Az évjarat hatasa a vizsgalt fajtak fehérje és sik§ellemzaéire, valamint esésszamara
(Az Osszes vizsgalt fajtara vonatkoz6an (n=2999622008)

Fehérjetartalom Sikértartalom Zeleny  Esésszam
Evjarat n (9/100g sza) (%) Sikér index index (ml) (s)
2006 120 14,9 (1,7) 38 (5,1) 86 (6,8) 51 (11,4) @A)
2007 144 13,3 (1,6) 31 (5,8) 94 (4,5) 43(111) &H
2008 144 13,2(1,4) 30 (5,2) 96 (2,9) 42 (9,5) [&6300)
Atlag 13,7 33 92 45 386
Széras 1,8 6,4 6,2 11,3 49

& Az atlag érték mogott a zarojelben a szoras datblato.

A leggyengébb extenzografos értékekkel jellemdzBB06. év mintainak fehérje- és
sikértartalma kiemelkdgtn magas volt (14,9 és 38%), azonban a sikér index
alacsonyabb a masik két év atlagos értékéhez wiran A lisztmintak Zeleny indexe
a 2006-0s évben volt a legnagyobb (51 ml).

Az esésszam lehetne az egyik tédyemmi megmagyarazhatna az évjaratok kozott
tapasztalt jeleids eltéréseket, azonban az adatokbdl jol lathatgy hex esésszam
tekintetében a harom vizsgélt év nagyon hasonlo.é¥aratok kozotti kalonbségek

elsssorban a fehérje és sikér jellethkozotti eltérésekkel magyarazhatoak.
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4.4. A liszt fehérjetartalma és az extenzografos parantérek kozotti
kapcsolat

A buzalisztek fehérjetartalma alapéeh meghatarozza a lis#tbkészilt termékek
minéségét, ezért az egyik legaltalanosabban hasznaléséai mutatdé. A
fehérjetartalom alapjan jellemezhetjik az egydasikat, meghatarozhatjuk a buzalisztek
minéségét és a liszth készithed termékek korét. A liszt fehérjetartalma mellet
vizsgéltam a liszt tovabbi fehérje tulajdonsagakdiemzs mutatoit is (sikértartalom,
sikér index és Zeleny index).

4.4.1. A fajta hatasa az extenzografos és fehérje jellékre

A lisztmintdk fehérje jellem@ és az extenzogrédfos paraméterei kozotti
0sszefliggéseket a 2007. és 20086kEsbarmazo mintakon végeztem. A vizsgalt fajtak
fehérje- és sikértartalma nagyon eitéewvolt (12. tablazat). A legmagasabb
fehérjetartalmu fajtak a Saturnus (14,3%) és Mv Miaa (14,5%) fajtak voltak. Nedves
sikértartalma is magas ezeknek a fajtdknak (33768, Baturnus €s Mv Mazurka). Az
Mv Suba fehérjataralma némileg alacsonyabb 13,9 &@#onban sikértartalma
ugyanolyan magas, mint a Saturnus fajtaé (33%).

Az extenzografos paraméterek kozll a gorbe akatiiet alapjan Mv Suba és Lupus
fajtak voltak kiemelkedek (92 és 88 cfj. A két fajta fehérje jellemii némileg
eltébek, az Mv Suba fajta fehérje- és sikértartalma ehegas, de nem kiemelked
Ezzel szemben a Lupus fajta fehérjetartalma a alzs@pjtak kozott kozepesnek
mondhato6 (13%), sikértartalma pedig csak 29%. Ezkklonbségek megfigyellidt a
Zeleny index esetében is, mely érték az Mv Suhia fegetében 48 ml, a Lupus fajta
esetében 38 ml. A két fajtanak a sikér index érté@gyon hasonl6 (96 és 97, Mv Suba
és Lupus).

A gorbe alatti tertilet nagysaga alapjan két fapa,vamit még ki kell emelni, az
egyik az GK Petur (77 cfhés a Saturnus (81 @nfajtak. Ezek a fajtdk igaz nem
kiemelked, de nagyon j6 mifsédi tésztat adnak, amely kivaldéan alkalmas az altalano
subipari felhasznalasra. A Saturnus fehérje- és skiaftma magas, azonban sikér

indexe alacsony, ezzel szemben az GK Petur fajterjitartalma csak 12,3%,
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sikértartalma (28%), mely eredmények atlagosnaintiediok, az GK Petur a sikér
index értéke alapjan (98) kiemelkefajta.

Az elobb emlitett négy extenzografos gorbe alatti terélapjan kiemelkedl fajta
(Lupus, Saturnus, Mv Suba és GK Petur) alapjan edthatd, hogy eltér fehérje és

------

optimalis nyujtdssal szembeni ellenallasu tészta.

4.4.2. A mitragyazas hatasa az extenzografos és fehérje jelibme

A mitrdgyaadag novelésével egyenletesen novekedetszamintdk fehérje- és
sikértartalma (13. tablazat). A legalacsonyabbkékét a kontroll csoport esetében
talaltam. A mintak atlagos fehérjetartalma a kebecsoport esetében 11,5%, & N
PK mitragyaadag mellett 12,6%-réth A legmagasabb fehérjetartalmat a legnagyobb
mitragyaadagok (No-1s0+ PK) kijuttatasa mellett érték el a fajtak (149 14,1%). A
mintak sikértartalma és Zeleny index értéke a fel@talomhoz hasonlé mddon
valtozott a noévek¥ mitragyaadagok hatadsara. A sikértartalom és Zelengk éa
legnagyobb rtitragyaadag esetében volt a legmagasabb (34% €§.49 m

A sikér index mutaté az @bbiekben ismertetett fehérje és sikér jellékkel
ellentétben csokkent a irmagyaadag novelésével egyoln. A legmagasabb
mitragyaadag kijuttatasa mellett a mintak fehérjesikértartalma, Zeleny index értéke
a legmagasabb volt, mig a sikér index ekkor védigkisebb (92).

Az adatokbdl jol lathatd, hogy a bulzaliszt fehénitlma érzékenyen reagal a
miitragyaadag ndvelésére. Azonban az egyes fajtakjétdatalma igen eltér emellett
az egyes fajtak eltérmodon és mértekben reagalnak @ndgyaadag néveléseére, ezert
az optimalis nitragyaadag meghatarozasanal figyelembe kell venneégyes fajtak

sajatossagait is.
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A fajta hatdsa a tészta extenzografos és fehérjdlEmzéire

(Az 6sszes vizsgalt tragyakezelésre vonatkozéabdd; 2007-2008)

12. tablazat

Fehérjetartalom Sikértartalom Zeleny index
Fajta n E (mm) Rs (BU) Ryax (BU) A (cnf) (g/100g sza) (%) Sikér index (ml)
GK Othalom 48 144 260 362 66 11,8 26 96 32
Lupus 48 184 204 277 88 13,0 29 97 38
Saturnus 48 168 229 381 81 14,3 33 92 46
Sixtus 48 162 201 320 66 13,0 30 94 42
Mv Suba 48 179 235 408 92 13,9 33 96 48
Mv Mazurka (2007) 24 175 179 293 68 14,5 37 91 52
GK Petur (2008) 24 174 199 354 77 12,3 28 98 44
Atlag 168 220 362 77 13,2 31 95 42
Sz6ras 23,1 64,6 114,0 27,0 1,5 55 3,9 10,3
13. tablazat
A miitragyakezelés hatasa a tészta extenzografos és f@hgellemzéire
(Az 6sszes vizsgalt fajtara vonatkozéan (n=1440,722008)
Fehérjetartalom Sikértartalom Zeleny index
Miitradgyaadag (kg/ha) n E (mm) Rs (BU) Rmax (BU) A (cnf) (9/100g sza) (%) Sikér index (ml)
Kontroll 48 147 204 302 56 11,5 24 98 29
N3 + PK 48 161 209 329 68 12,6 28 97 38
Neo + PK 48 172 218 361 78 13,5 32 95 44
Ngo + PK 48 174 222 376 83 13,7 32 94 46
N1+ PK 48 179 237 411 92 14,0 33 93 48
Nis0+ PK 48 179 228 392 88 14,1 34 92 49
Atlag 168 220 362 77 13,2 31 95 42
Sz6ras 23,1 64,6 114,0 27,0 15 55 3,9 10,3
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4.4.3. A liszt fehérjetartalma és az extenzografos jell@kkdzotti korrelaciok

A lisztek fehérjetartalma és extenzografos mut&tiiepesen szoros kapcsolatban
allnak egymassal (14. tablazat). A legmagasablelamios egyutthatd értéket a tésztak
extenzografos nyujthatésagra vonatkozéan talaltam @,624***, rzad,- = 0,387) (10.
abra). A tészta 5 cm-es megnyulasakor mért ell@selés a liszt fehérjetartalma kdzott
nem volt szinte semmilyen 6sszefliggés megallagitiiat= 0,056). A nyujtassal
szembeni legnagyobb ellenallas esetében is naglamsomy korrelacios eértékeket
kaptam (r = 0,186**, %= 0,031). A ny(jtassal szembeni ellenallas jelléknés a liszt
fehérjetartalma kozo6tti gyenge kapcsolat arra utafjy a fehérjék mennyisége nem

befolyasolja meghatarozo mértékben a tészta eléeddl

14. tblazat

A liszt fehérjetartalma és az extenzogréafos jellentik kozotti kapcsolat (n=282§

Tulajdonsag r T adi Becslés hibaja
Nyujthatosag 0,624 0,389 0,387 18,1

5 cm-es megnyulaskor mért

ellendllas 0,058 0,003 0,000 64,6
Nyujtassal szembeni

legnagyobb ellendllas 0,186** 0,035 0,031 112,2
Gorbe alatti teriilet 0,411** 0,169 0,166 24,627

2 Szignifikans kulénbség <0,05 (*),p <0,01 (**), p <0,001 (***), nincs szignifikans eltérés (ns)
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Kbdzepesen szoros korrelacids értéket kaptam aféb#rjetartalma és a gorbe alatti
tertlet kozott (r = 0,411**,25d,-: 0,166) (11. abra). Ez a korrelacio annak ellengogy
csak kdzepesen szoros arra utal, hogy a fehégktart névekedésével javulnak a
mintak extenzografos mutatdi. A novékvmitragyaadagok hatasara egyenletesen
novekedett a liszt fehérjetartalma (13. tablazatpinek kdszonhéen a mintak

reoldgiai jellem3i is fokozatosan javultak.
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4.5. A tészta reoldgiai tulajdonsagait meghatarozo téregok értékelése

A Dbuzaliszt fehérjetartalméat, és extenzograffal tmerologiai paramétereit a
genotipus és a ifitragyazas jeleds meértekben befolyasolja. A két téngezatasanak
er6sségét a vizsgalt miségi paraméterek megoszlasa alapjan is értékeltdn (
tablazat).

A liszt fehérjetartalma nagyobb valtozatossagot anua genotipus alapjan,
0sszehasonlitva a ittmdgya kezelés alapjan megallapitott skékrtékekkel. Az
extenzografos paraméterek megoszlasa a fehérjetaltaz hasonléan a genotipus,
tehat fajtdnként mutat nagyobb valtozatossagott&ly képez a gorbe alatti terllet
nagysaga jellentz amely esetében aiitnagyakezeléseknél a szélertekek kozotti
tavolsdg nagyobb. Ez az eredmény némileg méglész a gorbe alatti terilet
nagysaga szoros Osszefiiggésben van a nydjthatbségga nyudjtassal szembeni
ellendllas paraméterekkel, melyek nagyobb valtesgdgot mutattak a fajtdk kozott. A
gorbe alatti terilet jellendzegyszerre értékeli a lisztminta nydjthatésagalienallasat.

A tablazat adatai alapjan megallapithaté, hogyraeyélatti terilet esetében a genotipus
és miitragyazas szélertékek csak az also értékben kilonbdznek. iArdgyakezelés
hatdsanak vizsgalatakor (13. tablazat) j6l lathawgy mind a tészta nyujthatésaga,

mind a nyujtassal szembeni ellenallasa a kontsalport esetében a legalacsonyabbak.

15. tablazat

A tészta reoldgiai tulajdonsagait meghatarozo tényék hatdsa az eredmények megoszlasara

(n=288)

Tulajdonsag Atlag Szords  Szélsrtékek
Osszes Genotipus  iMagyazas

Nyujthatosag (mm) 168 23,1 131-198 144-184 147-179
5 cm-es megnyulaskor mért
ellendllas (BU) 220 64,6 120-285 179-260 204-237
Nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenallas (BU) 362 1140 166-499 298-40 302-411
Gorbe alatti teriilet (cfp 77 27,0 36-116 66-92 56-92
Fehérjetartalom (g/100g sza) 13,2 15 9,9-15,4 -11,8 11,5-14,1

63



4.6. A farinografos és extenzografos jellentik k6zotti 6sszefliggések
vizsgalata

A farinografos jelleméknek az extenzografos vizsgalat szempontjabdl inaisl
jelentbsége van. Az extenzografos vizsgalatot minden esettegeizi a farinografos
vizsgalat. A farinograffal meghatarozott vizfeléeképesség és tészta kialakulagi id
paramétereket felhasznaljuk az extenzografos Viadgiz sziikséges tészta készitése
soran. A farinograf és az extenzograf eredményetotkio 6sszefliggések vizsgalata
soran az ISO/WD 5530-1 szabvanyban foglalt fariabgrlemzket hasznaltam.

