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Alveogrdfos mérések az 0szi biiza
mindséguizsgalataban

PONGRACZNE BARANCST AGNES
Kulcsszavak: §szi baza, Chopin alveograf, siitGipar, W érték, P/L érték.

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK,
KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Magyarorszagon az utobbi néhany évben kardinalis szerepet kap a jo6 minéségi
buaza elGallitasa, mely mind elméletében, mind gyakorlataban jelentds felkésziiltsé-
getigényel. Az Gszi biza minéségvizsgalatakor elsGsorban a kiilfoldi, de egyre gyak-
rabban ahazaivasarlokisigénylik az alveografos paraméterek megadasatis. A ,,Pan-
non” mingségnek fontos paraméterei az alveografos W és P/L értékek.

A csekély szamu hazai és kiilfoldi szakirodalmi adatok, valamint sajat tapasztala-
taink és vevéink igénye alapjan alveografos siitGipari kategoriakat allitottunk fel. Az
osztalyozas fontossagat az adta, hogy a vizsgalt évek klimatikusan teljesen eltéréek
voltak. A fajtak eredményei tiikrozik, illetve magukban foglaljak a fajtak eltéré évja-
ratban kifejez6dott mindségét is.

BEVEZETES tolitertomeg, a nedves sikértartalom, a si-
Az 1979-ben érvénybe lépett magyar bi- kértertilés és a siitGipari értékszam alapjan
zamindség szabvany a tisztasagi kovetelmé-  Kialakitott kategoridk szerint osztélyozta a

nyek mellett a nedvességtartalom, a hek-  buzatételeket. A piaci elvarasoknak megfele-
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16en 1998-ban bévitették a fehérjetartalom, a
Zeleny-érték és a Hagberg-féle esésszam ér-
tékhataraival. Az elmult két évtizedben a ha-
gyomanyos bizamindség-vizsgalatok mellett
szinte rendszeressé valtak a tészta nyajthato-
sagét célzo szakitas-nyujtasi vizsgalatok, am
a jelenleg is hatalyos magyar szabvany nem
tartalmaz erre vonatkoz6 elGirasokat.

A Pannon Baza Programnak nevezett ex-
portorientalt K+F komplex mindségkuta-
tési, szaktanicsadasi rendszer azzal a céllal
jott 1étre Magyarorszagon, hogy a vilag ga-
bonaiparaban alkalmazott legfontosabb mi-
néségiranyitasi rendszerekre, a magyar biza
minGségi tulajdonsagaira alapozva fejléd-
jon a magyar gabonavertikum nemzetko-
zi versenyképessége. Ezen célok megvaldsi-
tasa alapjan elkésziilt egy Pannon Prémium
és egy Pannon Standard btza mindségi kri-
tériumrendszer, melynek fontos paraméterei
az alveografos W és P/L értékek. Evrél évre
béviil azon szakirodalmak szama, melyek az
alveografos mindségvizsgalatokkal foglal-
koznak (Tandcs, 2007; Sipos — Gyéri, 2003;
Véha — Markovics, 1998).

P

ELOIRASOK ALVEOGRAFOS
ERTEKEKRE

A hatéalyos Magyar Btza cimii szabvany
(MSZ 6383/1998) az alveografos paramé-
terekre vonatkozodlag nem tartalmaz hatér-
értékeket. A bizamintak alveografos ming-
ségének megallapitasa kizardlag nemzet-
kozi szabvanyok el6irasai alapjan torténik
(AACC1983;ICC1996;1IS0O 2002).

A buzalisztekbdl standard médon késziilt
tészta alveografos mindsitése elsGsorban a
francia gazdaségi befolyasi korben elterjedt
modszer (Concordia, 2005), bar Dél-Ame-
rikéban, Kozel-Keleten (Edwards — Dexter,
2007), Nyugat-Eurdpdban és az Eurdpai
Unib tagorszagaiban is elGszeretettel hasz-
naljak, hisz informacioét szolgiltat a siitési
probamellett és/vagy helyett (Zsikla, 2005).
Magyarorszagon jelenleg lassan terjed az
alveograf hasznalata, am az eurdpai régio-
ban példaul Lengyelorszagban mar széles-
kortien hasznaljak az Gszibuza-lisztek mi-
nésitésére (Gallegos — Salazar, 1991; Borghi

et al., 1994; Tejada et al., 1995; Abramczyk,
1997; Metakowsky et al., 1997). Franciaor-
szagban is gyakran alkalmazzak (Perenzin
et al, 1992; Guarda et al., 1994). Sajat ta-
pasztalataink alapjan a vevdi specifikaciok-
ban a W paraméter hatarértékeire helyezik a
{6 hangstlyt. Az 1. tdblazat adatai jol titkro-
zik, hogy Franciaorszagban aszivacsoskeksz
(80-100 *104 J) és a tészta (90-120 *104 J),
illetve Olaszorszagban a cukraszati termé-
kek gyartasahozalacsony W értékkel rendel-
kez§ lisztek sziikségeltetnek. Ezzel szemben
a francia hamburger tipust zsemle, a belga
zsemle és a spanyol teflon kenyér elallita-
sdhoz 300%10 J feletti W paramétert kove-
tel a szabvany. Franciaorszdgban a P, G, L és
P/L paraméterekre is hatart szab az elGiras.
A 2008-ban lezarult magyarorszagi Pan-
non Buaza Program két csoportot: Prémium
és Standard kategoridkat hatarozott meg.
A piaci igényeket kovetd W és P/L értékeket
hataroztak meg (1. tAblazat).

