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Növényfiziológiai szempontból a talajtulajdonságokat többek 
között az oldható sók mennyisége és minősége, valamint a kicse
rélhető kationtartalom és ezek egymás közti aránya jellemzi. A talaj
ban oldott sókat a búza ionos állapotban veszi fel és használja fel. 
Kétségtelen tehát, hogy az oldott sók mennyisége, minősége, egy
máshoz való aránya befolyásolja a gabona, illetve a belőle őrölt liszt 
minőségének kialakulását. Ezen oldott és felvett sók a búza, illetve 
a liszt hamujában kimutathatók. A szakirodalomban számos adat 
van a lisztek hamujának ásványi-anyag tartalmára vonatkozólag. 
Ebből kiindulva tettem vizsgálót tárgyává a tészta kialakulásának 
kérdését olyképpen, hogy a liszt hamujában megtalálható ásványi 
sók oldataival készítettem el a tésztákat, s megfigyeltem az oldott 
sók mennyiségétől és minőségétől függően előálló változásokat a 
tészta kialakulásánál.

Sóoldatok tésztára gyakorolt hatásának vizsgálatával foglal
kozott Wood (1), továbbá Hankóczy (2), aki a NaCl tésztára gya
korolt hatását farinográffal vizsgálta.

Kozmina (3) az egyes kationokat és anionokat a liotrop sor 
szabály szerint így osztályozza :

kationok : Li, Na, K, Rb, Cs, Mg, Ca, Sr.
anionok : S04, Cl, Br, N03, J, CNS.
Vizsgálataimat farinográffal végeztem, hogy tájékoztatást nyer

jek a sikér rugalmasságáról, a tészta ellágyulásáról, a duzzadás ide
jéről, a tésztaállag tartósságáról stb. A tészta nyúlási viszonyait 
pedig laborográfon vizsgáltam.

Hogy a változó tulajdonságok éles képet mutathassanak, vizs
gálataim alapanyagául olyan lisztet kerestem, melynek műszeres 
jellemzői igen gyenge alaptulajdonságokat mutattak.
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Kísérleti rész
Az egyes sókból készített oldatokat négyféle koncentrációban készí

tettem el, mégpedig : tized, negyed, fél és normál koncentrációban. 
A vizsgálat alapanyagául felhasznált liszt eredeti vízfelvevő-képes- 
ségéből indultam ki, és valamennyi oldattal ennek a vízfelvevő
képességnek megfelelően készítettem el a farinogramokat. így 
követni tudtam a tiszta vízzel készített tészta diagramjához hason
lítva a tészta tulajdonságainak változását.

Mivel az elektrolit oldatok hatása következtében a tészta kemény
sége nem állhatott be az alapként elfogadott 500-as keménységre, 
a diagramok megszokott kiértékelésétől eltekintettem. Mind a fari- 
nogramoknál, mind pedig a laborogramoknál a diagram alak és 
lefutás változásainak alapján értékeltem az oldatok hatását.

A nagyszámú diagram összehasonlításának nehézségeit azáltal 
kívántam megkönnyíteni, hogy három csoportra osztva az olda
tokat, az ezekkel kapott diagramok jellegzetességeit összefoglaló 
grafikonon ábrázoltam. Az alapként felvett vizestészta jellemzőit 
valamennyi összefoglaló diagramra felvettem, hogy ezáltal állandó 
összehasonlítási lehetőséget nyújtsak.

A farinogramok közül a legjellegzetesebbeket eredetiben, a labo- 
rogramokat, mivel ezeket a négyféle koncentráció szerint könnyen 
lehet együtt ábrázolni, ugyancsak eredetiben közlöm. A tészták 
duzzadási ideje és stabilitása grafikonon nem ábrázolhatok, ezeket 
tehát az alábbi táblázatban foglaltam össze, melyben az egyes vizs
gálatoknál megállapított pH értékeket is közlöm. (1. 140. old.)

Megjegyzem, hogy ilyen magas koncentrációjú oldatok alkal
mazására az iparban nem kerülhet sor, s hogy mégis a kísérleteket 
így végeztem el, annak oka az volt, hogy éles képet akartam kapni 
az oldatok által előidézett változásokról.