Az értékelést a 2007. és 2008. évi adatokon végerie a mintak farinografos
jellemzsit a 16. és 17. tablazatban foglaltam 6ssze. Nagydekes, hogy az eltér
években a farinografos jelleifiz atlagértékei kbzel azonosak voltak.

A fajtak kozott jelents eltéréseket taldlunk. A liszt vizfelvieképessége alapjan
elmondhatd, hogy 2007-ben harom fajta volt kiem#dk@ 6. tablazat). A Saturnus, Mv
Suba és Mv Mazurka fajtak mintainak vizfelvétele%b3616tti volt. A legkisebb
vizfelvételi fajta ebben az évben a GK Othalom fajta volt (99,9

2008-ban a legkisebb vizfelu@képesség fajta az GK Petur (58,7%) volt (17.
tablazat), ebben az évben a GK Othalom fajta wigfele (60,8%) joval magasabb az
el6z6 évihez képest. A legmagasabb értékeket az Mv 8sb@aurnus fajtak érték el
(67,5% és 65,0%).

A vizfelvew képesség a farinografos mutatok koézil nagyon ®omp@raméter, €s
osszefiiggésben van a liszt fehérje- és sikértaditalm 2007-ben a GK Othalom fajta
fehérjetartalma 10,9%, sikértartalma 23% volt, Eszemben 2008-ban fehérjetartalma
12,7%, sikértartalma 28,3% volt. Ez a fehérje- é=®rgartalomban bekdvetkezett
javulas a liszt vizfelve¥ képességének ndvekedését eredményezte.

A tészta stabilitasa a masik farinografos jellémamely fontos lehet az
extenzografos vizsgalat soran. A vizsgalt mintdagats stabilitasa 9,4 és 9,5 min volt
(2007, 2008), azonban a fajtdk kozti eltérések lajdansag esetében is jelések.
2007-ben a legjobb stabilitasu fajta az Mv Subat el kiemelked 12,4 min
eredménnyel, a méasik atlag feletti stabilitdstafajiSaturnus (10,3 min).

A leghosszabb ideig stabil tésztaju fajtak 2008-h&K Othalom és Lupus fajta volt
(10,3 és 10,4 min). A Sixtus és GK Petur fajtalbsitasa ebben az évben a fajtak
atlaga alatti volt.
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A vizsgalt 6szi blza fajték farinografos jellemzi 2007-ben (n=144)

16. tablazat

Vizfelvews Tészta Ellagyulas Dagasztas Farinograf Planimetralt

képesség Duzzadasi Ellagyulasi kialakulasi — Stabilitas mértéke  tirésiindex mindségi terulet Letorési id
Fajta n (%) id6 (min) id6 (min) id6 (min) (min) (FU) (FU) szam (cn?) (min)
GK Othalom 24 56,9 0,6 6,8 2,1 6,2 103 55 4,3 14,2 2,2
Lupus 24 60,1 0,8 10,1 2,6 9,3 77 36 7,3 9,6 4,8
Saturnus 24 63,8 1,2 11,4 52 10,3 76 37 9,8 6,3 6 4,
Sixtus 24 61,6 11 10,4 4,7 9,3 84 44 8,8 8,4 4,0
Mv Suba 24 66,3 1,8 14,2 7,1 12,4 37 25 13,4 2,9 3 6
Mv Mazurka 24 64,3 2,1 11,5 6,1 9,5 63 38 10,4 5,4 4,3
Atlag 62,2 1,2 10,6 4,5 9,4 75 40 8,8 8,1 4,3
Sz6ras 3,3 0,6 3,1 2,2 2,8 30,2 15,1 3,4 4,8 2,0

17. tblazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak farinografos jellemai 2008-ban (n=144)
Vizfelvevs Tészta Elldgyulas Dagasztas Farinograf Planimetrélt

képesség Duzzadasi Ellagyulasi kialakulasi — Stabilitas mértéke  thrési index minéségi terilet Letorési id
Fajta n (%) id6 (min) id6 (min) id6 (min) (min) (FU) (FU) szam (cnf) (min)
GK
Othalom 24 60,8 1,0 11,3 3,1 10,3 78 25 9,2 7,8 6,1
Lupus 24 62,7 1,1 11,5 3,9 10,4 70 28 9,6 7,0 57
Saturnus 24 65,0 1.2 10,6 4,6 9,4 91 54 8,7 7,7 4,1
Sixtus 24 60,9 0,9 9,4 4,1 8,5 96 47 7,4 10,4 3,3
Mv Suba 24 67,5 1,4 11,1 4,6 9,7 74 32 9,7 6,6 51
GK Petur 24 58,7 0,8 9,6 3,4 8,8 96 49 6,7 10,8 3,3
Atlag 62,6 11 10,6 3,9 9,5 84 39 8,6 8,3 4,6
Szoéras 3,4 0,4 2,5 15 2,4 25,7 26,4 2,6 4,1 1,8

65



Az extenzogréfos és farinografos jellefhzkozotti 6sszefliggéseket Pearson-féle
korrelacio analizissel elemeztem a vizsd#lti bluza fajtak 2007. és 2008. évi adatai
alapjan (18. tablazat). A tablazatban csak a digms  <0,05) korrelacios éertékeket
tintettem fel. A tészta extenzografos nyujthatéségdaarinografos jellende kozott
kozepesen szoros kapcsolatot allapitottam meggsztaosabb kapcsolat a vizfeldev
képesség, az ellagyulasiéida stabilitds, a farinograf nieégi szam, a planimetralt
terllet nagysaga és a tészta nyujthatosaga katéitein (ezeknél a mutatoknal r > 0,5).

18. tablazat
A farinogréafos és extenzografos jellentik kdzotti kapcsolat (n=282)

Tulajdonsag E (mm) Rs (BU) Rmax (BU) A (cnf)
Vizfelvevs képesség (%) 0,54 0,12 0,34
Duzzadasi iél (min) 0,41 0,11 0,27
Ellagyulasi ids (min) 0,59 0,29 0,48
Tészta kialakulasi itl (min) 0,44 0,18 0,34
Stabilitas (min) 0,56 0,29 0,47
Ellagyulas mértéke (FU) -0,47 -0,17 -0,36 -0,49
Dagasztadirési index (FU) -0,35 -0,18 -0,30
Farinograf miségi szam (mm) 0,59 0,24 0,45
Planimetralt teriilet (cA -0,60 -0,26 -0,46
Letdrési id (min) 0,49 0,20 0,37

A liszt vizfelvew képessége és a tészta nyljthatésaga kozotti &oibgr = 0,54) az
egyik legmagasabb volt. A liszt vizfelueképességének ndovekedésével egyenletesen

né a tészta nyujthatéosaga (12. abra).
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12. dbra:A vizfelvew képesség és a tészta nyUjthatdésaga kozétti regreiss
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A tészta stabilithsa és extenzografos nyujthatoddigaitti korrelacio (r = 0,56)
szintén az egyik legmagasabb volt. A tészta stabdinak ndvekedésével egylitt a tészta

nyujthatésaga is novekedett (13. abra).
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13. dbra:A tészta stabilitas és nyUjthatésag kdzotti regrezio

A farinografos jellemék kozul a planimetralt tertilet nagysaga a magyaswisliszt
minosités egyik dort jelentsédi paramétere. A planimetrélt terilet és a tészta
nyljthatésaga kozott negativ korrelacios érteket (0,60) talaltam. A 14. abran jol

lathatd, hogy a planimetralt tertilet névekedésédrihuzamosan csokken a tészta

nyujthatésaga.
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14. abra:A planimetralt teriilet nagysaga €s a tészta ny(jtitdésag kdzotti regresszio
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A tészta 5 cm-es megnyulasakor mért ellendllasa fésinogréafos jellemik kozott
gyenge kapcsolatot allapitottam meg. E nyujtassaindeni ellenallas mutatd esetében
csak a farinograffal meghatarozott ellagyulas nkértéutatoval kapcsolatban talaltam
statisztikailag igazolhaté Osszefliggést (r = -Q,14)két mutatd gyenge €s negativ

korrelacioban all egymassal (15. abra).
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15. abra:Ellagyulas mértéke és a tészta 5 cm-es megnyulasakor mért ellenalldsazotti

regresszio

Az extenzografos nyujtassal szembeni legnagyoldn@lés esetében valamennyi
vizsgalt farinografos paraméterrel kapcsolatbanersik szignifikans g <0,05)
0sszefliggést kimutatni, azonban a korrelacids éktékgyon alacsonyak voltak.

A legmagasabb korrelacios értéket a nyujtassal Beeintegnagyobb ellenallas és a
tészta farinograffal meghatarozott ellagyulas nkértkozott talaltam (r = -0,36). Az
ellagyulas mértéke mutaté novekedésével a tészigtasgal szembeni legnagyobb

ellenallasa fokozatosan csokkent (16. abra).
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16. dbra: Az ellagyulas mértéke és a tészta legnagyobb elddidsa kdzotti regresszio

A tészta stabilitasa és a nyujtassal szembeni tpgidp ellenallasa kozott pozitiv
kapcsolatot talaltam (r = 0,29), a nagyobb staslittésztdknak az esetek tébbségében
nagyobb a nyujtassal szembeni legnagyobb ellemallids abra).
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17. abra: A tészta stabilitas és nyujtassal szembeni legnagyb ellenallasa kozotti regresszio

A gorbe alatti terllet és a farinografos jellékkdz6tt minden esetben szignifikans
kapcsolatot talaltamp( <0,05). A korrelacios értekek altalaban kodzepesgise&
(ellagyulasi id, stabilitas, ellagyulas mértéke, farinograf éségi szam, planimetralt

T RIVI4

terlilet), a tobbi mutaté esetében gyenge korredaaitékeket talaltam.
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A legmagasabb korrelacids értéket a gorbe alatiigeés a tészta ellagyulas mértéke
mutatdk kozott talaltam (r = -0,49). Az ellagyuldgértéke mutatdé ndvekedésével a

tészta gorbe alatti terllet fokozatosan csokkedit §ibra).

120

o/.’

E
i $ *
=3
g 60 ¢ \\
£ L 4
(i1}
[
2 40 y=0,5608%+ 121,92
] R?=0,2401

20

0
0 20 40 60 80 100 120

Elldgyulds mértéke, min

18. dbra:Az ellagyulas mértékeés a gorbe alatti teriilet kdzotti regressziéd

A tészta stabilithsa is szoros kapcsolatban abbraegalatti teriilet nagysagaval (r =
0,47). Minél nagyobb a tészta farinografos stasht annal nagyobb az extenzograffal

mért gorbe alatti terlilet nagysaga (19. abra).
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19. abra:A tészta stabilitAsa és a gorbe alatti terilet kditi regresszio
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A planimetralt tertlet és a gorbe alatti terlletzé® kdzepesen &s, negativ
korrelacio talalhat (r = -0,46). A planimetraltiat ndvekedésével a gorbe alatti teriilet

nagysaga csokken (20. abra).
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20. abra:A planimetralt terillet és a gorbe alatti tertilet kzotti regresszié

A fentiek alapjan elmondhatd, hogy az extenzogrg@emzk a farinografos
mutatdkkal gyenge, illetve kozepesendserkorreldciéban &llnak. A legmagasabb
korrelacios értékeket a vizfelueképesség, stabilitas, ellagyulas mértéke, plamattet

terllet nagysaga mutatok esetében allapitottam meg.
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4.7. Az extenzogréfos és alveografos vizsgalat eredméimnyek
0sszevethdisége

Az extenzografos és alveografos vizsgalat egyardant empirikus reoldgiai
vizsgalatok kozé tartozik. Mind a két vizsgdlat észta nyudjthatésagat, nyujtassal
szembeni ellenallasat és a tésztésgegét meéri. A tészta elkészitéesének maddja
alapveben kulonbozik. Az extenzografos vizsgalat esetéaészta elkészitése soran
figyelembe vesszik a liszt vizfeluewképességét és a tészta kialakulast,igzzel
szemben az alveografos vizsgalat sordn minden ésetében 50%-o0s vizfeluev
képesseggel szamolunk. Az extenzografos vizsgatansaz optimalis konzisztencigju
tészta vizsgalata a cél, mig az alveografos viasgal az allando liszt-viz aranyu tészta
vizsgalata torténik. Ugy gondolom, hogy ez a letfenbb eltérés a két vizsgélat
kozo6tt, azonban emellett meg kell emlitenem, hagpmbdd a liszt szemcsemérete, a
s6 mennyisége és a meresi elv (egyterigélietve kéttengeli nyujtas).

Az elbbbiek alapjan jol lathato, hogy a két vizsgalatymaygelté, azonban a mért
tulajdonsagok nagyon hasonldéak (tészta nyuljthatosggjtdssal szembeni ellenallas,
tészta afsség). Sajnos gyakori probléma, hogy nincs teddef mind a két vizsgalat
elvégzéseére (nem all rendelkezésre elegdrsdtminta, vagy a laboratorium csak az
egyik készilékkel rendelkezik).