ALVEOGRAFOS SUTOIPARI
KATEGORIAK

A piaci elvarasok figyelembevételével ér-
tékskalat készitettilink (2. tablazat). 7 katego-
riat hataroztunk meg: — gyenge mindség, —
keksz, haztartasi liszt, cukraszati termékek,
— hagyomanyos kenyér, kelt, leveles, rétes
tészta, — péksiitemény, — pizza, babapiskota,
zsemle, — kuriézum pékaru pl. hamburger
zsemle, —javitd mindség (2.tablazat).

OSSZEFOGLALAS

A Pannon mindségi kritérium rendszer-
ben meghataroztak az alveografos W és P/L
paramétereket. Az alveografos hatarérté-
kek tekintetében egyelére nincsen magyar
(MSZ 6383/1998. Buza) szabvany el&iras.
A piaci igények figyelembevételével meg-
hatérozott siit6ipari értékhatarok el6moz-
dithatjdk a vonatkozd magyar szabvany
mindségi  kovetelményeinek atgondola-
sét, korrigalasat, illetve hasznos informéci-
6t nytjthatnak a vizsgél6 laboratériumok, a
buzaliszt piaci szegmens résztvevéi (pékek,
stitodék, malom, kereskeddk stb.) szamara.
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I. tablazat
Alveografos paraméterek eléirasai néhany eurépai unios tagorszagban
. , W P G L
Tagéllam Termék neve (10)) (mm) (m) (mm) P/L
Bagett 180+20 62 22,0 98 0,60+0,10
Brids és croissant 25020 70 22,5 103 0,70+0,10
Hagyomanyos kenyér 180+20 62 22,0 98 0,60+0,10
Szivacsos keksz 80-100 50 22,5 103 0,50+0,10
Szaraz 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
>“Franciaorsz;’lg Kelt tészta 160-180 60 22,0 98 0,65-0,85
Hamburger tipusi 340£20 80 | 240 | 17 | 070£0,10
zsemle
Omlés tészta 170-190 55 23,5 112 0,40-0,50
Babapiskéta 260-280 73 23,0 107 0,70-0,80
Teflon kenyér 200420 65 22,0 98 0,60+0,10
Haztartasi liszt 150+20 53 22,5 103 0,50-0,60
Zsemle 300+30 - - - -
Kalacs 250+20 - - - -
*Belgi Belga és francia kenyér-
clgium liszt (11,5/680) 24020 . . . )
Belga és francia kenyér-
lisze (10,0/750) 16015 - : - -
*Portugalia Sutdipari termékek 120-170 - - - -
Brids és croissant 270+20 - - - -
Teflon kenyér 320-350 - - - -
*Spanyolorszag Barna kenyér 120420 - - - -
Hagyomanyfas Barra 120420 ) ) ) )
kenyér
*Anglia Chorlel)('::slzf tipusd 210 ) ) ) )
#*Olaszorsza Normal kenyérliszt 160 - - - 0,60
8 Cukraszati termékek 115 - - - 0,50
Prémium kategdria 280 - - - 1,00
#k*kMagyarorszag Standard prémium 220 1,50
kategdria ) ) ) ’

Forrds: *Gy&ri— Gy&riné (1998), **Borghi (1995), Lasztity — Molnar (2001); ###Pstsa (2008), Matuz — Cseuz (2008), Acsné (2008a), Acsné

(2008b)

2. tablazat

A vizsgalt 6szibaza-fajtak Chopin alveografos siitéipari kategorizalasa

| pont 2 pont 5 pont
, 0 pont (k,eksz, (hagyomét- 3 pont 4 pont (ku,ri(?zum 6 pont
Alveografos haztar- nyos kenyér, , (pizza, ba- pékaru, o,
X (gyenge - X (pék- s (javito
paraméterek L tasi liszt, kelt, ré- . ) bapiskota, pl. Ham- o
mindség) o siitemény) mindség)
cukraszati tes, leveles zsemle) burger
termékek) tészta) zsemle)
W érték
(x104) <80 80-160 160-220 230-270 270-330 330-360 360<
- <0,40
P/L érték | 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
Kategoria ha-
tarértékek
. i <2,5 2,5-4,0 4,1-5,5 5,6-7,0 7,1-8,5 8,6-10,0 10<
Ssszpontszam
alapjan
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