A diagramok értékelése
A vízzel készített tészta farinogramjából leolvasható, hogy a 

tészta két perces duzzadás után azonnal lágyulni kezd, és a lágyulás 
a 15 perces vizsgálati idő végéig, elég meredeken 150Brabender 
fokig folytatódik. A tészta 57,6% vízfelvétellel állt be az állandó 
keménységre. A további vizsgálatoknál ugyanezt a folyadékmennyi
séget alkalmaztam, a különböző oldatokkal is. — A farinogram szalag
szélessége, szemben a duzzadás pillanatában észlelt szélességgel, 
fokozatosan csökken, mivel a sikér fokozatosan elveszti ellenálló
képességét a dagasztókar munkájával szemben.

A liotrop sorban második helyet elfoglaló Na hatását NaCl, 
Na2C03, Na2S04, NaHC03 és NaOH oldatokkal vizsgáltam.
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Külön vizsgáltam még a klorid ion (CaCl2), a lithium ion (Li2C03), 
redukáló és oxidáló anyagok (NaHS, KMn04, K2Cr20 7), egy nehéz 
fémsó (CuS04), a növény fejlődésére kedvező foszfationok (K2HP04, 
KH2P04), végül pedig sósav, hidrogénperoxid és egyéb különböző 
funkciós csoportokkal bíró szerves sav (CH3COOÍI, CH3CHOH.COOHj 
(COOH)2, (COOH)2 (CHOH)2, C3H4 . OH (COOH)3 hatását.

NaCl oldattal készített tészta figyelemreméltó változásokat 
mutat a vizes tésztával szemben. A koncentráció hatása alapján meg
állapítható, hogy növekedésével arányosan növekszik az oldat hatása. 
Tizednormál koncentrációban a diagram alak semmit nem válto
zik, csupán az ellágyulás mértéke 150°-ról 110°-ra. Negyed-és félnor
mál oldatok hatása már a sikér rugalmasságának növekedésében nyil
vánul meg, s míg az összefoglaló diagramon tizednormál oldat gör
béje majdnem a vizes oldaté mellett halad, a koncentráció emel
kedésével mind jobban a víz görbéje fölé emelkedik, s normál oldat
nál kulminál. Egyes pontokon az eredeti szélességnek kétszeresét 
is eléri, míg ellágyulása mindössze 40° lesz.

Súlyszázalékra számítva a normáloldat lisztre számítva 3,3%- 
nak felel meg, 57%-os vízfelvétel mellett, súly %-ban, szemben a 
sütőiparban használt 2%-kal. A tészta keménysége tizednormál 
oldatnál az 500-as vonal alatt van, majd a koncentráció emelke
désével arányosan nő, félnormál után minimális csökkenés észlel
hető, de normál koncentrációban sem esik az 500-as vonal alá.

Na2CO:i oldattal : a változások arányosak a koncentrációval. 
A tészta keménysége tizednormál oldattal az 500-as vonal alatt 
indul, majd félnormál koncentrációig növekedve, mint az előbb, 
a koncentráció növekedésével megfordul, azonban normál koncent
rációnál is magasan az 500-as vonal felett jár. Az ellágyulás mértéke 
kisebb, mint a vizes tésztáé, tized- és negyednormál koncentráció
ban csökken, majd ismét emelkedik, azonban legmagasabb értéke 
is jobb a vizes tésztáénál. A sikér rugalmasságára mutató szalagszé
lesség a negyed- és félnormál koncentrációkban a legkedvezőbb, tized
es normálkoncentrációkban közel azonos a vizes tésztáéval. Ha szembe
állítjuk e két oldat hatását egymással, nem ütközik ki egyenlő mér
tékben a Na4ion liotropitásának hatása, mint ahogy a későbbi vizs
gálatok során, ahol a Na-ion dehidratáló hatásának kellene kiemel
kednie. Bár nem kétséges, hogy a cloridion a liotrop sorban elsők 
között áll az anionok között, míg a karbonátion nincs besorolva, 
tehát a NaCl esetében a jobban helyezett kation és anion nyilván
valóan erősebb hatást gyakorolhatnak, mint a Na2C03.