A dolgozat egyik célja a két empirikus mddszerrelgimatarozott reoldgiai jellerii
0sszehasonlitAsa. Annak vizsgélata, hogy az exgedlfal és alveograffal
meghatarozott paraméterek alapjan a vizs@sti buza fajtak rangsora és reoldgiai
sajatsdgai mennyire azonosak, vagy é#kr A vizsgalt paraméterek mogott
meghtzédd dkomponensek meghatarozasa statisztikai moddszerekketlyek
segitségével meg tudjuk magyarazni az eredményzaittk@ltéréseket.

A két vizsgalat eredményeinek 6sszehasonlito viasgda 2007-ben és 2008-ban
betakaritott mintakon végeztem el (n = 288). A dlinéxtenzografos eredményeit a 4.1.
fejezetben ismertettem (4. és 5. tablazat).

2007-ben a vizsgalt hat fajta alveografos jellén(t9. tablazat) alapjan elmondhatd,
hogy egyes jellemik nagyon hasonléan alakulnak, a fajtdk sorrendjintesz
megegyezik az extenzografos eredmeények alapjan llaeigatt sorrenddel. Az
alveografos W érték alapjan megallapithatjuk, hagextenzografos gorbe alatti terilet

alapjan kiemelkeshek talalt Mv Suba és Saturnus fajtak alveografoséiéke is
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magas, 0sszehasonlitva a tobbi fajta eredményAzedxtenzograf gorbe alatti terllet
alapjan kdzepesnek ndisitett fajtak Lupus és Sixtus alveograf W értélpgla ismét
kozepesen jonak mésithebek. A GK Othalom fajta W értéke pedig hasonldéan az

extenzografos eredményéhez, ismét a legalacsonyabb.

19. tablazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak alveogréfos jellemi®
(Az Osszes vizsgalt tragyakezelésre vonatkozGabd4), 2007)

Fajta n w (1d J) P (mm) L (mm) G (ml) P/L
GK Othalom 24 144d 46 d 72¢c 17,8 ¢ 0,7b
Lupus 24 210c 88 a 62 c 17,1c 19a
Saturnus 24 335a 82 a 118 b 241 b 0,7b
Sixtus 24 219 ¢ 64c 116 b 23,8b 06b
Mv Suba 24 290 b 86 a 108 b 23,1b 08b
Mv Mazurka 24 264 b 73D 144 a 26,9 a 05b
Atlag 244 73 103 221 0,9
Szoréas 81,7 18,6 34,0 4,2 0,7
LSD" 44,7 9,0 25,7 2,8 0,3

% Az egyes oszlopokban azonos ivel jelolt értékek nem kilonboznek egymastol sfigans
mértékbeng <0,05).
® | egkisebb szignifikans eltérés €0,05)

Jol lathatd, hogy a fajtak sorrendje az Mv Mazukkatelével megegyéz Az Mv
Mazurka fajta alveografos W értéke alapjan egy kiked fajta, azonban
extenzografos goérbe alatti terllete nagyon alacsdiey a fajtdkat nem csak az
extenzografos gorbe alatti teriilet és a W értélpjata értékeljik, hanem a tdbbi
reologiai jellem#t is megvizsgaljuk, megtalaljuk a magyarazatot. Mgz Mazurka
nyujthatdosaga mind a két mddszer alapjan nagyomazonban a nyujtassal szembeni
ellenallas megitélésében jelémtkilonbséget talalunk. Alveografos P értéke kdgepe
(73 mm), mig extenzografos 5 cm-es megnyulasakot el&nallasa és legnagyobb
ellenallasa a legkisebb (179 és 293 BU).

Erdekes, hogy a legjobbnak talalt fajtak az Mv SébaSaturnus nydjthatésaga és L
ertéke, valamint a nydjtassal szembeni ellenaligsa P értek alapjan a fajtak értékelése
megegyezik, mind a két vizsgalat alapjan jol nydtiéhés nagy ellenallasu tésztaju
fajtdk. Jelenis eltéréseket taldlunk azonban a tobbi fajta ngfjitaga és ellenalldsanak
megitélésében a két vizsgalat kozott. A Lupus fafteextenzografos vizsgalat alapjan
egy nagyon ol nyujthatd, és gyenge ellenallasitiafagzzel szemben alveograffal
vizsgalva az L és P értéket megallapithatjuk, hkifgjezetten gyengén nyujthatd, és
nagy ellendllasu fajta. A Sixtus fajta extenzogsaferedményei alapjan kozepes
nyujthatdsagu és ellenallasu fajta, mig az alvdograredmeények alapjan jol nyujthato
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fajta, és nyuljtassal szembeni ellendllasa atlagdssebb. A GK Othalom fajta
nyljthatésdga gyenge mind a két vizsgalat alapgggnban a tészta nyujtassal
szembeni ellenallasa extenzograf alapjan kozepigsalveografos P érteke alacsony.

A fajtdk alveografos jellentz 2008-ban az extenzografos jelletkh6z képest
ellentétesen valtoztakott a fajtak atlagos P értéke, csokkent az LésanW érték (20.
tablazat). A W érték alapjan harom fajta volt kivahindsédi a Lupus, Saturnus és Mv
Suba (332, 313 és 303710). E fajtak kozil egyedill a Lupus az, mely a géalntti
terllet mutato alapjan ugyanilyen kiemelkeninésitést kapott, ezzel szemben az Mv

rrrrrr

ebben az évben nagyon gyenge volt (67)cm

20. téblazat
A vizsgalt 6szi blza fajtadk alveogréafos jelleméi
(Az 6sszes vizsgalt tragyakezelésre vonatkozdahdh 2008)
Fajta n w (1d J) P (mm) L (mm) G (ml) P/L
GK
Othalom 24 264 b 65 d 114 a 23.6 a 0.62d
Lupus 24 332a 80c 114 a 23.6a 0.75c,d
Saturnus 24 313 a 89b 103 a 225a 0.90c
Sixtus 24 236 b,c 87b 79b 196b 1.21b
Mv Suba 24 303 a 122 a 57c 16.8 ¢ 2.15a
GK Petur 24 219 ¢ 62 d 107 a 229a 0.63d
Atlag 278 84 96 21.5 1.05
Sz6rés 66.5 20.8 60.6 3.6 0.60
LsD? 38.9 6.9 21.2 2.7 0.28

& Legkisebb szignifikans eltérés €0,05)

Ha 0sszehasonlitiuk a fajtdk extenzografos és ghados nyljthatdésagra és
nyujtassal szembeni ellendllasra vonatkozé paramiteazt tapasztaljuk, egyes
fajtdknal a két modszerrel megallapitott reolégiajatossagok nagyon hasonloak pl.
Lupus, mig mas fajtdknal (Saturnus, Mv Suba) jékeritérések vannak a két vizsgalat
eredményei k6zott. Mig az Mv Suba nyujthatésagaxenzografos vizsgalat alapjan

kivalé (188 mm), addig alveograf L értéke alapjdegkevésbé nyujthatd tésztaju fajta.

4.7.1. A reoldgiai jellemzket meghatarozo faktorok

A foékomponens analizist 2007. és 2008. é&bviszarmazd mintak reoldgiai
eredményein végeztem el, az elemzés soran valainengyt extenzografos és

alveografos paramétert értékeltem. Ahhoz, hogy =asgélt reoldgiai jellemik
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variancigjanak tobb mint 80%-at meg tudjuk magyairdzarom tényeire volt szilkség
(21. tablazat). Az elsfaktor magyardzza a paraméterek variancigjanak 43at, a
masodik faktor 30,5 %-at, mig a 3. faktor 14,8 %k@&bes megmagyarazni a vizsgalt

reologiai jellemsk variancigjanak.

21. tdblazat
A reoldgiai jellemzéket meghatarozé faktorok
Komponensek
Tulajdonséag 1 2 3 Extraction
Gorbe alatti tertilet 45 0,71 0,87
Gorbe alatti tertilet 90 0,79 0,95
Gorbe alatti tertilet 135 0,80 0,90
Nyujthatésag 45 0,92 0,88
Nyujthatésag 90 0,95 0,92
Nyujthatésag 135 0,93 0,88
5 cm-es megnyulasakor mért
ellenallas 45 0,88 0,82
5 cm-es megnyulasakor mért
ellenallas 90 0,94 0,95
5 cm-es megnyulasakor mért
ellenallas 135 0,92 0,92
Nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenallas 45 0,88 0,87
Nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenallas 90 0,96 0,96
Nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenallas 135 0,94 0,91
w 0,72 0,63
p 0,66 -0,55 0,74
L 0,96 0,98
G 0,95 0,97
Extraction Sums of Squared
Loadings
Total
% of Variance 43.1 30.5 14.8
Cumulative % 43.1 73.6 88.4

Extraction Method: Principal Component Analysis,ddnponents extracted
Rotation Method: Varimax with Kaiser Normalization

A tablazatbol jol lathatd, hogy az egyes jelléket mely faktorok befolyasoljak
alapveben (csak a 0,40 ertéktnagyobb értékek szerepelnek a tablazatban). Az 1.
faktor kizardélag extenzografos paraméterekre hegk eel$sorban a tészta nyujtassal
szembeni ellendllasara utalé paraméterek ugymimlt @n-es megnyulasakor mért és a
nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas paragietéz extenzografos gorbe alatti

terllet az 1. és 2. faktor altal befolyasolt par@né
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A 2. faktor egy kozoOs faktor egyarant hatassal eatenzografos és alveogréafos
jellemzokre is. Ezzel szemben a 3. faktor csak az alveognagframétereket befolyasol
agy, mint P, L és G értéekek.

Az alveografos P értéket kozel azonos meértékbenasodik és harmadik faktor
hatdrozza meg. Ez jeléist eltérés az extenzograffal meghatérozott 5 cm-es
megnyulasakor mért és maximalis nyujtassal szemdltamallas jellemikhoz képest,
amelyek esetében egyetlen faktor elegemdarianciajuk megmagyarazasahoz, viszont
ez az egyes faktor nem pedig a kettes vagy a harfn#s érték érdekes modon az
extenzografos nyujthatdosdggal kertl egy faktorba, &lre vetiti, hogy az alveogréfos
és extenzografos nyujthatdsag és nyujtassal szerabemallasra vonatkozé jellertiz
igen eltééek. A W értéket ellentétben az extenzografos gathti tertlettel, egyetlen
faktor is képes megmagyarazni, ez a kettes fakior2l. és 22. abra az extenzografos

és alveografos paraméterek helyzetét szemlélfakitarok altal meghatarozott térben.

Component Plot in Rotated Space
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21. abra:Extenzogréafos és alveografos jellenik elhelyezkedése az 1. és 2. faktor altal

meghatéarozott térben
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Component Plot in Rotated Space
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22. abra:Extenzogréafos és alveogréafos jellenfk elhelyezkedése az 2. és 3. faktor altal

meghatéarozott térben

A fajtdk reoldgiai jellemédi és a reoldgiai jellemtk alapjan megallapitott
fokomponensek kozotti kapcsolat vizsgalatahoz, ektége a mintak dkomponens
regresszios elemzeését. A vizsgalt fajtdk reologjallemzsinek értékelése a
meghatarozott dkomponensek alapjan leldseget ad arra, hogy a fajtékat
csoportosithassuk a reoldgiai sajatossagaik aldpgarabra).

A fajtak (GK Othalom kivételével) a 2. faktor kogbken helyezkednek el, ez arra
utal, hogy a két faktor kozul az 1. faktor befolyamyujtassal szembeni ellenallas)
nagyobb, a 2. faktor (nyujthatésag) alapjan a Kajtam kilonbdznek olyan mértékben.
Az 1. és 2. faktor alapjandleg extenzografos jellenk) a fajtak harom, illetve négy
csoportra oszthatéak.

