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Osszefoglalas

Kutatdsaink sordn eltér6 6szi buzafajtak lisztjébdl késziilt kenyerek stitéipari tulajdon-
sagait vizsgaltuk. A buzalisztet 30%-ban helyettesitettiik tritikaléliszttel, adalékanyag-
ként guart és szejtant alkalmaztunk. Mértiik a kenyerek magassigat, siitési €s szaraz
tOmegét, elbiriltuk izét.

Eredményeink alapjan megallapithato, hogy az adalékanyagok a kenyérmagassagot
és a kenyér szaraz tomegét novelték, mig a siitési tomegre nem voltak hatassal (98,72~
103,23%). A kenyér magassagnal a szejtin hatdsa kifejezettebb. A sziraz kenyértomeg
esetében két fajtindl (Mez0, Hajdusag) a szejtan, kettonél (Arkus, Riros) pedig a guar
bizonyult hatisosabbnak.

A kenyerek kozott izhatasban 1ényegi eltérést nem tapasztaltunk, az adalékanyagok
hasznalata az izre nem volt kifejezett hatdssal. Az eredmények is azt mutatjik, hogy az
alkalmazott adalék anyagok alkalmasak a lisztkeverékbol késziilt kenyér tetszetds meg-
jelenésének fokozdsira.

Kulcsszavak: buza-tritikalé liszt, guar, szejtan, kenyérmindség
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Effect of additives on bread quality
of winter wheat-triticale flour
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Summary

In the current research, we investigated the baking quality of breads that were made
of flours of different wheat varieties. Wheat flour was partially replaced by triticale
flour at a ratio of 30%, we applied guar and seitan as additive materials. We measured
bread height, baking and dry volume and judged its taste.

According to our results, the additive materials increased the bread height and dry
volume, while they had no significant effect on the baking volume (98.72-103.23%).
Our results suggest that seitan has a more expressed effect on bread height. In the
case of bread dry volume among particular varieties (Mez0, Hajdusag), seitan was more
effective, wheres guar proved to have a more expressed effect in the case of the others
(Arkus, Raros).

‘We have not experienced differences among bread flavours, application of additive
materials have no effect on flavour. Our results present that applied materials can be
used for improvement of bread quality.

Key words: wheat-triticale flour, guar, seitan, bread quality

Bevezetés és irodalmi attekintés

A tritikdle (x Triticosecale” Wittm. ex A. Camus) a biza €s a rozs tulajdonsagait
hordozza magaban. A rozs (Secale cereale L.) genom adja a jobb vizhasznositast,
a kedvezobb tipanyag-hasznosito képességet, a korokozokkal szembeni rezisz-
tenciat és alkalmazkodoképességet, mig a buza (Triticum aestivum L.) gének
biztositjak a megfelel6 termést és a mindségi tulajdonsagokat. A kozOnséges
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buza és a hexaploid tritikalé kozott stitdipari értékben a buiza javara mutatkozo
kulonbséget a buzaban jelenlévd DD genompar okozza. A tritikdlélisztbol ké-
szult stitipari termékek taplalkozds €lettani szempontbol elénydsebb dssze-
tételtiek. A tritikalé, a buzanal biologiailag értékesebb fehérjével rendelkezik.
Aminosav Osszetétele kedvez6, a metionin+cisztein és lizin tartalma magas
(Kruppa 2000).

Kiss (1968) tapasztalata szerint akkoriban Németorszagbol szarmazo triti-
kaléknal a fehérje tartalom 49-50%-kal magasabb volt, mint a sziil6kben. A li-
zin tartalom a rozshoz képest 14-15%-kal, a btizihoz képest 34-35%-kal volt
tobb a tritikaléban. Mas aminosavakat - leucin, fenil-alanin, treonin - tekintve
a tritikdlé szintén magasabb értékeket mutatott, mint a btiza és a rozs. Ujabban,
Kiss (2005) jelentds variabilitast figyelt meg a fehérje, a metionin, €s a cisztein
tartalomban is az egyes tritikaléknal.

Kiemelhet6 - kullonodsen a sotét valtozatok esetében - a termék élelmi rost,
vitamin (B1, B6) és dsvanyi anyag (magnézium, kdlium) tartalma. Az étkezési
célu tritikalé fajtak sikértartalma alacsony és lisztmindsége gyenge (Kruppa és
Hoffmann 2000). A tritikalélisztje buzaval keverve izletes és tartos kenyér elo-
allitasat teszi lehet6vé.

