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Alveográfos mérések az őszi búza 
minőségvizsgálatában

PONGRÁCZNÉ BARANCSI ÁGNES

Kulcsszavak: őszi búza, Chopin alveográf, sütőipar, W érték, P/L érték.

ÖSSZEFOGLALÓ MEGÁLLAPÍTÁSOK, 
KÖVETKEZTETÉSEK, JAVASLATOK

Magyarországon az utóbbi néhány évben kardinális szerepet kap a jó minőségű 
búza előállítása, mely mind elméletében, mind gyakorlatában jelentős felkészültsé-

get igényel. Az őszi búza minőségvizsgálatakor elsősorban a külföldi, de egyre gyak-

rabban a hazai vásárlók is igénylik az alveográfos paraméterek megadását is. A „Pan-

non” minőségnek fontos paraméterei az alveográfos W és P/L értékek.
A csekély számú hazai és külföldi szakirodalmi adatok, valamint saját tapasztala-

taink és vevőink igénye alapján alveográfos sütőipari kategóriákat állítottunk fel. Az 
osztályozás fontosságát az adta, hogy a vizsgált évek klimatikusan teljesen eltérőek 
voltak. A fajták eredményei tükrözik, illetve magukban foglalják a fajták eltérő évjá-

ratban kifejeződött minőségét is.

BEVEZETÉS

Az 1979-ben érvénybe lépett magyar bú-
zaminőség szabvány a tisztasági követelmé-
nyek mellett a nedvességtartalom, a hek-

tolitertömeg, a nedves sikértartalom, a si-

kérterülés és a sütőipari értékszám alapján 

kialakított kategóriák szerint osztályozta a 

búzatételeket. A piaci elvárásoknak megfele-
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lően 1998-ban bővítették a fehérjetartalom, a 
Zeleny-érték és a Hagberg-féle esésszám ér-
tékhatáraival. Az elmúlt két évtizedben a ha-
gyományos búzaminőség-vizsgálatok mellett 
szinte rendszeressé váltak a tészta nyújtható-
ságát célzó szakítás-nyújtási vizsgálatok, ám 
a jelenleg is hatályos magyar szabvány nem 

tartalmaz erre vonatkozó előírásokat.
A Pannon Búza Programnak nevezett ex-

portorientált K+F komplex minőségkuta-
tási, szaktanácsadási rendszer azzal a céllal 
jött létre Magyarországon, hogy a világ ga-
bonaiparában alkalmazott legfontosabb mi-
nőségirányítási rendszerekre, a magyar búza 
minőségi tulajdonságaira alapozva fejlőd-
jön a magyar gabonavertikum nemzetkö-
zi versenyképessége. Ezen célok megvalósí-
tása alapján elkészült egy Pannon Prémium 
és egy Pannon Standard búza minőségi kri-
tériumrendszer, melynek fontos paraméterei 
az alveográfos W és P/L értékek. Évről évre 
bővül azon szakirodalmak száma, melyek az 
alveográfos minőségvizsgálatokkal foglal-
koznak (Tanács, 2007; Sipos – Győri, 2003; 

Véha – Markovics, 1998). 

ELŐÍRÁSOK ALVEOGRÁFOS 
ÉRTÉKEKRE

A hatályos Magyar Búza című szabvány 
(MSZ 6383/1998) az alveográfos paramé-
terekre vonatkozólag nem tartalmaz határ-
értékeket. A búzaminták alveográfos minő-
ségének megállapítása kizárólag nemzet-
közi szabványok előírásai alapján történik 
(AACC 1983; ICC 1996; ISO 2002).

A búzalisztekből standard módon készült 
tészta alveográfos minősítése elsősorban a 
francia gazdasági befolyási körben elterjedt 

módszer (Concordia, 2005), bár Dél-Ame-
rikában, Közel-Keleten (Edwards – Dexter, 

2007), Nyugat-Európában és az Európai 
Unió tagországaiban is előszeretettel hasz-
nálják, hisz információt szolgáltat a sütési 
próba mellett és/vagy helyett (Zsikla, 2005). 

Magyarországon jelenleg lassan terjed az 

alveográf használata, ám az európai régió-
ban például Lengyelországban már széles-
körűen használják az őszibúza-lisztek mi-
nősítésére (Gallegos – Salazar, 1991; Borghi 

et al., 1994; Tejada et al., 1995; Abramczyk, 

1997; Metakowsky et al., 1997). Franciaor-
szágban is gyakran alkalmazzák (Perenzin 

et al., 1992; Guarda et al., 1994). Saját ta-
pasztalataink alapján a vevői specifikációk-
ban a W paraméter határértékeire helyezik a 
fő hangsúlyt. Az 1. táblázat adatai jól tükrö-
zik, hogy Franciaországban a szivacsos keksz 
(80-100 *10-4 J) és a tészta (90-120 *10-4 J), 
illetve Olaszországban a cukrászati termé-
kek gyártásához alacsony W értékkel rendel-
kező lisztek szükségeltetnek. Ezzel szemben 
a francia hamburger típusú zsemle, a belga 
zsemle és a spanyol teflon kenyér előállítá-
sához 300*10-4 J feletti W paramétert köve-
tel a szabvány. Franciaországban a P, G, L és 
P/L paraméterekre is határt szab az előírás. 
A 2008-ban lezárult magyarországi Pan-
non Búza Program két csoportot: Prémium 

és Standard kategóriákat határozott meg. 