Az egyik csoportot az Mv Suba és Saturnus fajtéktgk. Ezeknek a fajtadknak volt
a legnagyobb az 5 cm-es megnyulasakor mért elfendl és a nyujtassal szembeni
legnagyobb ellenalladsuk (4. tdblazat). A mésik ostgh az Mv Mazurka és Lupus
fajtak alkotjak, jol nyujthatd és gyenge ellendlla®gsztaju fajtak. A Sixtus és GK
Othalom fajtak elkulonuinek az &dbi két csoporttdl. Sixtus nydjtassal szembeni
legnagyobb ellenédllasa kdzepes, azonban nyujthgadgsienge. A GK Othalom fajta
nyujtassal szembeni ellenallasa hasonlé az Mv ®gb8aturnus fajtak ellenéllasahoz,

azonban nyujthatosaga a leggyengébb a vizsgakflizott.
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23. 4bra: A vizsgéltészi bluza fajtédk elhelyezkedése az extenzografosateeografos jellembk

alapjan megéllapitott 1. és 2. faktor &ltal meghatézott térben (2007)

A 2. és 3. faktor alapjan éksorban a fajtak alveografos jellebnx6zotti eltérések
ertékelheik. A 2. és 3. faktor alapjan a fajtak négy csopokiilontlnek el (24. abra).
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24, abra:A vizsgaltészi bluza fajtak 6sszehasonlitasa az extenzografasadveografos jellemik

alapjan megallapitott 2. és 3. faktor altal meghatézott térben (2007)

Az els csoportot az Mv Suba, a Saturnus és az Mv Maztajak alkotjak, jol
nydjthaté (L érték) és nagy ellendllasu (P értéjak (18. tabldzat). A Sixtus fajta
szintén nagyon jo nyujthatésagu, azonban P értiekarad az €lbb emlitett fajtaktol.
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A Sixtus fajta alveografos jellerbixel ellentétben a Lupus fajta tésztdja kivalo
ellendllasu, azonban nyujthatésaga nagyon gyengekK/Othalom tésztajanak mind a

nyujthatésaga, mind az ellenallasa elmarad a tdlai azonos értekeit

A kovetked évbsl szarmazd mintakon is elvégeztem ékdmponens regresszios
elemzést. Ebben az évben az Mv Mazurka helyett lezP@tur szerepelt a vizsgalt
fajtak kozott. Az elz6 évhez képest 2008-ban mind az 1. mind a 2. fakeghatarozo
szerepet kapott a fajtak kozotti extenzografos rpétarek kozotti eltérések

értékeléseében (25. abra). Az extenzografos jeléradapjan a fajtak harom csoportra
oszthatdak.
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factor 1

25. 4bra: A vizsgélt é6szi buza fajtdk 6sszehasonlitdsa az extenzografasaveografos jellemik

alapjan megallapitott 1. és 2. faktor altal meghatézott térben (2008)

Az egyik csoportot az Mv Suba és a Lupus fajtalotpdlk. Ezeknek a fajtaknak
ebben az évben nagy volt a nyujthatésaguk és mgataszembeni ellendllasuk (5.
tablazat). A masik csoportot a Saturnus, a Sixwisaz GK Petur fajtak csoportja,
amely6l elmondhatdé, hogy nyujthatosaguk és nyujtassalmbeai ellenallasuk
kozepes. A tobbi fajtatol némileg elkilonil a GKh@ibm fajta, nyujtassal szembeni
ellenallasa kdzepes, azonban nyujthatésaga alaalsbraytobbi fajtahoz képest.
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A fajték alveografos jellenti (2. és 3. faktor) k6zotti eltérések alapjan adlajnégy
csoportra kulontlnek el (26. abra). Az éelssoportot a Lupus és Saturnus fajtak
alkotjak, jol nydjthatd (L érték) és nagy ellenalia(P érték) fajtak (20. tablazat). A
masik csoport (GK Petur és GK Othalom) alacsonythgfbsagu, viszont jol nytjthatd
tésztat ado6 fajtdk csoportja. A Sixtus fajta t§szkézepes ellenallasu és kdzepesen jol
nyujthatd. A tébbi 6t fajtatél az Mv Suba teljeselkilonil, tésztaja nagy ellenallasu,

azonban nagyon gyenge nyujthatésagu.
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26. abra: A vizsgélt 6szi bluza fajtdk 6sszehasonlitdsa az extenzografasaveografos jellemik

alapjan megallapitott 2. és 3. faktor altal meghatézott térben (2008)

4.7.2. Az extenzografos és alveografos paraméterek kokottielaciok
vizsgalata

A két legfontosabb mutatdé az extenzograf esetébegirbe alatti terlilet, mig az
alveograf esetében a W érték, melyek a tésztadsaljpz és elszakitasdhoz szikséges
energia, illetve a buborék felfujasahoz és kilyudsathoz szikséges munka nagysagara
utalnak. Mind a két mutatdé magatol éseien fligg a gorbe hosszatdl és magassagatol
egyarant. Az extenzografos gorbe alatti terliletypdga a korrelacié értékek alapjan
elsssorban a tészta legnagyobb nyujtassal szembemat#distél fligg (r = 0,91)
rendkivil magas, a standard nyujtassal szembeanélas esetén (0,65), mig a
nyujthatdsag esetén csak r = 0,56 (22. tablazatjelEszemben, ha megnézzik az

alveografos W és mas alveograffal mért reologidénezéket megallapithatjuk, hogy a
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tésztabuboreék felfujasdhoz és kiszakadasahoz spked@unka kozel azonos mértékben
flgg a nyujtassal szembeni ellendllastol (P éréska nyujthatdsagtél (gorbe hossza, L
erték), korrelacios értékek 0,52 és 0,50. Tehatkeiyyajdonsagnak sincs kiemelked
hatasa a W érték nagysagra. Ezzel szemben az egtafzs gobrbe alatti terilet
nagysagat a tészta legnagyobb nyujtassal szemllenialdisa (gorbe maximuma)

alapveten meghatérozza.

22. tablazat

Az extenzogréafos és alveografos reoldgiai jellediz kozotti korrelaciok ?

A E Rs  Ruax RJE RmlE W P L G
E 0,56
Rs 0,65 -0,21
Rinax 091 020 0,89
RyE 028 -057 0,90 0,63
RunalE 063 -025 099 089 0,91
w 0,45 0,61 023 -0,30
P 020 044 -0,20 0,38 -0,22 0,52
L 024 0,30 0,14 -0,12 0,50 -0,34
G 024 0,31 0,14 -0,14 052 -0,30 0,99
P/L -0,17 0,18 -0,16 -0,16 0,70 -0,78 -0,78

& A tblazatban csak a statisztikailag igazolhatdekacios értékek vannak feltiintetye<0,05).

Masik nagyon jelerds eltérés a két mérés kozott, hogy az extenzogeieken a
legnagyobb nyujtassal szembeni ellenallas és ahatdsag kozoétti korrelacio pozitiv (r
= 0,20), tehat haéa tészta legnagyobb nyujtassal szembeni elleadlésnértékben
novekszik a tészta nyujthatésaga (a gorbe hosszByrel szemben az alveograf esetén
megallapithatjuk, hogy a tészta nyujtassal szembalgnallasa (P érték) és a
nyljthatésaga kozott (L erték) gyenge negativ Kacié talalhaté (r = -0,34), ez azt
mutatja, hogy amennyiben novekszik a tészta el@elminden esetben csokken a
nyujthatésaga, vagy hara nyujthatdosaga csokken a nyujtassal szembemaitsa,
tehat elképzelhetetlen, hogy egyszerre javuljondrankét mutatd. A két jelleniz
antagonista tulajdonsagnak tekinthet

Az extenzogrdfos 5 cm-es megnyuldsakor mért elimalgyenge negativ
korrelacioban all a tészta nydjthatésaggal.

Az extenzografos és alveografos mutatok kozottiredaciok vizsgalata alapjan
megallapithatjuk, hogy az extenzografos gorbeiaktiilet és az alveografos W érték
kozott kozepes korrelacié van (r = 0,45). Az alvébgs W érték szorosabb
korrelacioban van az extenzografos nyujthatésaggal 0,61), mint a gorbe alatti

tertlet nagysagaval.
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4.8. Az extenzografos jellemék és a cip6 tulajdonsagok kozotti
0sszefliggések vizsgalata

A vizsgalatokhoz nyolcészi buza fajta mintain végeztem el a farinografos,
extenzografos és alveografos méréseket. A fajtdklonkidzek voltak
fehérjetartalmukban és reoldgiai jelletikben.

A fajtdk kivalasztasanal didleges szempont volt, hogy fehérjetartalmukban
kilonbodek legyenek. A mintdk fehérjetartalma 10,9 és 15M8adtti volt (23.
tablazat). A legmagasabb fehérjetartalmu fajtalhatonius, a KG Kunhalom és a KG
Széphalom fajtak voltak (fehérjetartalmuk 15% ft)6tA Kondor és KG Bendeguz
fajtak fehérjetartalma elmaradt a tbbbi fajtahopdst. A fajtak sikértartalma atlagosan
28% volt, sikértartalom tekintetében a KG Kunhalfapa kiemelked volt (38,1%), a
legkisebb sikértartalommal jellemezbdhjtédk sikértartalma 20% alatti volt (Kondor,
KG Bendeguz). A fajtak sikérindexe igen magas, 99& kozotti volt. A fajtdk Zeleny
szedimentacios érteke az Antonius fajta esetébénavtegmagasabb (63 ml), a két
legkisebb fehérje és sikértartalmu fajta esetébdagalacsonyabb (28 és 25 ml). A
Panndnia NS, a Brutus, a Hunor, a KG Kunhalom &GaSzéphalom fajtak Zeleny
szedimentacids értéke kifejezetten jonak mondhgaé 53 ml kdzotti).

A fajtak Hagberg-féle esésszam értekei 8tkrvoltak, a legkisebb értéket a Kondor

fajta esetében mértem (282 s), a tobbi fajta eagssB800 s fOlotti volt.

23. thblazat
A vizsgalt 6szi blza fajték fehérje jellem#i és esésszama (2009)
Lisztfehérje Zeleny index

Fajta (%) Sikér (%) Sikér index (ml) Esésszam (s)
Pannénia NS 11,9 22,4 96 43 431
Brutus 14,1 31,1 97 50 346
Antonius 15,3 32,5 98 63 322
Hunor 12,7 26,7 97 45 429
Kondor 11,1 18,9 95 28 282
KG Bendeglz 10,9 18,4 95 25 315
KG Kunhalom 15,4 38,1 97 53 442
KG Széphalom 15,2 35,5 97 48 335
Atlag 13,3 27,9 97 44 362
Széras 1,81 7,17 14 12,1 72,1

A fajtak extenzografos eredményeit a 24. tablazatloglaltam 6ssze. A vizsgalt
fajtak kozul a Brutus, és Antonius fajtak gorbettalk@rilete volt a legnagyobb (90 és
102 cnf). A KG Kunhalom és KG Széphalom fajtak gorbe alettilete 80 crhkorilli
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volt, ami idedlis kenyérkészitéshez. A tobbi fajtiikbe alatti tertilete atlag alatti, vagy
nagyon alacsony volt. A nyQjthatésag tekintetéderoadhatjuk, hogy a Kondor és KG
Bendeguz fajtak (116 és 98 mm) kivételével a viltdg@ak j0 nydjthatésaguak voltak.

A tésztak 5 cm-es megnyulasakor mért ellenallasaep@sen magas volt. A
legnagyobb ellendllast a KG Bendeguz fajta esetétmasztaltam (290 BU).
Ugyanennek a fajtanak nagyon magas volt a nydjtdgsanbeni legnagyobb ellenéllasa
is (411 BU). A nyujtassal szembeni legnagyobb éllés mas fajtak esetében is kozel
ekkora volt (Brutus, Antonius), azonban ezeknekagaknak a nyujthatosaguk is
megfele volt, igy a KG Bendeguz fajta gorbe alatti terinetitatdja (51 cr) joval
elmarad a Brutus és Antonius fajtak kivalé gorlatatertilet nagysagatol.

A vizsgalt mintdk farinografos jelleize vonatkozé adatokat a 25. tablazat
tartalmazza. A mintak jelets eltéréseket mutattak a farinografos jelléknalapjan.

A mintak atlagos vizfelvey képessége 59% volt, a legkisebb értékeket a két
legkisebb fehérjetartalmu fajta esetében mértermdiko és KG Bendeguz), vizfelugv
képesseguk 52%. A tobbi farinografos jellémzkintetében is hasonlo eltéréseket
tapasztaltam a fajtak kozott. A Kondor és KG Benegredményei voltak a
legkedvedtlenebbek, a tdbbi fajta farinografos jellathpedig atlagosak (Panndnia NS,
Brutus, Hunor, KG Széphalom), vagy kiemel&ekl (Antonius, KG Kunhalom) voltak.
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A vizsgalt 6szi buza fajtdk extenzografos jellem

24. tablazat

Fajta E (mm) Rs (BU) Rinax (BU) A (cn?) Ry/E RinalE
Pannénia NS 159 243 341 68 15 2,1
Brutus 176 265 398 90 15 2,3
Antonius 184 235 420 102 1,3 2,3
Hunor 146 283 345 66 1,9 2,4
Kondor 116 274 319 48 2,4 2,8
KG Bendeguz 98 290 411 51 4,0 4,3
KG Kunhalom 174 250 344 78 14 2,0
KG Széphalom 180 233 386 82 1,3 2,1
Atlag 156 272 371 73 1,9 2,5
Sz6ras 31,9 51,1 37,7 18,6 0,9 0,8
25. tablazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak farinogréafos jellemai
Vizfelvevs Tészta kialakulasi Ellagyulas mértéke Dagasztasitési Farinograf
Fajta képesség (%) id6 (min) Stabilitas (min) (FU) index (FU) Minéségi szam Letorési éd(min)
Panndnia NS 63 2,3 10,1 44 21 97 9,7
Brutus 62 3,9 12,7 51 23 98 9,8
Antonius 60 4,2 14,6 53 14 115 11,4
Hunor 58 2,4 10,0 47 29 78 7.8
Kondor 52 14 3,5 94 71 21 2,1
KG Bendeguz 52 1,3 1.4 122 101 17 1,7
KG Kunhalom 64 51 10,5 47 17 149 14,9
KG Széphalom 65 5,2 8,2 94 28 104 10,4
Atlag 59 3,5 8,9 69 38 85 8,5
Sz6ras 5,0 1,9 4,3 28,9 30,0 44,9 4,4
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A fajtdk reologiai jelleméit a farinografos és extenzografos vizsgalat miellet
alveograffal is meghatéroztam (26. tdblazat). Azafrafos W érték alapjan a Brutus
(357 10* J) és Antonius (343 100) fajtak voltak kiemelkeikk. A legkisebb W értéket
a Kondor és GK Bendeguz fajtak érték el, ezeknésjtaknak mind az ellenallasuk,
mind a nydjthatésaguk nagyon alacsony volt. A tifajia W értéke 149 és 284710
kozotti volt. Tészta ellenallas tekintetében a MBamn NS fajta (114 mm) volt
kiemelked. A tészta nyujthatosagi erték a KG Széphalom, @Bt az Antonius és a

KG Kunhalom fajtaknak volt a legmagasabb.

26. tdblazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak alveografos jellemdi

Fajta W (10'J) P (mm) L (mm) G (ml) P/L le
Panndnia NS 255 114 58 16,8 2,1 56
Brutus 357 89 120 24,4 0,8 61
Antonius 343 63 146 26,9 0,4 69
Hunor 149 56 77 19,5 0,7 53
Kondor 98 32 83 20,3 0,4 60
KG Bendeguz 48 23 56 16,5 0,4 50
KG Kunhalom 237 59 164 28,5 0,4 51
KG Széphalom 284 79 117 24,1 0,7 48
Atlag 221 64 103 22,1 0,7 56
Szérés 110,8 27,7 40,1 4,48 0,6 6,8

A fajtak cipo tulajdonsagai mas egyeb fEagi paraméterekhez hasonléan nagyon
eltéek voltak (27. tablazat). A fajtak atlagos cip6 msgag értéke 81 mm volt, harom
fajta cip6 magassagi mutatdja atlag alatti volt rfdor, KG Bendeguz és KG
Kunhalom). A cip6 tomeg jellendz tekintetében a fajtdk nem mutattak jetent
kulonbségeket (332-354 g). A cip6 térfogat és a GO@megre vonatkoztatott cipo
térfogat jellemzk alapjan a KG Széphalom fajta értékei (1968 ésd&if) magasan a
legjobbak a fajtdak azonos mutatoira vonatkoz6 éitékzott. A Brutus és Antonius
fajtdk cipo térfogata a fajtdk atlaga folotti, ebbd fajta cipd térfogata nem tér el
egymastdl jelerts mértékben (1390 és 1487 tkozotti).

A kulonboz fajtak lisztjeldl készult cipok bélzetének ellenallasat, szerkewkté
szildrdagat TAXTplus allomanyvizsgald készllékkel értékeltem. A vizagal
eredményeit a 27. tablazat tartalmazza. A kenyklatsz0%-0s 6sszenyomasahoz
szikséges 6rmeértéke a Brutus, Hunor, KG Kunhalom és KG Széphafajtak

esetében volt a legkisebb (leglagyabb bélzgiok). A Panndnia NS és Antonius fajtak
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cipdinak bélzete kdzepeservervolt (527 és 501 g). A legtbmorebb szerkézmpok
(1173 és 1248 g) a Kondor és a KG Bendeguz fagalélsl késziltek.

27. tablazat
A vizsgalt 6szi buza fajtak cip6 tulajdonsagai
Cip6 magassag Cip6 térfogat  Cip6 tdmeg Cipé térfogat

Fajta (mm) (cn?) (9) (cm?/100g) Eré (g)
Pannénia NS 85 1442 347 416 527
Brutus 88 1579 340 464 362
Antonius 83 1684 349 483 501
Hunor 84 1486 338 440 407
Kondor 68 1487 332 448 1173
KG Bendeguz 73 1390 354 393 1248
KG Kunhalom 79 1440 345 417 385
KG Széphalom 87 1968 345 570 308
Atlag 81 1559 344 454 614
Szoéras 6,9 181 6,9 55,2 357,9

A liszt fehérje és sikér jelleminek, esésszamanak, reoldgiai jellémek
vizsgalatat kdvéien szerettem volna megallapitani, hogy mely mutagfolyasoljak a
legnagyobb mértékben a cipé tulajdonsagokat. Az bdagféle esésszam
cipojellemzkre gyakorolt hatasat nem vizsgaltam, mivel a dipést megéizéen a

lisztek esésszamat malataliszt hozzaadasaval ezges@@50 s-ra allitottam be.

4.8.1. A cip6 mingségének becslése a reologiai jellefkalapjan

A cipé magassaga sem az extenzografos, sem azgedée® paraméterekkel nem
mutatott szoros korrelaciot. Blsorban a farinografos jellediz és a sikértartalom

vannak meghatédrozo6 hatassal a cip6 magassagatal§zgat).

28. tablazat

A cip6 magassaga és a vizsgalt fehérje és reologalemzik kozoétti kapcsolat

Becslés hibaja

Modell r P Padi (mm)
WA 0,78 0,60 0,59 4.4
WA + DDT 0,83 0,69 0,67 3,9
WA + DDT + sikértartalom 0,91 0,82 0,80 3,1

A farinografos jellemék kozul a vizfelved képesség és a tészta kialakulasgi id
mutatok voltak a leginkabb meghatarozék a cipo res@g szempontjabol. A liszt

vizfelvews képessége alapjan mar elég nagy megbizhatosaguetl hecstilni a cipo
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magassagot (r = 0,782,adfj = 0,59). A legjobb becslés azonban a vizfelvképesség,
tészta kialakulasi itl és a sikértartalom egyuttes figyelembe vételéuatié el, ebben
az esetben legkisebb a becslés hibaja (3,1 mm).

A cip6 tdmeget az extenzografos jelleikzkdzil a 90 perces pihentetést kdvet
nyujtassal szembeni ellenallas mutatd alapjan leh&tgegyszébben becstilni (29.
tablazat), azonban a becslési hiba ebben az esatzemylag nagy (6,3 g).

29. tablazat

A cip6 tdmeg és a vizsgalt fehérje és reoldgiai jeinzék kdzotti kapcsolat

Becslés hibaja

Modell r r P adi (9)
Rinad0 0,47 0,22 0,19 6,3
Rna90 + WA 0,60 0,36 0,31 5,8
R1s90 + WA +R,,/E45 0,82 0,67 0,63 4,3
R0 + WA +R,,/E45 +

sikér index 0,86 0,74 0,70 3,8
R0 + WA +R,,/E45 +

sikér index +E135 0,89 0,79 0,74 3,6
WA + R,,/E45 + sikér

index +E135 0,88 0,78 0,74 3,6

A pontosabb becslés érdekében a vizfeélvkgpesség és a sikér index jelléiaz
bevonasaval csokkentlietA legpontosabb becsléshez a vizfelveképesség, a 45
perces pihentetést koven mért legnagyobb ellenallas és nydjthatésag arany
sikérindex és 135 perces pihentetést késmetmért nyuljthatésag mutatok alapjan
becsuilhet a cip6 tdomege.

A cipo térfogatot elésorban a liszt fehérjetartalma alapjan tudjuk megbki (r =
0,58, Fadjz 0,31), azonban a becslési hiba ebben az eseitmonylag nagy (126 cin
A becslés pontossaga novethérinografos és extenzografos paraméterek beveabsa
(30. tablazat). A farinografos jellerdikz kozil a tészta kialakulasi dd az ellagyulas
mértéke, a keveréssel szembeni ellenallas paragkdtevonasaval névellied becslés
pontossaga. Az extenzografos jellézozil a 90 perces pihentetést kdest mért
nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas, tovabb&® és 135 perces pihentetést
koveten mért nydjthatdésag figyelembevételével csokkattadecslés hibaja.

Az adatok alapjan lathat6, hogy a cipd térfogdefeid nagyon sok tényézaltal
befolyasolt tulajdonség, ezért csak kiulonbdehérje és reoldgiai jelleik egyittes
figyelembe vétele alapjan becsiitheErdekes azonban, hogy az alveogréafos jeligmz

kozul egyik sem kerilt be a begggyenletekbe.
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30. tablazat

A cip6 térfogat és a vizsgalt fehérje és reologigllemzék kozoétti kapcsolat

Becslés hibaja

Modell r r Padi cm’)
fehérjetartalom 0,58 0,33 0,31 126
fehérjetartalom + DDT 0,71 0,50 0,46 111
fehérjetartalom + DDT +

DS 0,77 0,60 0,55 102
fehérjetartalom + DDT +

DS + MTI 0,90 0,81 0,78 72
fehérjetartalom + DDT +

DS + MTI +R,5,90 0,92 0,85 0,82 64
fehérjetartalom + DDT +

DS + MTIl +R,2,90 + ST 0,96 0,91 0,89 50
DDT + DS + MTI +R5,,90

+ ST 0,96 0,91 0,89 49
DDT + DS + MTI +R,,,90

+ ST +E135 0,96 0,93 0,91 46
DDT + DS + MTI +R,,,90

+ ST +E135 +E45 0,97 0,94 0,92 43

A kenyérszelet 40%-0s 6sszenyomasahoz szikségegsen vizsgalt mifsegi
mutatok kozotti 6sszefliggések vizsgalata alapjagattepithato (31. tablazat), hogy a
reologiai jellemsk alapjan nagyon jol becsulléed kenyér bélzet szilardsaga.

A farinografos paraméterek kozll a dagaszi@est indexe, stabilitasa alapjan
becsiilhet a bélzet szilardsaga. A tészta dagastidsitindexe szoros kapcsolatban all
az 6sszenyomashoz sziikséges nagysagaval (r =r?Qd930,85).

A kovetked minoségi jellems, amely figyelembe vételével novelthied becslés
biztonsdga az alveograffal meghatérozott le éAgkalveografos jellemik kozil az le
érték mellett a W érték jarulhat hozza a becsléghizbatosaganak néveléséhez.

Az extenzografos paraméterek kozil a 135 percemnpmhest kovéen mért 5 cm-es
megnyulaskor mérrt ellenallas és gorbe alatti &trilagysaga befolyasolja a becslés
pontossagat. A fehérje jelleiikz kdzill a vizsgalat soran egyedil a Zeleny indaxilke
be a becsél képletbe.

A szelet 6sszenyomasahoz sziikségédecslése legalabb annyira dsszetett feladat,
mint a cipo térfogatanak meghatarozasa. Aé@ becslése javarészt a reoldgiai

jellemzskon, a farinograffal és alveograffal meghataropatamétereken alapul.
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31. tablazat

A kenyérszelet 6sszenyomasahoz sziikséges &s a vizsgalt fehérje és reoldgiai jellenik
kozotti kapcsolat

Modell

Becslés hibaja

r r adi (9)

MTI 0,93 0,86 0,85 139
MTI + le 0,95 0,90 0,89 118
MTI +le + ST 0,96 0,93 0,92 103
MTI + le + ST +Rs135 0,97 0,94 0,93 93
le + ST +Rs;135 0,97 0,94 0,93 95
le + ST +Rs135 + W 0,98 0,96 0,96 77
le + ST +Rs135 + W +

Zeleny index 0,98 0,97 0,96 70
le + ST +Rs135 + W +

Zeleny index +A135 0,99 0,98 0,98 56
le + ST + W + Zeleny

index +A135 0,99 0,98 0,98 55

89



5. Kbvetkeztetések

Az extenzografos jellendk alapjan a lisztek reoldgiai jellerdiz nagyon jél és
megbizhatbéan értékelldetk. A harom kilonbdz pihentetési ilben elvégzett mérések
soran megallapitott extenzografos paramétereknskdkiheien rengeteg informaciot
kapunk a tészta reoldgiai jelletiesl.

Az extenzografos vizsgalat soran a tészta reolégeliemzsi folyamatosan
valtoznak. A tészta nyujthatésaga a tészta UjbiSzakitasa €s pihentetése hatasara
fokozatosan csokken. A legjobb nyujthatésagi é@kék a 45 perces vizsgalat soran
mutatjak a mintak. A 135 perces pihentetést kimetelvégzett mérés soran a mintak
atlagos nyujthatésaga akar tobb mint 10%-kal iskksthet az els meérés
eredményéhez képest.

A mintdk 5 cm-es megnyulaskor mért ellenallasahemietési id ndvelésével egyre
no, a tésztak ellenalldsa a 135 perces pihentetésitéh a legnagyobb. A fajtak k6zott
e tulajdonsag tekintetében megfigyetiteeltérések, ugyanis egyes fajtak a 90 perces
meérés soran érték el a legnagyobb 5 cm-es megikpilagert ellenallas értékeket.

A vizsgalt fajtak nyujtassal szembeni legnagyoblendllasa a nyujthatésaggal
ellentétben nemdtt a pihentetési idlndvelésével parhuzamosan.