Na2S04 oldattal : A tészta keménysége valamennyi koncentrá
cióban a vizes tészta keménysége alatt van. Ez az előbbi esettel 
kapcsolatban annál feltűnőbb, mivel azonos kation és első helyen álló
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anion vesz részt a tésztaképzésben. Mivel pedig egyenértéksúlynyi 
oldatok szerepelnek, a Na+kation és a SO7  anion mennyiségi rész
vétele is egyenértékű az egyes oldatokban. Az eredeti keménység
hez viszonyított ellágyulás azonban kedvező képet mutat, mivel 
majdnem teljesen egyenletes változást idéz elő a koncentrációk függ
vényében, tizednormáltól felfelé haladva egyenletesen csökkenti 
az ellágyulást. A diagram szalag szélessége is arányosan nő a kon
centráció növekedésével és legkedvezőbb értéket a normál koncent
rációban éri el.

NaHC03 oldattal : a tészta keménysége tizednormál oldattal 
megegyezik az alaptészta keménységével, negyednormálnál mini
mális visszaesés tapasztalható, majd a koncentráció növekedésével 
erősen megnövekszik. Az ellágyulás menete majdnem teljesen for
dítottja ennek, mivel tizednormálnál jaVul az ellágyulás mértéke, 
innen kezdve növekszik és legnagyobb lesz a normálkoncentráció
ban. A sikér rugalmasságára gyakorolt hatás a magasabb koncent
rációkkal együtt növekszik. A nyúlási viszonyokat is ellenőrizhet
jük a laborogramok összehasonlítása útján. A tiszta vízzel készí
tett laborogramhoz hasonlítva, nyúlási tulajdonságai a koncent
ráció növekedésével csökkennek. Az oldott anyag ionjai a sikér rugal
masságát növelik meg, ami a farinogramokkal párhuzamosan, a 
laborogramok magasságának fokozatos növekedése alapján ítél
hető meg.

NaOH oldattal: egyike a legérdekesebb és legkirívóbb eredményt 
adó kísérletnek. Normál koncentrációban a farinogramot nem sike
rült elkészíteni, mivel oly hirtelen keményedett meg a tészta, hogy 
a rajztűt az ezres vonalon túl rántotta és azonnal ki kellett kap
csolni a készüléket, nehogy törés álljon elő. A tészta keménysége 
tizednormál koncentrációban valamivel az 500-as vonal alatt van, 
negyednormálnál a keménység lassan növekszik, félnormálnál hir
telen ugrik ki, 930 Brabender fokot érve el. Míg azonban tizednor
mál koncentrációban a diagram változásai alig különböznek egy 
normális farinogramtól, a magasabb koncentrációkban a duzza- 
dási ponttól azonnali, hirtelen lágyulás indul meg, mely az eredeti 
keménységgel szemben a koncentráció függésében igen nagymér
tékű. A gyors ellágyulás azonban egy ponton megáll, s onnan kezdve 
a keménység enyhe fokozatban csökken. Az erős lúg hatására a fehér
jék gyorsan denaturálódnak, csökken vízmegkötőképességük, ennél 
fogva a tészta rendkívüli módon megkeményedik. Ez a hatás a sikér 
nyúlási képességét teljesen lerontja, ellenáll ugyan a dagasztóerőnek, 
de ez csak a tészta keménységében nyilvánul meg, azonban a sikér 
nyúlása ezt nem követi, gyorsan elszakad, a diagram szalag széles
sége erősen lecsökken, majd úgyszólván teljesen elveszti nyúlását
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és morzsalékossá válik. Ez nyilvánul meg az összesítő diagramokon, 
ahol a NaOH vonala a magasabb koncentrációknál egész alacsony 
értéket mutat. A kísérletnél tapasztalható rendellenességek nem csu
pán a denaturálás, hanem a koagulálás hatását is igazolják. A NaOH 
mint deszolvatáló anyag elvonja a vizet a fehérjék duzzadása elől, 
megszűnteti a lioszférákat, s csökkenti a rendszer stabilitását.