Szamos kutato vizsgalta a tritikaléliszt hasznalatat kiilonb6z6 gabona ter-
mékek esetén. A legtobb kutato, aki a buza-tritikalé keveréket vizsgalta, azt ta-
lalta, hogy a kenyér szerkezete, ize €s gyakran a szine is vonzova valt a tritikaléliszt
hasznalatanak koszonhetden (Peria és Amaya 1992). Rooney et al. (1969) és
Unrau és Jenkins (1964) megallapitottak, hogy ha a buzaliszthez adott triti-
kaléliszt aranyat 30%-ig novelték, még mindig megfeleld mindségli kenyeret
lehetett késziteni belSle. Kiss (1968) szerint a legszebb kenyereket az okto-
ploid tritkdlé (2n=2x=56) felhasznalasaval lehetett késziteni. Amikor a buza-
lisztet tritikal€lisztre cseréltek, a probacipo térfogata nagyobb lett, €s a valtozas
pozitivan hatott a morzsalodasra és lagysagra is. A buizaéhoz képest a tritika-
I€lisztnek alacsonyabb a gluténtartalma, a tészta jobban nyujthato, alkalma-
sabb kenyérkészitésre (Peria és Ballance 1987).

A buzalisztet 5 és 10%-ban helyettesitették tritikaléliszttel. A kenyér térfo-
gata novekedett a tritikaléliszt mennyiségének emelésével, a tritikdlé gluten
hozzaadisaval a gluten szerkezet er§sodott. A probacipo térfogat (cm3/100g
liszt), a tészta és a kenyér hozama (g/100 g liszt) novekedett tritikaléliszt hoz-
zaadasaval, mig csillagfiirt- €s szodjaliszt hozzdadasa esetén csokkent. A tritika-
1€liszt alkalmas a fent emlitett paraméterek javitdsara a gluten szerkezete miatt.
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Szoja és csillagfiirt liszt adasaval a kenyérhéj szine sotétedett, a kenyérbél szine
sargabba valt (Doxastakis et al. 2002).

Vizsgaltak a buza és tritikaléliszt kémiai, reoldgiai €s stitési tulajdonsagait
kenyér és keksz estén. A buzalisztet 20, 30, 40, és 50%-ban helyettesitették tri-
tikaléliszttel (Yaseen et al. 2007). A tritikaléliszt mennyiségének emelkedésé-
vel tObb viz sziikséges a megfeleld kenyér készitéséhez. A viz abszorpcio
pozitiv hatdssal volt a probacipo6 térfogatra. A liszt vizfelvev) képességét addig
vizsgaltik, amig a tésztak ragaddssi nem valtak. A vizfelvétel bizonyos szinten
még tovabb noveli a probacipd térfogatot, azonban a tészta feldolgozhatatlan-
na valik. Ezt tapasztaltak az extenzografos és a specifikus értékek esetén is
(Doxastakis et al. 2002).

A tritikdléliszt eséssziama alacsonyabb, mint a btizaliszté, magasabb amildz
aktivitast mutat. A siitési tulajdonsagok €s az érzékszervi vizsgilatok azt mutat-
tak, hogy a buzaliszt 50%-at helyettesitve tritikaléliszttel még mindig jO mind-
ségli egyiptomi (balady) kenyeret és kekszet sikertlt el6allitani. Felmeriilt,
hogy a buzakenyér frissesség megtartisa jobb, mint a buza-tritikdlé kenyéré
(Yaseen et al. 2007).

Buzaliszt és tritikal€liszt keverék siitGipari tulajdonsagait vizsgalta Seguchi
et al. (1999). A legnagyobb kenyér magassagot (mm) és térfogatott (cm3/g)
akkor kaptak, amikor 18,3% tritikalélisztet adtak a buzaliszthez. A tritikaléliszt
frakcionilva lett vizoldhato gluténna, és elsddleges keményitdvé. Killonb6zd
tritikdlé és buiza lisztkeverékbdl késziilt kenyerek stitési tulajdonsagait €és ami-
1az aktivitds mérési eredményeit hasonlitottik Ossze. A stitési eredmények a
tritikdléliszt o-amildz aktivitasival fiiggtek Ossze.