A mintak gorbe alatti teriilete hasonl6éan a tésatajtassal szembeni ellenallasi
jellemzsihez nem fitt a pihentetési 6l névekedésevel. A legkisebb gorbe alatti terilet
ertékeket egy kivétdt (Mv Mazurka) eltekintve minden esetben a 45 pendesgalat
soran mutattdk a fajtdk. A fajtak extenzografosbgomlatti teriilet értéke az Mv
Mazurka fajta kivételével valamennyi fajta esetébef0 perces pihentetést kasa
volt a legnagyobb, a kévetk&méres alkalmaval kisebb értékeket mértem.

A genotipus alapvéen meghatarozza a buzalisgidtbkészilt tésztak reologiai
jellemzit, a legnagyobb valtozatossagot a nyljthatésaglese tapasztaltam.

A mitradgyazas az 5 cm-es megnyulaskor mért ellenallésebb mértékben volt
hatassal, viszont nagymértékben befolyasolta ataiésmyuljthatésagat, nyujtassal
szembeni legnagyobb ellendllasat és a gorbe dkatiilet alakulasat. A kontroll
eredményekhez képest atlitndgyadzas minden extenzografos 6Gsi@gi paraméter
esetében javitotta a buzaliszt ¥8agét. A Nyp + PK mitrdgyaadag mellett kaptam a
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legmagasabb extenzografos értékeket,litragyaadag tovabbi ndvelése csak a tészta
nyljthatdsagat javitotta, a tobbi mutato értékelodim

A termesztési év valamennyi extenzografos mutaténfss mértékben befolyasolta.
Az 06szi buza fajtak extenzografos jelleditz a tenyésziflszak alatti idjarasi
korilmények jelerits mértékben befolyasoljak. A tészta nyujthatosaga)jtassal
szembeni legnagyobb ellendlldsa és a gorbe alaktilet a legszarazabb és a
legmelegebb évben (2007) volt a legnagyobb. A legggbb extenzografos
eredményeket 2006-ban érték el a fajtak, ebbenvbenévolt a tenyészédzak alatt
lehullott csapadék mennyisége a legnagyobb.

A tészta 5 cm-es megnyulaskor mért ellenallasardgigassal szembeni legnagyobb
ellenallasa jellemik esetében megallapitottam, hogy a fajta meghaiahatasat a
mitragyazas jeleds meértekben tudja befolyasolni. Az esetleg kedtlemebb idjarasi
viszonyok kedvedtlen hatasa az adott fajta igényeihez igazodotragyazassal
kompenzalhaté. A gorbe alatti teriilet esetébenaisohld 0sszefliggéseket talaltam,
miszerint a fajta, a fiirdgyazas és az évjarat is nagyon meghatarozozg&ngeonban
az idedlis nmitragya szint megvalasztasaval a fajtak kozti kis@gek csokkenth&k és
az adott évjarat hatdsa mérsékeihet

A lisztek fehérjetartalma és a tészta extenzografagthatdosaga kozott kozepesen
szoros pozitiv kapcsolat van. A magasabb fehérghtad lisztldl készllt tészta
nyujthatésaga nagyobb. A nyljtassal szembeni dlEngellemdk és a liszt
fehérjetartalma kozo6tti gyenge kapcsolat arra utafjy a fehérjék mennyisége nem
befolyasolja meghatarozé mértékben a tészta eléesddl Kozepesen szoros korrelacios
ertéket kaptam a liszt fehérjetartalma és a goidié gerilet kozott.

A tészta extenzografos nyudjthatésaga és farinogrigbemi kozott kozepesen
szoros kapcsolatot allapitottam meg. A legszorogaipiasolatot a vizfelvévképesség,
az ellagyulasi i, a stabilitas, a farinograf mieégi szam, a planimetralt terilet
nagysaga és a tészta nyuljthatésaga kozott talaltaneszta nyudjtassal szembeni
ellenallasa és a farinografos jellethzZkdz6tt gyenge kapcsolatot allapitottam meg. Az
5 cm-es megnyulaskor mért ellenallas esetében asérinograffal meghatarozott
elldgyulas mértéke mutatoval kapcsolatban taléltatatisztikailag igazolhato
Osszefliggét. Az extenzografos nyujtassal szembeghalyyobb ellenallas és a
farinografos jellemék kozott gyenge korrelacios értékeket talaltam. @&bg alatti

terllet és a farinografos jelleiz koz6tt a korrelacidos értékek altaldban kdzepesen
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erosek (ellagyulasi id, stabilitas, ellagyulas mértéke, farinograf Gségi szam,
planimetralt tertlet).

A fajtdk extenzografos és alveografos nyujthatés&ga nyudjtassal szembeni
ellenallasra vonatkozé parameétereit 0sszehasonbhixta tapasztaltam, hogy egyes
fajtdknal a két modszerrel megallapitott reologeatossagok nagyon hasonléak, addig
mas fajtaknal jeleds eltérések vannak a két vizsgalat eredményei k6z6t

Az extenzografos és alveografos jelléiz fokomponens analizise alapjan
megallapitottam, hogy a két vizsgalat soran mértatdkat eltés faktorok hatarozzak
meg. Az alveografos P érték érdekes mddon az eotieatos nydjthatésaggal keril egy
faktorba, ami azt mutatja, hogy a P értéket ugyakaztényeék befolydsoljak, mint az
extenzografos nyuljthatésagot.

Az extenzografos gorbe alatti terllet nagysaga arelario eértékek alapjan
elsssorban a tészta legnagyobb nyujtassal szembenaéfieatdl fiigg. Ezzel szemben
az alveografos W érték kozel azonos mértekben &iggijtassal szembeni ellenéllastél
(P erték) és a nyujthatésagtol (L érték). Tehatilkegylajdonsagnak sincs kiemelkied
hatasa a W érték nagysagra, mig az extenzografbe gdatti terilet nagysagat a tészta
nyujtdssal szembeni legnagyobb ellendllasa (gorbeximuma) alapvéen
meghatarozza.

Az extenzograf esetében a legnagyobb nyujtassaintsz@ ellenallas és a
nyujthatosag kozotti korrelacié pozitiv, tehat h& a tészta legnagyobb nyujtassal
szembeni ellendllasa kismértékben novekszik aaésafjthatdésaga is. Ezzel szemben
az alveograf esetében a tészta nyljtassal szemdd@mallasa (P érték) és a
nyujthatosaga kozott (L értek) gyenge negativ Kkacié talalhatd. Ez azt mutatja, hogy
amennyiben novekszik a tészta ellenallasa mindetbes csokken a nyujthatdésaga,
vagy ha ¥ a nyujthatosaga csokken a nyujtassal szembennadlsa, tehat
elképzelhetetlen, hogy egyszerre javuljon mindtankétato.

Az extenzografos és alveografos mutatdk kozottirdddciok vizsgalata alapjan
megallapithatjuk, hogy az alveografos W értek szabb kapcsolatban van az
extenzografos nyuljthatésaggal, mint a gorbe dkatiilet nagysagaval.

A cip6é magassaga sem az extenzografos, sem azgedie® paraméterekkel nem
mutatott szoros korrelaciot. Blsorban a farinografos jellediz és a sikértartalom
vannak meghatarozo hatassal a cip0 magassagara.

A cip6 tdmeget az extenzografos jellgikzZkdzil a 90 perces pihentetést kdvet

nyujtassal szembeni ellendlldas mutaté alapjan labnetlegegyszéibben becsilni,
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azonban a becslési hiba ebben az esetben viszamstpg(6,3 g). A pontosabb becslés
érdekében a vizfelvévképesség és a sikér index jelléibevonasaval csokkentlet

A cipé tdmege a legpontosabban a vizfetvekepesség, a 45 perces pihentetést
kovetben mért legnagyobb ellenallas és nyujthatésag arasikér index és 135 perces
pihentetést kbvéen mért nydjthatésag mutatdk alapjan becstlhet

A cip6 térfogatot elésorban a liszt fehérjetartalma alapjan tudjuk biecsA becslés
pontossaga noveltietfarinografos és extenzografos paraméterek beveabsadz
extenzografos jellenék kozul a 90 perces pihentetést kdest meért nyujtassal
szembeni legnagyobb ellenallas, tovabba a 45 épéREes pihentetést kbven mért
nyljthatésag figyelembevételével csokkentheebecslés hibjja.

A kenyérszelet 40%-0s 0sszenyomasahoz szikségegsen vizsgalt mitségi
mutatok kozotti 6sszefliggések vizsgalata alapjagattapithatd, hogy efsorban a
farinografos és alveografos reoldgiai jelldéikzalapjan becsiulhéta kenyér bélzet
szildrdsdga. Az extenzografos paraméterek koziBm derces pihentetést kdgen
meért 5 cm-es megnyulaskor feltepellendllas és a goérbe alatti teriilet nagysaga
befolyasolja a becslés pontossagat.

A hazai gyakorlatban az extenzografos paraméteteilka gorbe alatti terilet
nagysaga a leginkabb fontosnak tartott mutatd. Z8galataim alapjan megallapithato,
hogy az extenzografos gorbe alatti terilet mutatnagaban nem jellemzi kéll
mértékben a tészta reoldgiai sajatossagait. Kézehas gorbe alatti tertletfajtak
nyujthatdsaga és nyujtassal szembeni ellenalldesatge mértékben eltériehet. Ahhoz,
hogy egy fajtdt megfeléén tudjunk értékelni a reoldgiai jellediz alapjan, az
extenzografos gorbe alatti tertilet értek mellethaenképpen meg kell adni a tésztak
nyujthatosagat és nyujtassal szembeni ellenallasat.

A nagy extenzografos goérbe alatti terllettel jekbezimed fajtak tésztajanak kozos

jellemzsje, hogy nyujthatésaguk kivald és nyuljtassal szembkenallasuk atlag feletti.
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6. Osszefoglalas

A gabonafélek adjak a vilag élelmiszer termeléséhékel 60%-at. A buza
egyedulallo abban a tekintetben, hogy szamos enibgyasztasra alkalmas termék
készithed beble. A kilonbos stbipari termékek készitéséhez efténindsédi lisztre
van szikség. A liszt fehérjetartalméanak és feh@sgzetételének jellemzése valamint a
tészta reoldgiai jellentinek vizsgalata nélkulozhetetlen ahhoz, hogy medjutu
hatarozni a lisztek alkalmassagat az egyes termgkditasahoz.

A farinogréf a legelterjedtebben haszndlt tésztmaid készilék, mely egyarant
jellemzi a tészta kialakulasét, stabilitasat éagsililasat. A farinograf azonban nem
jellemzi a tészta valamennyi tulajdonsagat, igyd@él nem jellemzi a tészta
nyujthatosagat. Az extenzograf alkalmas a tésztajtmtdsagi tulajdonsagainak
mérésére, kilondsen a nyujtassal szembeni ellen@laisztencia) és a nyudjthatésag
megallapitasara, ami alapjan kovetkeztetni lehdisz kenyérkészitési jelleniie,
valamint a végtermék miségére.

A gabona kereskedelemben a buzatételelksséigi besorolasa nagymeértékben fiigg a
liszt fehérjetartalmatél és a tészta reoldgiai eplbitél. Az extenzograffal
meghatarozott jellentk kozul két paraméter vizsgalata szélegkarelterjedt, az egyik
a nyujtassal szembeni legnagyobb ellenafgs,), a masik a nyuljthatosag)

A mintak jelends része a Debreceni Egyetem Latoképi kisérletlewnal Prof. Dr.
Pepo Péter altal iranyitott fajta-0sszehasonlithigisagyazasi kisérletekbszarmazott.
Kisparcellas tartamkisérletben a genotipus és (dragyazas hatasat vizsgaltuk a
blzalisztek extenzogréafos jelleiie harom egymast kouetévben. 2006-ban nyolc
6szi blza fajta extenzografos jelleitzhataroztam meg, ezek a GK Othalom, Lupus,
Saturnus, Sixtus, Mv Suba, Mv Magvas, Mv Emese,Kalkasz fajtak voltak. 2007-ben
kevesebb fajtaval, de mindenképpen ketlennyisél mintaval folytattam a#szi buza
fajtak 6sszehasonlitd vizsgalatat. A vizsgalt fagaben az évben: GK Othalom, Lupus,
Saturnus, Sixtus, Mv Suba és Mv Mazurka. A koveik@&zben (2008) a vizsgalt fajtak
a GK Othalom, Lupus, Saturnus, Sixtus, Mv Suba €sP@tur fajtak voltak. A latoképi
kisérletben az alabbiitragyakezelést alkalmaztuk: kontroll, 30 kg'haitrogén, 22,5
kg ha' P,Os és 26,5 kg Hh KO és ezen adagok kétszeresét, haromszorosat,

négyszereseét, és otszorosét. Minden kezelést sagtlesben vizsgaltunk.
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2009-ben a vizsgalataim nem a fajtdk Osszehassa@léd és a firagyazas
extenzografos jellentkre gyakorolt hatdsanak megéllapitasara iranyulEdben az
évben kulonboi fehérjetartalmu fajtak reoldgiai jellediz vizsgaltam (farinograf,
alveograf, extenzograf) és 0sszehasonlitottam zibdis készitett cipé midségi
paramétereivel. A vizsgélatokat nydiszi blaza fajta mintain végeztem el. A Debreceni
Egyetem Karcagi Kutato Intézete 6t fajtat biztasisaamomra, ezek a Hunor, Kondor,
KG Bendeguz, KG Kunhalom és KG Széphalom fajtakakolHarom fajtat (Pannonia
NS, Brutus, Antonius) Mike Ferenc magangazdalkoaldshtotta rendelkezésemre.