A különböző kombinációkban végzett kísérletek igazolják az 
ionok hidratációjának hatását, igazolják a sóknak a kolloidok duzza
dására gyakorolt előnyös hatását. A NaOH-nál tapasztalt feltűnő 
hatás már nem kizárólag a disszociált ionok hatásának tulajdonít
ható, hanem a NaOII molekula erős lúgként kifejtett denaturáló 
és koaguláltató hatásának.

A CaCl2, NaHS, KMn04 és CuS04 oldatok hatását alkalmaz- 
hatatlanságuk miatt nem részletezem, a diagramokon figyelemmel 
kísérhetők az okozott változások.

А2ЯР04 oldat által okozott eltérések mutatják valamennyi 
vizsgált oldat között a legkedvezőbb változásokat, mind a farinográ- 
fos, mind laborográfos értékek tekintetében. Jól definiálható vál
tozások tapasztalhatók a duzzadási, valamint stabilitási értékek
ben, melyek szinte szabályszerűen nyilvánulnak meg és a koncent
rációk növekedésével fordított arányban változnak.

A magasabb koncentrációkban kimagaslóan megnövekszik a 
sikér rugalmas tulajdonsága, a diagram szalag szélessége, az ellá- 
gyulás mértéke is határozottan kedvező sajátságokra utal. A labo- 
rogramokon is nagyon jól észlelhető az előidézett változás, mely a 
koncentráció növekedésével egyenesen aránylik. Ennél állapítható 
meg a nyúlási sajátságok kedvező változása, mely a diagram alakok
ból jól következtethető. Míg a tizednormál oldattal készített tészta 
jelentéktelen területet ad, a koncentráció növekedésének mérté
kével együtt növeksz к a terület. Nyúlás tekintetében a negyed
normál oldattal készített tészta adja a legjobb értéket, de magasabb 
koncentrációknál is komoly arányú területnövekedés állapítható 
meg. A kimosott sikér amellett, hogy könnyen és jól mosható volt, 
gyorsan összeállt, kedvező rugalmassági és nyújthatósági sajátságo
kat mutatott. A kimosást követően a rugalmas sajátságok léptek 
ugyan előtérbe, néhány perces pihentetés után azonban a sikér a 
kedvező rugalmas tulajdonságok megtartása mellett jól nyújthatóvá 
is vált.

ХЯ2Р04 oldatnál már észrevehető a hidrogénion koncentráció 
növekedésének hatása, mivel a farinogramok már közel sem mutat
nak olyan kedvező változást, mint az előbbinél. Általában a vizs
gálat során annak a megállapításnak igazolását lehet látni, hogy 
a savas oldalon a sikér rugalmas tulajdonságai csökkennek és az
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ellágyulás mértéke az eredeti keménységhez viszonyítva mindig 
lényegesen nagyobb, mint közömbös, vagy lúgos körülmények között. 
A duzzadási idő ugyan kedvezőbb, mint az alaptésztáé, stabilitása 
azonban nem mutat változást, valamennyi koncentrációban nulla. 
A duzzadást követően a rugalmas sajátság ugyan jobb az alaptész
táénál, azonban fokozatosan csökken, s tizednormálnál alig tér el 
az alaptésztáétól. A laborogramoknál és a magasabb koncentrá
cióknál tapasztalható a kedvező változás, tizednormál oldattal még 
alig észlelhető, félnormál oldattal inkább a nyújthatóság növekszik, 
normál oldattal kiegyensúlyozott rugalmasság és nyújthatóság álla
pítható meg.

E két utóbbi elektrolit oldat a foszfátionok kedvező hatását 
igazolja. Tudvalevő, hogy a foszfát trágyák alkalmazása a növény
zet fejlődésére kedvezően hat és a jelek szerint a felszívott fosz
fátionok a termés belső értékére is kedvező befolyással bírnak. Bio
lógiai szempontból sem érdektelen a foszfátionok beépülése a táp
lálkozás célját szolgáló magvakba. Míg az egész kísérlet-sorozat 
néhány kivételtől eltekintve, úgyszólván csak elméleti érdekességü 
megállapításokra ad lehetőséget, a foszfátionok hatása a tészta kiala
kulására már gyakorlati szempontokból is hasznosítható gondola
tokat támaszthat.