Buza- és tritikilémagvakat kevertek 0ssze (W/TCL-GB=wheat/triticale-grain
blends=buza-tritikalé magkeverék), a tritikilémagvak aranya 25 vagy 50% volt.
A keverékek malmi és stitési tulajdonsigait meghataroztak, és 0sszehasonlitot-
tak a W/TCL-GB-ben 1év6 két buza- €s két tritikaléminta hasonlo jellemzdivel.
A W/TCL-GB malmi tulajdonsagai a buzdéra jobban hasonlitottak, mint a triti-
kaléra, kovetkezésképpen a keverés javitja a tritikalé malmi tulajdonsdgait. A
W/TCL-GB lisztjébol késziilt probacipok térfogatai jelentdsen, 5%-kal voltak
nagyobbak, mint a kétféle tritikalélisztbol késziilteké. Ha joO min6ségi buzat
hasznalnak a W/TCL-GB-ben, a tritikdlé aranyat akar 50%-ra is lehet novelni, és
aliszt még mindig megfelel6 min6éségl marad kenyérkészités céljara (Peria és
Amaya 1992).
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A Guar=Guar mézga - Csomos bab (Cyamopsis tetragonoloba L. Taub) a
guar bab lisztje altalinossiagban veszélytelennek elismert (generally recognized
as safe - GRAS), sz€les korben hasznalt élelmiszeripari adalékanyag. A kukori-
cakeményiténél mintegy 8-szor erdsebb vizsliritd képesség, igy csak nagyon
kis mennyiség sziikséges egy jelentSs viszkozitis eléréséhez. Etkezéskor torté-
no alkalmazas esetén lassitja a tiplal€ékbol szairmazo szénhidritok felszivodasat,
igy kissé csokkenti a vérgliikdz koncentriciot. Alkalmazhat6 emulgealdszer-
ként (meggatolja a zsircseppecskék Osszetapadasat) stabilizaloként (megga-
tolja a szilard részecskék tilepedését). Jobban oldodik a szentjanoskenyérmag
lisztnél, és jobb emulgeildszer is, mivel tobb galaktdzt tartalmaz. SiitGipari fel-
hasznalasakor noveli a tészta nydjthatdsagat, rugalmassagat, javitja az allagat,
noveli eltarthatosagi idejét. A babbdl késziilt liszt, mint adalékanyag EU kddja
E412. Javasolt adagolisi koncentricioja kenyérsiitésnél 2%.

A szejtan elsdsorban a vegetarianusok korében népszerii hispotlo. El6alli-
tasakor tOnkolylisztbdl tisztitott viz €s s6 hozzdaddsaval tésztit készitenek. Pi-
hentetés utin vizzel a keményit6é nagy részét €s a tonkolyfehérjét - az erre a
c€lra kifejlesztett berendezésben - szétvalasztjik, csOkkentve ezzel a gaboni-
ban talalhat6 szénhidrattartalmat. Ezutdn a kinyert koncentritumot vizzel at-
mossak, majd kilonb6z6 formakban hékezelik. A gyartdsi folyamat végén a
tombos szejtant daraboljak, szeletelik €s vikuumcsomagolasban forgalmaz-
zak. A szejtan (buzahus) kereskedelmi forgalomban kaphatd. Javasolt adago-
lasi koncentracioja kenyérsiitésnél 2-3%.

A tritikalé termése vegyszermentes, Okologiailag tiszta, amely lehet6vé teszi
az egészségmegoOrzésben fontos vegyszermentes €s magasabb rosttartalmu