A lisztmintdk vizsgélatat a Debreceni Egyetem Elskertudomanyi,
Minéségbiztositasi és Mikrobiologiai Intézetében végezt Az extenzogréfos
jellemzok alapjan a buzafajtakat ntéisegi kategoriakba lehet sorolni. Egyes fajtak a j6
nyujthatéosaguk alapjan kiemelkisk (Mv Suba), mig mas fajtaknak a nyujtassal
szembeni ellenallasuk jelésen nagyobb (GK Othalom és GK Kalasz) a tobb fajtah
képest. A nagy extenzografos gotrbe alatti terillggbemezhed fajtak tésztajadnak
koz0os jellemaje, hogy nydjthatésaguk kivald és nyujtassal szemblenallasuk atlag
feletti (Lupus, Saturnus és Mv Suba).

Az extenzografos vizsgalat soran a tészta reologedemzi folyamatosan
valtoznak. A tészta nyljthatéosaga a tészta UjbiSkakitasa és pihentetése hataséara
fokozatosan csokken. A legjobb nyujthatosagi @kék a 45 perces vizsgéalat soran
mutattak a mintak. A 135 perces pihentetést Kiaretelvégzett mérés soran a mintak
atlagos nyujthatésaga tobb mint 10%-kal csokkerglgzmérés eredményéhez képest.
A mintak mért ellenallasa a pihentetési imbvelésével egyredit, a tésztak ellenallasa
a 135 perces pihentetésididitan volt a legnagyobb. A fajtak kozott e tulajdag
tekintetében megfigyelh&t eltérések, ugyanis egyes fajtak a 90 perces nsmeEs
erték el a legnagyobb 5 cm-es megnyulasakor miamalas éertékeket (Lupus, Mv
Suba és GK Petur). A vizsgalt fajtdk nyujtassalndzeni legnagyobb ellenallasa a
nyujthatésaggal ellentétben nenittna pihentetési idl ndvelésével parhuzamosan. A
mintak go6rbe alatti terllete hasonléan a tésztajtéygal szembeni ellenallasi
jellemzsihez nem Ktt a pihentetési idl ndvelésének hatasara. A legkisebb gorbe alatti
terllet értekeket egy kivéetélt(Mv Mazurka) eltekintve minden esetben a 45 perce
vizsgélat soran mutattak a fajtak. A fajtdk extegrafos gorbe alatti tertlet értéke az
Mv Mazurka fajta kivételével valamennyi fajta edet@ a 90 perces pihentetést

koveten volt a legnagyobb, a kdvetkeméres alkalmaval kisebb értékeket mértem.
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Harom év adatait elemezve vizsgaltam a fajta,i'rdgyazas és évjarat hatasat az
extenzografos jellenékre. A genotipus alapu&tn meghatarozza a buzalisdtkészilt
tésztak reoldgiai jellentditt (p <0,001), a legnagyobb valtozatossagot a nyujthgtdésa
esetében tapasztaltam. Aitmdgyazas az 5 cm-es megnyulaskor mért ellenalkiseab
mértékben volt hatassal, viszont nagymértékbenlyidolta a tésztak nyudjthatésagat,
nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallasat és rhegélatti terilet alakulaséat. A
kontroll eredményekhez képest autrdgyazas minden extenzografos 6ségi
parameéter esetében javitotta a buzaliszibe@get. A Ny + PK mitragyaadag mellett
kaptam a legmagasabb extenzografos értékeketitrdggaadag tovabbi ndvelése csak
a tészta nyujthatésagat javitotta, a toébbi mutatéké romlott. A termesztési ev
valamennyi extenzografos mutatoét jetentnértékben befolyasolta. Aiszi buza fajtak
extenzografos jellendt a tenyészifiszak alatti idjarasi korulmeények jeleis
mértékben befolyasoljak. A tészta nyujthatésagajjtagsal szembeni legnagyobb
ellenallasa és a gorbe alatti terllet a legszatagala legmelegebb évben (2007) volt a
legnagyobb. A leggyengébb extenzografos eredményd@6s-ban érték el a fajtak,
ebben az évben volt a tenyésidak alatt lehullott csapadék mennyisége a legridgyo

A lisztek fehérjetartalma és extenzografos mutéatiiepesen szoros kapcsolatban
allnak egymassal. A legmagasabb korrelaciés egpfidtttrtéket a tésztdk extenzografos
nyujthatdsagara vonatkozéan talaltam (r = 0,624fe9xta 5 cm-es megnyulaskor mért
ellenallasa és a liszt fehérjetartalma kozott nestt szinte semmilyen 6sszefliiggés
megallapithaté (r = 0,056). A nyujtassal szembegnhgyobb ellenallas esetében is
nagyon alacsony korrelacios értékeket kaptam (r,}86). A nyujtassal szembeni
ellenallas jellemé@k és a liszt fehérjetartalma kozotti gyenge kapisatra utal, hogy a
fehérjék mennyisége nem befolyasolja meghatarozaéiriden a tészta ellenallasat.
Kbzepesen szoros korrelacios értéket kaptam a fieddrjetartalma és a gorbe alatti
terdlet kozott (r = 0,411).

Vizsgaltam a farinografos és extenzografos jell@mkozotti osszefiiggéseket. A
tészta extenzografos nyujthatosaga és farinogréfesnzoi kozott kézepesen szoros
kapcsolatot allapitottam meg. A legszorosabb kdptsioa vizfelvew képesség, az
ellagyulasi id, a stabilitads, a farinograf mieégi szam, a planimetralt teriilet nagysaga
és a tészta nyujthatdsaga kozott talaltam (ezeknéitatokndl r >0,5). A tészta 5 cm-es
megnyulaskor mért ellenallasa és a farinografdenebbk kozoétt gyenge kapcsolatot
allapitottam meg. Az 5 cm-es megnyulaskor mért nallas esetében csak a

farinograffal meghatarozott ellagyulas mértéke nava kapcsolatban talaltam
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statisztikailag igazolhat6 6sszefliggét (r = -0,82) .extenzografos nyujtassal szembeni
legnagyobb ellendllas esetében valamennyi vizsdatinografos paraméterrel
kapcsolatban sikertlt szignifikangp (<0,05) 0Osszefiiggést kimutatni, azonban a
korrelacios értékek nagyon alacsonyak voltak. Abgdalatti terilet és a farinografos
jellemzok kozott minden esetben szignifikans kapcsolatdélttan @ <0,05). A
korrelacios értékek altalaban kozepesefsak (ellagyulasi id, stabilitas, ellagyulas
mértéke, farinograf misségi szam, planimetralt terilet), a tobbi mutat@t@&sen
gyenge korrelacios értékeket talaltam.

A fajtdk extenzografos és alveografos nyujthatésd&ga nyudjtassal szembeni
ellenallasra vonatkozé paramétereit O0sszehasonbixta tapasztaltam, hogy egyes
fajtaknal a két modszerrel megallapitott reoldgsajatossagok nagyon hasonléak
(Lupus), addig mas fajtaknal (Saturnus, Mv Subd@njs eltérések vannak a két
vizsgalat eredményei kozott. Az extenzografos esagrafos jellemidk fékomponens
analizise alapjan megallapitottam, hogy a két ‘dledgsoran mért mutatokat eliér
faktorok hatarozzak meg. Az 1. faktor kizarolagemziografos paraméterekre hat, ezek
elsfsorban a tészta nyujtassal szembeni ellenallagatd paraméterek, ugymint az 5
cm-es megnyulaskor mért és a nyudjtassal szembeamadgobb ellenallas. Az
extenzografos gorbe alatti terlilet az 1. és 2.ofakttal befolyasolt paraméter. A 2.
faktor egy kozos faktor, mely egyarant hatassal eatenzografos és alveografos
jellemzokre is. Ezzel szemben a 3. faktor csak az alveogrgbaramétereket
befolyasolja (P, L és G értékek). A P érték érdeke8don az extenzografos
nyljthatéosaggal keril egy faktorba, amiérel vetiti, hogy az alveografos és
extenzografos nyujthatésag és nyujtassal szemblemabasra vonatkozo jellenik
igen eltééek. A W értéket ellentétben az extenzografos gathti tertlettel, egyetlen
faktor is képes megmagyarazni, ez a kettes faktor.

Az extenzografos goOrbe alatti terllet nagysaga arekario értékek alapjan
elsssorban a tészta legnagyobb nyujtassal szembenabéistdl fiigg (r = 0,91). Ezzel
szemben az alveografos W érték kdzel azonos mémékigg a nyujtassal szembeni
ellenallastol (P értek) és a nyujthatdsagtol (gorbsesza, L érték), a korrelacios értékek
0,52 és 0,50. Masik jeletd eltérés a két mérés kozott, hogy az extenzogeitken a
legnagyobb nyujtassal szembeni ellenallas és ahatdsag kozoétti korrelacid pozitiv (r
= 0,20), tehat hada tészta legnagyobb nyujtassal szembeni elleadkésnértekben
novekszik a tészta nyujthatéosaga (a gorbe hosszalFazel szemben az alveograf

esetében a tészta nyujtassal szembeni ellendPaseék) és a nydjthatdésdga kozott (L
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érték) gyenge negativ korrelacio talalhatd (r 340, ez azt mutatja, hogy amennyiben
novekszik a tészta ellenallasa minden esetben est@knyljthatésaga, vagy hé a
nyujthatdsaga csokken a nyujtassal szembeni elfesaal

Az extenzografos és alveografos mutatok kozottiredaciok vizsgalata alapjan
megallapitottam, hogy az extenzografos gorbe alatiilet és az alveografos W értéek
kozott kozepes korrelacidé van (r = 0,45). Az alvédgs W érték szorosabb
korrelacioban van az extenzografos nyujthatésaggal 0,61), mint a gorbe alatti
tertlet nagysagaval.

A cip6é magassaga sem az extenzografos, sem azgedie® paraméterekkel nem
mutatott szoros korrelaciot. Blsorban a farinografos jellediz és a sikértartalom
vannak meghatarozé hatassal a cip0 magassagargoAdeneget az extenzografos
jellemzok kdzul a 90 perces pihentetést ket mért 5 cm-es megnyulaskor febép
ellendllas alapjan lehet a legegysidren becsilni. A pontosabb becslés érdekében a
vizfelvewb képesség és a sikér index jelléizbevonasaval csokkentbetA cipd
tbmege a legpontosabban a vizfelv&epesség, a 45 perces pihentetést kévemert
legnagyobb ellenallas és nydjthatésag aranya, isd&x és 135 perces pihentetést
kovetben mért nydjthatdésag mutatok alapjan becstlh&tcipd térfogatot elssorban a
liszt fehérjetartalma alapjan tudjuk megbecsiilniE(0,58), azonban a becslési hiba
ebben az esetben viszonylag nagy (126%cmh becslés pontossaga novethet
farinografos és extenzografos paraméterek bevoahsAx extenzografos jellenik
koziul a 90 perces pihentetést ket mért nydjtassal szembeni legnagyobb ellenallas,
tovabba a 45 és 135 perces pihentetést kémetnért nydjthatdsag figyelembevételével
csokkenthet a becslés hibdja. A kenyérszelet 40%-0s dsszersaitna szikségesder
€s a vizsgalt midségi mutatok kozotti 6sszeflggések vizsgalata @aapjegallapithato,
hogy a reoldgiai jellentk alapjan nagyon jol becsullded kenyér bélzet szilardsaga. A
farinografos paraméterek kozil a tészta dagas#hiésitindexe, stabilitdsa alapjan
becsilhet a bélzet szildrdsaga. A kovetkeminéségi jellems, amely figyelembe
vételével novelhét a becslés biztonsaga az alveograffal meghatardeofrték. Az
alveografos jellemik kozul az le értek mellett a W érték jarulhat hbzz becslés
megbizhatésaganak noveléséhez. Az extenzograf@asnpterek kozul a 135 perces
pihentetést kovéen meért 5 cm-es megnyulaskor mért ellenallas éslaecplatti tertilet

nagysaga befolyasolja a becslés pontossagat.
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7. Uj tudoméanyos eredmények

1. A mitragyazas nagymértékben befolyasolja a tésztakthatdsagat, nyujtassal
szembeni legnagyobb ellenallasat és a gorbe &dattiet nagysagat. A kontroll
eredményekhez képest ditndgyazas minden extenzografos 6siégi paraméter
esetében javitotta a buzaliszt Geagét. A legmagasabb extenzografos értékeket a
Ni120 + PK mitragyaadag mellett érik el a fajtak, ditndgyaadag tovabbi ndvelése

csak a tészta nyujthatosagat javitja, a tobbi maudeeke csokken.

2. A termesztési év valamennyi extenzografos mutatdienps mértékben
befolyasolja. Az egyes termesztési években ugyanadajta extenzografos
eredményei nagyon eltiggk lehetnek. A tészta nyujthatdsaga, nyujtassahbeai
legnagyobb ellendlldsa és a gorbe alatti terlletezdgaz és meleg darasi
kortlmények mellett a legnagyobb.