Li2C03 oldatok arra is rámutattak, hogy az oldhatósági viszo“ 
nyok vizsgálata sem mellőzhető ilyen természetű kísérleteknél, mivel 
normál és félnormál koncentrációkban nem oldódtak teljesen és 
a vizsgálatok végzésénél arra is gondot kellett fordítani, hogy a 
bemért anyagmennyiség, ha oldatlan állapotban is, bekerüljön a 
vizsgálati anyagba, jóllehet a hidratáció szempontjából elég kétes 
értékkel bír az oldatlan anyagmennyiség hatása. Az oldatokkal készí
tett farinogramok a tésztasajátságok javulását mutatják, azon
ban az egyes koncentrációkban tapasztalható változások annyira 
egybevágnak, hogy nem is lehet más következtetést levonni belőle, 
minthogy a tizednormál koncentrációban bemért anyag mennyi
sége azonos a többi koncentrációkban bemért anyag oldható meny- 
nyiségével, tehát valamennyi vizsgálatnál tulajdonképpen azonos meny- 
nyiségű lítium és karbonátion vett részt a tészta képzésében. A labo- 
rogramok mindenhol közel azonos területet adnak, kivéve a tized
normál koncentrációt. Elképzelésem szerint a magasabb koncent
rációkban készített oldatoknál nemcsak az oldat, hanem az oldha
tatlan rész -szárazanyagnövelő hatása idézi elő a diagram magassá
gának azonos mértékű növekedését, míg tizednormál koncentráció
ban már a teljesen oldott mennyiség hat a tészta-tulajdonság kiala
kítására. A tészta duzzadása megegyezik az alaptésztáéval, stabilitása 
nullának vehető, mivel a duzzadást követően az ellágyulás azonnal
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megindul, azonban egy bizonyos ellágyulási érték elérése után tovább 
nem növekszik, hanem megáll, s utána ezt az értéket tartja a vizs
gálat végéig. Ezek a kísérletek nem igazolják a Li + ion első helyét 
a liotróp sorban.

K2Cr20~ oldattal készített tésztáknál egy olyan jelenségre pró
bálok következtetni, melyre az eddig alkalmazott oldatok egyiké
nél sem lehetett jelet találni. Ez a disszolúeiós peptizáeió, mikoris 
az alkalmazott oldat peptizátorként a gélnek egy részével kémiai 
kölcsönhatásba lép és a gél egy része disszolúciót szenved, a reakció- 
termék pedig a gélrészecskékhez kapcsolódva, peptizáló hatást fejt 
ki. Erre a következtetésre a diagramoknak az a sajátsága ad ala
pot, hogy valamennyi koncentrációban a diagram alak a duzzadást 
követő harmadik-negyedik percben egészen sajátságos, máshol nem 
tapasztalt törést szenved, majd a törést követően szabályszerűen 
fut tovább.

Egészen különös érdekességű a sósavval készített farinogramok 
egyike. Míg az alacsonyabb koncentrációkban létrehozott válto
zás semmi különösebb következtetésre nem ad okot, a normál kon
centrációjú oldattal készített tészta farinogramja külön említést 
érdemel. A duzzadás beálltában nincs különösebb változás, az ellá- 
gyulás azonban közvetlenül a duzzadás beállta után megindul, majd 
szinte szabályszerű félkörben visszatér az 500-as vonalra és utána 
stabilitását a vizsgálati idő végéig megtartja. Feltételezésem szerint, 
mint az előbbi esetben is, a disszolúeiós peptizációnak lehet szerepe, 
melynél bizonyos idő lefutása után a reakciótermék hatása nyilvá
nul meg a tésztaképzésben. A laborogramokon a savak tésztakemé
nyítő hatása nyilvánul meg, nyúlási vonal egyáltalán nem észlel- 
gető, a diagram magasságának növekedése pedig a sikér merevsé
gét bizonyítja.