A piaci igényeket követő W és P/L értékeket 
határozták meg (1. táblázat).

ALVEOGRÁFOS SÜTŐIPARI 
KATEGÓRIÁK

A piaci elvárások figyelembevételével ér-
tékskálát készítettünk (2. táblázat). 7 kategó-
riát határoztunk meg: – gyenge minőség, – 
keksz, háztartási liszt, cukrászati termékek, 
– hagyományos kenyér, kelt, leveles, rétes 
tészta, – péksütemény, – pizza, babapiskóta, 
zsemle, – kuriózum pékáru pl. hamburger 
zsemle, – javító minőség (2.táblázat).

ÖSSZEFOGLALÁS

A Pannon minőségi kritérium rendszer-
ben meghatározták az alveográfos W és P/L 
paramétereket. Az alveográfos határérté-
kek tekintetében egyelőre nincsen magyar 
(MSZ 6383/1998. Búza) szabvány előírás. 
A piaci igények figyelembevételével meg-
határozott sütőipari értékhatárok előmoz-
díthatják a vonatkozó magyar szabvány 

minőségi követelményeinek átgondolá-
sát, korrigálását, illetve hasznos informáci-
ót nyújthatnak a vizsgáló laboratóriumok, a 
búzaliszt piaci szegmens résztvevői (pékek, 
sütödék, malom, kereskedők stb.) számára.
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1. táblázat

Alveográfos paraméterek előírásai néhány európai uniós tagországban 

Tagállam Termék neve
W 

(10-4J)
P 

(mm)
G

(ml)
L

(mm)
P/L

*Franciaország 

Bagett 180±20 62 22,0 98 0,60±0,10
Briós és croissant 250±20 70 22,5 103 0,70±0,10

Hagyományos kenyér 180±20 62 22,0 98 0,60±0,10
Szivacsos keksz 80-100 50 22,5 103 0,50±0,10

Száraz keksz 140±20 50 22,5 103 0,50±0,10
Rétes és leveles tészta 180-200 55 24,0 117 0,45-0,60

Kelt tészta 160-180 60 22,0 98 0,65-0,85
Hamburger típusú 

zsemle
340±20 80 24,0 117 0,70±0,10

Omlós tészta 170-190 55 23,5 112 0,40-0,50
Babapiskóta 260-280 73 23,0 107 0,70-0,80

Teflon kenyér 200±20 65 22,0 98 0,60±0,10
Háztartási liszt 150±20 53 22,5 103 0,50-0,60

*Belgium

Zsemle 300±30 - - - -
Kalács 250±20 - - - -

Belga és francia kenyér-
liszt (11,5/680) 240±20

- - - -

Belga és francia kenyér-
liszt (10,0/750)

160±15 - - - -

*Portugália Sütőipari termékek 120-170 - - - -

*Spanyolország

Briós és croissant 270±20 - - - -
Teflon kenyér 320-350 - - - -
Barna kenyér 120±20 - - - -

Hagyományos Barra 
kenyér

120±20 - - - -

*Anglia
Chorleywood típusú 

kenyér 
210 - - - -

**Olaszország
Normál kenyérliszt 160 - - - 0,60

Cukrászati termékek 115 - - - 0,50

***Magyarország
Prémium kategória 280 - - - 1,00
Standard prémium 

kategória
220 - - - 1,50

Forrás: *Győri – Győriné (1998), **Borghi (1995), Lásztity – Molnár (2001); ***Pótsa (2008), Matuz – Cseuz (2008), Ácsné (2008a), Ácsné 
(2008b)

2. táblázat

A vizsgált őszibúza-fajták Chopin alveográfos sütőipari kategorizálása

Alveográfos

paraméterek

0 pont

(gyenge 

minőség)

1 pont

(keksz, 

háztar-

tási liszt, 

cukrászati 

termékek)

2 pont

(hagyomá-

nyos kenyér, 

kelt, ré-

tes, leveles 

tészta)

3 pont

(pék-

sütemény)

4 pont

(pizza, ba-

bapiskóta, 

zsemle)

5 pont

(kuriózum 

pékáru, 

pl. Ham-

burger 

zsemle)

6 pont

(javító 

minőség)

W érték 

(×10 -4J)
<80 80-160 160-220 230-270 270-330 330-360 360<

P/L érték
<0,40

1,0<
0,40-0,50 0,51-0,60 0,61-0,70 0,71-0,80 0,81-0,85 0,85-1,0

Kategória ha-

tárértékek 

összpontszám 

alapján

<2,5 2,5-4,0 4,1-5,5 5,6-7,0 7,1-8,5 8,6-10,0 10<
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