s

lisztek és kenyerek elGallitasat (Kruppa 2007).
Anyag és modszer

Tritikdléliszt stitdipari felhasznaldsi lehetdségeit vizsgaltuk. Oszi buiza lisztet
30%-ban helyettesitettiink tritikaléliszttel. A kenyér el6allitdsara ot dllamilag
elismert 6szi buza fajtat (Arkus, Mezd, Hajdusag, Raro, Pusztaszé€l) és tritikalé
fajtak és torzsek (Versus, Tricolor, Lupus, Filius, Disco, Marko, Bogo, Kitaro,
Magnat) keverékének lisztjét hasznaltuk. A liszteket Metefém QC-109 tipusu la-
bormalomban, 250 pm-es szita hasznalatiaval, MSZ 6367/9-1989 szabviany sze-
rint allitottuk el6. A kenyereket Hauser BM-663 tipus kenyérsité gépben
stitottiik, az in. ,Fehér kenyér” program hasznilataval, amelynek lefutisi ideje
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két 6ra 6tvenharom perc, ebbdl a dagasztis és pihentetés idétartama 1 6ra 53
percet, a siitésé egy orat tett ki. A kenyerek Osszetétele: viz - 240 ml, olivaola;j -
30 ml, liszt - 430 g, sO - 8,47 g, cukor - 16,34 g, tejpor - 9,55 g, éleszts - 6 g volt.
A kenyereket formaban stitottiik 170-190 °C-on 60 percig.

Osszehasonlitottuk a buza-tritikalé lisztkeverékekbol és az adalékanyagok
hozzaadasaval késziilt kenyereket. Mértiik a kenyerek magassagat, stitési €s szi-
raz tomegét, elbiraltuk izét. A siitési tomeg a kisiilt kenyér 1 napos dllas utani
tomege. A szaraz kenyér tomege a kenyérbdl vett mintanak - tObb napos - suly-
allando6sagig valo szaritdsa utini tomege. A méréseket harom ismétlésben vé-
geztik el.

A kenyérbdl készitett 20 mm vastag és 60 mm atméroji, kor alaka metszet
friss, illetve 1égszaraz tomegét hatiroztuk meg. Az adatok kiértékelése Svab
(1981) teljesen véletlen elrendezés szerinti modszere alapjan tortént.

Eredmények és kovetkeztetések

Eredményeink alapjan megallapithatod, hogy az adalékanyagok a kenyérmagas-
sdgot €s a kenyé€r szdraz tOmegét novelték. A guarliszt €s szejtin a kenyér suitési
tomegre nem volt jelentés hatdssal (1. dbra).

1. dbra. A kenyérre jellemz6 paraméterek vdltozdsa
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Figure 1. Changes in parameters of bread. (1) Percentage, (2) Height, (3) Baking volume, (4) Dry
volume, (5) Baking-dry volume, (6) Winter wheat+triticale, (7) Guar, (8) Seitan.
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A kenyér magassiga szejtan adalékanyag hozzdadasaval - az altalunk vizs-
galt buzafajtak esetében - novekedett, a legnagyobb kenyérmagassagot az
Arkus fajtinal mértiik (111,6%), a tobbi buzafajta esetében a ndovekedés kis
mértékd (2. abra). Guarliszt alkalmazisival novekedés figyelheté6 meg az
Arkus (110,4%) és Mez6 (111,9%) fajtaknil, mig a Hajdusag (98,0%) és Raros
(95,0%) esetében a kenyér magassiga csoOkkent. A 2%-ban alkalmazott guarliszt
pozitiv hatdsa gyakoribb volt, de kisebb mértékd, mint a szejtané.

2. abra. A kenyér magassdgdnak vdltozdsa Riil6nbozoé genotipusii
Oszi biiza fajtdakndl
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Arkus Mez6  Hajdisig Rarés  Pusztaszél

Figure 2. Changes in the bread height of different winter wheat genotypes. (1) Bread height,
(2) Wheat varieties, (3) Wheat-triticale flour, (4) Guar, (5) Seitan.

A 3. dbrdn megfigyelhetd, hogy az 6szi buza tritikalé lisztkeverékekbol ké-
sziilt kenyerek szaraz tdmege novekedett szejtan €s guarliszt hasznalataval. A
legnagyobb mértékii névekedés az Arkus és Mez6 fajtak esetében volt. Guar-
liszt hatdasara 118,4 és 113,7%-0s ndvekedést tapasztaltunk, mig szejtin hozza-
adisa esetén 117,7, valamint 117,6% az Arkus ill. Mez6 buizafajtaknal. A szejtan
€s guarliszt negativ hatdssal volt a kenyér szaraz tomegére a Pusztaszél esetén.
Adalékanyag hozzdaddsaval nem novelhetd tovabb a kenyér tomege, ez a Pusz-
tasz€l kivalo stitéipari mindségi tulajdonsagaival magyarazhato.
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3. abra. Eltéré Oszi blizafajtdk lisztjébol késziilt kenyér szdraztémegének vdltozdsa

tritikdléliszt és adalékanyagok hozzdaddsdval

kenyér szaraz témeg (%) (1)

Arkus Mez6  Hajdisig  Réarés Pusztaszél

m Oszi buza+tritikalé (3)
oguar (4)
szejtan (5)

)

Figure 3. Changes in the dry volume of breads that were made of different winter wheat flours
with additive materials. (1) Bread dry volume, (2) Wheat varieties, (3) Wheat-triticale flour, (4) Guar,

(5) Seitan.