Mivel az előbbi vizsgálatsorozatban oxidáló komponensek hatá
sát is vizsgáltam, egyik kézenfekvő és ipari irodalmi adatok között 
megtalálható oxidálószer hatását is meg kívántam vizsgálni. Elké
szítettem tehát a szokott kísérletet hidrogénperoxiddal is. A diagramo
kon a tészták minimális keményedése tapasztalható, a sikér rugal
mas tulajdonságaiban azonban igen kevés kedvező hatás érvénye
sül, mivel a diagramok szalagszélessége rohamosan csökken, ugyan
így az ellágyulás is. A rugalmasságot alátámasztó szalagszélesség 
szinte minimumig csökken, míg a dagasztócsészében levő tészta való
sággal átlátszó hártyává húzhatóvá vált. A laborográfos vizsgálat ered
ménye azonban nem igazolta a nyúlási tulajdonságok javulását, 
a két koncentrációban elkészített tészták laborogramjai egész szo
katlanul kis területűek, sem nyúlási, sem rugalmassági jelemzőik 
nem kielégítők. A farinográf dagasztócsészéjében tapasztalt fátyol-
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szerű hártya alátámasztja Roisch (4) által igazolt — a hidrogénperoxid 
porozitást elősegítő — sajátságait.

A dagasztás során jelentkező, módfelett kedvező hártyahúzó 
képesség a II20 2 felületi feszültség csökkentő hatására vezethető 
vissza, mely párosulva a kedvező belső szerkezeti rugalmassággal, 
létrehozta a difformálhatóság kedvező lehetőségét. — Különböző 
persókkal végzett, sütési kísérleteken alapuló vizsgálatokról a szak- 
irodalom bőséges anyagot nyújt. így Vük (5), továbbá Spanyár
(6) végeztek ezen a téren széleskörű vizsgálati munkát.

Kiterjesztettem vizsgálataimat szerves savak hatásának vizs
gálatára. Vizsgálni kívántam, hogy a szerves savak funkciós csoport
jaik számának növekedésével, bázicitásuk változásával, tapasz- 
talható-e valamilyen észrevehető eltérés a tészta viselkedésében. 
Ebből a célból egybázisos savval, egybázisos oxisawal, kétbázisos 
savval, kétbázisos oxisawal, s végül hárombázisos oxisawal végez
tem el a kísérleteket. Ecet-, tej-, oxál-, borkő- és végül citromsav 
oldatokkal készítettem el a tésztákat. A funkciós csoportok, vala
mint a bázicitás függésében, vártam változásokat, azonban ezek 
meglepően egyöntetűek voltak. Ezeknek a kísérleteknek során, vala
mennyi koncentrációban és a különböző savakkal is azonos ter
mészetű változások voltak tapasztalhatók. Valamennyi tésztán a 
savak keményítő hatása nyilvánul meg, a keménység mindenhol 
az 500-as vonal fölé emelkedik, stabilitás nulla, legfeljebb az ellá- 
gyulást követő néhány perc után az ellágyult állagot tartja néme
lyik rövid ideig. Legjellegzetesebb azonban a rugalmasságra utaló 
diagram szalag szélességének rohamos csökkenése, valamint az ere
deti keménységhez viszonyított rohamos és nagymértékű ellágyu- 
lás.

Ez tipikusan a fehérjék sav hatására bekövetkező denaturáló- 
dására utal. Csökken a fehérjék vízmegkötő képessége, megvál
tozik az oldatok viszkozitása és a molekula formája is. Feltehetően 
az eredeti globuláris molekula fibrillárisan, majd laminárisán diffor- 
málódott alakja a savak denaturáló hatására elveszti diszperzitás 
fokát, a szubmikronok egymástól elválnak, a diszperziós közegben 
eloszlanak. Ez kapcsolatban van egy peptizálási folyamattal is, mely
nek során az oldott anyag disszociált ionjainak hatására a gél sollá 
alakul át. A disszociált ionok hatására a gélrészek közötti tapadó
erők felosztanak. A disszociált ionok elektromos töltést adnak a 
részecskék 'felületének és a kialakult kettős réteg elektrosztatikus 
taszító hatást fejt ki az elkülönített részecskék között.