3. A lisztek fehérjetartalma és a tészta extenzograjagthatésaga, valamint gérbe
alatti terllet mutatéja kdzott kbzepesen szorostiyozapcsolat van. A magasabb
fehérjetartalma liszitl készilt tészta nyuljthatésaga és gorbe alattileiri
nagyobb. A nyujtassal szembeni ellendllas jeli&ngs a liszt fehérjetartalma
kozott gyenge pozitiv kapcsolat talalhato. A ligttérjetartalma nem befolyasolja

jelentbs mertékben a tészta nyujtassal szembeni elleatllas

4. A tésztamintak extenzografos nyujthatésaga, goldit terilete és a farinografos
jellemzok kozoétt a korrelacids értekek altaldban kdozepesések (ellagyulasi
id6, stabilitas, ellagyulas meértéke, farinograf dségi szam, planimetralt terilet).
A tészta nyujtassal szembeni ellendllasa és a ogréfos jellemék kozott
kapcsolat gyenge.

5. Az extenzografos és alveografos jelléinzfokomponens analizise alapjan

megallapithatd, hogy a két vizsgalat soran mért amdiat eltés faktorok
hatdrozzak meg. Az alveografos P érték érdekes maio extenzografos
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nyljthatésaggal mutat hasonlésagot, a P értéketanagpk a tényék
befolyasoljak, mint az extenzografos nyujthatosagot

Az extenzografos és alveografos vizsgalat kozdenjés kulonbség, hogy az
extenzografos gorbe alatti teriilet nagysagaselban a tészta legnagyobb
nyujtassal szembeni ellendllasatol fugg. Ezzel smamaz alveografos W érték
kozel azonos meértékben fligg a nyujtassal szembemadastol (P érték) és a

nyujthatosagtol (L érték).

A buzalisztldl készilt cipd midségi jellemsi kozil a cipd magassaga sem az
extenzografos, sem az alveografos paraméterekkelmetat szoros korrelaciot.
Elsdsorban a farinografos jellediz és a sikértartalom vannak meghatarozo
hatassal a cip6 magassagara. A cipo tomeget anzexpeifos jellemik kozll a

90 perces pihentetést kdgeh meghatarozott 5 cm-es megnydlaskor mért
ellenallas alapjan lehet a legegysidren becsilni. A pontosabb becslés
erdekében a vizfelvévkéepesség és a sikér index jellékzbevonasara van
szikség. A cipo térfogatot éorban a liszt fehérjetartalma alapjan tudjuk
becsilni. A becslés pontossaga novélhdarinografos és extenzografos
paraméterek bevonasaval. A kenyérbélzet szilardsgsorban a farinografos és
alveografos reoldgiai jellendk alapjan becstilhét az extenzografos jellerbiz

szerepe nem jelefs.
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8. Gyakorlatban hasznosithaté tudoméanyos eredmények

1. Az 6szi buza lisztbl készilt tészta extenzograffal meghatarozott mgald
jellemzsit a fajta, a NPK ritragyazas és az évjarat kulon-kulon is jelent
mértékben meghatarozza, azonban a fajta igény@hendd niitragyazassal a

fajtdk kozti kulonbségek csokkentbiketes az adott évjarat hatdsa mérsékélhet

2. Az extenzografos jellendk alapjan a lisztek reologiai jelleiznagyon jol és
megbizhatbéan értékeltiek. A harom kulonbdz pihentetési idben elvégzett
mérések sordn megallapitott extenzografos paraekétek koszonhéen
rengeteg inform&ciét kapunk a tészta reologiagpeiirdl.

3. Az extenzografos vizsgalat soran a tészta reologiemzi folyamatosan
valtoznak. A tészta nyujthatésdga a tészta UjblSzakitdsa €s pihentetése
hatdsara fokozatosan csokken. Ha észi buza fajtak lisztjeinek reologiai
jellemzit csak a 135 perces pihentetést kéveieres soran kapott eredmények
alapjan értéekeljik, szamos az adott fajta tészakjanselkedésére vonatkozo
informaciokrol mondunk le. A tészta valtozasanakrtéle a vizsgalat soran
olyan adatokat jelenthet, mely felhasznalhaté atbid készllt végtermék
gyartasi technologiaja soran. Ennek érdekében |@vashogy a 135 perces
vizsgalat eredményei mellett a 45 perces vizsgedmeényeit is adjuk meg a

fajtak értékelése soran.

4. A hazai gyakorlatban az extenzografos paramétedekilka gorbe alatti terilet
nagysaga a leginkabb fontosnak tartott mutatdé. Asgédlataim alapjan
megallapithatd, hogy az extenzogréafos gorbe aattilet mutatd dnmagéaban
nem jellemzi keb mértékben a tészta reoldgiai sajatossagait. Kéazehos
gorbe alatti terulét fajtak nyujthatéosaga és nyujtassal szembeni dlésza
jelentbs mértékben eltérlehet. Ahhoz, hogy egy fajtdt megféleh tudjunk
értékelni a reoldgiai jellend alapjan, az extenzografos gorbe alatti tertletkér
mellett mindenképpen meg kell adni a tésztak nwbftbagara és nyujtassal

szembeni ellenallasara vonatkoz6 eredményeket.
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1. melléklet
Az extenzogréafos jellemik a kiillonb6z6 pihentetési idit kbvetéen (2006)

Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenéllas

NyUjthatésag (mm) 5 cm-es megnyulaskor mért alléa (BU) (BU)

Fajta n 45 min 90 min 135 min 45 min 90 min 135min 45 min 90 min 135 min
GK Othalom 19 144 144 136 191 240 269 267 327 357
Lupus 12 155 152 148 123 130 134 168 172 171
Saturnus 12 160 155 147 114 128 128 159 169 165
Sixtus 9 139 146 145 77 95 104 91 120 128
Mv Suba 11 172 166 154 112 124 114 169 178 161
Mv Magvas 11 139 136 131 107 126 127 131 153 151
Mv Emese 12 159 154 150 155 180 184 221 251 253
GK Kalasz 11 155 147 142 198 245 251 284 331 334
Atlag 153 150 144 140 166 173 195 224 228
SzoOrés 19,1 17,0 18,0 51,5 69,3 80,6 82,8 104,1 4,511

2. melléklet

Az extenzogréafos jellemik a kiilonb6z6 pihentetési idit kbvetéen (2006)
5 cm-es megnyulaskor mért ellenallas és Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas és
Gorbe alatti teriilet (cfpn nyUjthatésag aranya nyUjthatésag aranya

Fajta n 45 min 90 min 135 min 45 min 90 min 135min 45 min 90 min 135 min
GK Othalom 19 50 61 62 1,3 1,7 2,0 1,8 2,3 2,6
Lupus 12 37 37 35 0,8 0,8 0,9 11 1.1 1,1
Saturnus 12 35 36 35 0,7 0,8 0,9 1,0 11 1.1
Sixtus 9 19 25 27 0,5 0,6 0,7 0,6 0,8 0,8
Mv Suba 11 43 44 38 0,6 0,7 0,7 0,9 1,0 1,0
Mv Magvas 11 26 29 28 0,8 0,9 1,0 0,9 11 11
Mv Emese 12 47 51 50 1,0 1,2 1,2 14 1,6 1,7
GK Kalasz 11 58 63 62 1,3 1,7 1,8 1,8 2,3 2,3
Atlag 41 45 44 0,9 1,1 1,2 1,3 15 1,6
Sz06rés 17,7 20,2 20,7 0,3 0,5 0,6 0,5 0,7 0,8
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3. melléklet

Az extenzografos jellemik a killonbdzé pihentetési idit kovetéen (2007)

Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenéllas

NyUjthatésag (mm) 5 cm-es megnyulaskor mért alléa (BU) (BU)

Fajta n 45 min 90 min 135 min 45 min 90 min 135min 45 min 90 min 135 min
GK Othalom 24 141 131 127 228 290 298 318 385 385
Lupus 24 192 179 172 162 198 193 309 361 339
Saturnus 24 187 174 167 216 266 268 396 464 455
Sixtus 24 173 160 155 180 234 241 316 387 382
Mv Suba 24 193 180 169 191 254 276 351 447 466
Mv Mazurka 24 198 187 175 168 181 179 316 313 293
Atlag 180 168 160 191 237 242 334 392 386
SzoOrés 24,4 24,2 22,7 44,6 66,0 76,1 83,6 115,6 3 13

4. melléklet

Az extenzogréafos jellemik a kiillonb6z6 pihentetési idit kbvetéen (2007)
5 cm-es megnyulaskor mért ellenallas és Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas és
Gorbe alatti teriilet (cfh nyUjthatésag aranya nyUjthatésag aranya

Fajta n 45 min 90 min 135 min 45 min 90 min 135min 45 min 90 min 135 min
GK Othalom 24 58 65 62 1,6 2,2 2,4 2,3 3,0 3,0
Lupus 24 75 82 74 0,9 1,1 11 1,6 2,0 2,0
Saturnus 24 93 101 95 1,2 15 1,6 2,1 2,6 2,7
Sixtus 24 71 79 75 1,0 15 1,6 1,8 2,4 2,5
Mv Suba 24 87 101 99 1,0 14 1,6 1,8 25 2,8
Mv Mazurka 24 82 77 68 0,8 1,0 1,0 1,6 1,6 1,7
Atlag 77 84 79 1,1 1,5 1,6 1,9 2,4 2,4
Sz6rés 23,6 28,1 29,8 0,3 0,5 0,6 0,5 0,7 0,8

121



5. melléklet
Az extenzogréafos jellemik a kiillonb6z6 pihentetési idit kbvetéen (2008)

Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenéllas

NyUjthatésag (mm) 5 cm-es megnyulaskor mért alléa (BU) (BU)

Fajta n 45 min 90 min 135 min 45 min 90 min 135min 45 min 90 min 135 min
GK Othalom 24 168 161 161 167 218 221 277 347 339
Lupus 24 202 198 196 150 211 215 302 410 416
Saturnus 24 188 175 169 157 189 190 273 315 308
Sixtus 24 180 173 168 137 160 161 228 261 258
Mv Suba 24 199 196 188 161 204 201 301 372 359
GK Petur 24 190 179 174 151 201 199 284 363 354
Atlag 188 180 176 154 197 198 277 345 339
Sz6ras 21,1 22,1 20,8 30,6 41,3 41,0 70,3 88,3 4 87,

6. melléklet

Az extenzografos jellemiék a killonbdzé pihentetési idit kovetéen (2008)
5 cm-es megnyulaskor mért ellenallas és Nyujtassal szembeni legnagyobb ellenallas és
Gorbe alatti teriilet (cfp nyujthatésag aranya nyUjthatésag aranya

Fajta n 45 min 90 min 135 min 45 min 90 min 135min 45 min 90 min 135 min
GK Othalom 24 61 73 71 1,0 14 14 1,6 2,1 2,1
Lupus 24 78 103 102 0,7 11 11 15 2.1 2,2
Saturnus 24 66 71 67 0,8 11 11 15 1,8 1,8
Sixtus 24 54 58 56 0,8 0,9 1,0 1,3 15 15
Mv Suba 24 77 94 87 0,8 11 1,1 15 1,9 1,9
GK Petur 24 69 81 77 0,8 1,1 1,2 15 2,0 2,0
Atlag 67 80 76 0,8 1,1 1,1 1,5 1,9 1,9
Szo6rés 21,2 25,6 23,9 0,2 0,3 0,3 0,3 0,5 0,5
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Az évi csapadékmennyiség eloszlasa a vizsgalt évekRl{mm)

7. melléklet

Hoénap 2005/2006 2006/2007 2007/2008 30 éves atlag
oktober 7,0 22,9 71,4 30,8
november 12,6 9,2 40,9 45,2
december 83,5 5,0 29,8 43,5
januar 22,5 23,9 26,4 37,0
februar 44,2 53,2 4,6 30,2
marcius 79,0 14,0 41,7 33,5
aprilis 92,3 3,6 74,9 42,4
majus 58,3 54,0 47,6 58,8
junius 77,1 22,8 140,1 79,5
julius 30,8 39,7 1449 65,7
augusztus 62,4 77,6 34,2 60,7
szeptember 5,3 86,1 42,2 38,0
Atlag 575 412 699 565
8. melléklet
Atlagos napi kozéplémérséklet a vizsgalt években (°C)

Honap 2005/2006 2006/2007 2007/2008 30 éves atlag
oktober 10,8 11,3 9,7 10,3
november 3,5 6,2 3,5 4,5
december 0,2 2,2 -0,6 -0,2
januar -3,4 3,7 1,0 -2,6
februar -1,4 4,1 3,0 0,2
marcius 3,2 9,1 6,2 5,0
aprilis 12,1 12,6 11,4 10,7
majus 15,4 18,4 16,8 15,8
junius 18,6 22,2 20,6 18,7
julius 23,2 23,3 20,4 20,3
augusztus 19,1 22,3 20,6 19,6
szeptember 17,0 14,0 14,8 15,8
Atlag 9,9 12,5 10,6 9,8
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