Szignifikans kiillonbség volt a kenyerek sziraztomege €s a szaraztomeg-sii-
tési tomeg ardnya kozott az adalékanyagokkal készitett €s a lisztkeverékekbdl

késziilt kenyerek kozott (1. tabldzat).

1. tablazat. A Riilonbozd Osszetételil kenyerek szdraz tomeg és

a stitési-szdraz tomeg ardanydnak vdltozdsa

.. . Széaraz tomeg Széaraz-siitési tomeg
Osszetétel
) (2 % aranya
(6) )

Oszi baza+tritikalé kenyér (2) 400,5 64,6
Oszi baza+tritikalé kenyér+guar (3) 432,0 68,6
Oszi buza+tritikalé kenyér+szejtan (4) 432,6 69,5
SzDso, (5) 24,81 3,62

Table 1. Changes in the dry volume and dry-baking volume of different composition breads.
(1) Composition, (2) Winter wheat-triticale bread, (3) Winter wheat-triticale bread+guar, (4) Winter
wheat-triticale bread+seitan, (5) LSDsy, (6) Dry volume, (7) Dry-baking volume ratio.
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Méréseink alapjan megallapithato, hogy az adalékanyagok jelentés mérték-
ben nem novelték a kenyér siitési tomegét (98,7-103,2%) a vizsgalt 5 6szi bu-
zafajta esetében.

Eredményeink alapjan megallapithato, hogy a kenyér magassignal a szejtan
hatasa kifejezettebb. A szaraz kenyértomeg eset€ben két fajtinal (Mez6, Haj-
dusag) a szejtan, ketténél (Arkus, Riros) pedig a guar bizonyult hatdsosabb-
nak. A 2%-ban alkalmazott guarliszt kisebb mértékben befolyasolta a kenyerek
tulajdonsagait, mint a szejtan.

A két adalékanyag eltérd hatasa tobb dologgal is magyardzhato. A guar egy
hiivelyes lisztje magas fehérje tartalommal (24-285), a szejtan egy buzafaj
lisztj€ébol kivont tomény fehé€rje. Az utébbinak emiatt jéval magasabb a fehérje
tartalma. A két anyag fehérje Osszetétele is eltérd.

Esetiinkben a (tonkoly) buzalisztbdl kivont sikér = szejtan, tartalmazza an-
nak két fékomponensét, a gliadint (atlagosan 39%-ban) €s a gluteint (atlagosan
44%-ban) és egyéb fehérjét 4,4%-ban. A guar nem tartalmaz sikért, amely - az
élesztd és a hokezelés hatdsiara - a hkezelésre reagilva felbomlik, és a kenyér
jellegzetes alakjat id€zi el§, de tartalmazza pl. a kéntartalmi aminosavak koziil
a ciszteint a buzaknal nagyobb ardnyban. A kenyér konzisztencia kialakitdsa-
hoz a fenti killonbségeken tal hozzdjarul a guar kukoricakeményiténél 8x erd-
sebb viszkozitdst noveld hatdsa is, ami a szejtan esetében nem érvényesiilhet.
Végiil is eltér6 hatismechanizmusrol lehet sz6. Ez latszott is a kenyerek kon-
zisztencidjan.

A kenyerek kozott izhatasban 1ényegi eltérést nem tapasztaltunk, az adalék-
anyagok haszndlata az izre nem volt kifejezett hatassal. Az eredmények is azt
mutatjak, hogy az alkalmazott adalékanyagok alkalmasak a kenyér tetszetds
megjelenésének fokozdsara. A lisztkeverékbdl késziilt kenyereket 6sszehason-
litva megdllapithato, hogy jo mindség, tetszetds kenyér készithetd killonb6zo
adalékanyagok hozzaadasaval.
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