Ezzel a sorozattal befejeztem kísérleteimnek azt a részét, mely
ben az oldatban disszociált ionok hatásának vizsgálatával foglal
koztam. A kísérletekkel azt igyekeztem bizonyítani, hogy a tészta
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tulajdonságai nagyrészben a termő talajból tápanyagként felszí
vott oldott anyagok mennyiségétől és minőségétől függenek, s saját
ságaik külső behatásokkal, kemikáliák adagolásával megváltoz
tathatók. Az eddig elért eredmények természetesen nem fognak 
ipari igényeket teljes mértékben kielégíteni, annál is kevésbé, mivel 
ezeket a kísérleteket kifejezetten rosszminőségű lisztekkel végez
tem, s nem szolgáltatnak bizonyítékot arra, hogy erős sikértulajdon- 
ságú lisztekben is hasonló, kiütköző értékű változásokat eredményez
nének az oldatban disszociált ionok.

További cél a kísérletek megismétlése a reprodukálhatóság bizo
nyítása céljából, az iparban is alkalmazható oldatokkal, változó 
tulajdonságú lisztfajtákkal, valamint az így előállított tészták visel
kedésének vizsgálata a kelesztés és egyéb feldolgozó-ipari művele
tek során.
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Á b r a  j e gy z é k :
1. áb ra v ízveze ték i vízzel k é sz í te t t  fa r in o g ram
2. ,, 1,0 n. NaCl o ld a t ta l  ,, ,,
3. 1,0 n. N a H C 0 3 „  „
4. ?? 0,5 n. N a O H  ,, ,, ,,
5. ? ? 1,0 n. N a H S  ,, ,, ,,
6 . ? ? 1,0 n. K M n Ü 4 ,,
7. ?? 1,0 n. C u S 0 4 ., ,, „
8. ,, 1,0 n. N a 2H P 0 4 ,, ,, ,,
9. ? J 1,0 n. HC1 ,, ,, ,,

10. ; ? 1,0 n. К 2СГ2О7 ,, ,, ,,
11. ? > 1,0 n. b ó rk ő sav  ,, ,, ,,

12-24. ? 5 L ab o ro g ram o k
25-30. 5 5 A té sz ta  e l lág y u lásán ak  és kem én y ség én ek  összefoglaló 

d ia g ra m ja i
31-39. 5 > A d iag ram sza lag  — szé lesség v á l to zásán ak  d ia g ra m ja i
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Ö S S Z E F O G L A L Á S

1. A  te r m ő  te rü le t  ta l a já n a k  tá p a n y a g a i  k ö z ö t t  je lenlevő o ldo t t  
sók m en n y iség e  és minősége o lyan  k ap cso la tb an  v a n  a lisztfeldolgozó 
ip a r i  s zem p o n tb ó l  d ö n tő  l i sz t tu la jd o n ság o k k a l ,  m e lyeknek  to v áb b i  
v iz sg á la ta  célszerűnek lá tszik .

2. A lisztek a lap tu la jd o n ság a i ,  kü lönösen  gyenge s ik é r tu la jd o n -  
ságú  l isz tek n é l  b e fo lyáso lha tók ,  s k ed vezőbb  i r á n y b a m  e l to lh a to k  a 
kollo id  sa já ts á g o k ra  h a tó  o ld a to k  a lka lm azásáva l .

3. A  té s z ta  k ia lak u lásán á l  fon tos szerepük v an  a liszt h a m u já b a n  
e rede t i leg  k im u ta t h a tó  á sv án y i  an y ag o k n ak .

4. A  v izsg á la to k  a la p já n  nem  lá tsz ik  k iz á r tn a k ,  hogy  a lisztek 
k ed v ező  tu la jd o n s á g a in a k  k ia lak í tá sá t  m á r  a szántóföld i m űvelés  során  
i r á n y í ta n i  lehe t  a l i s z t tu la jd o n ság o k a t  befolyásolni képes sóo ld a to k n ak  
a ta la j  t á p a n y a g a i  közé ju t t a t á s á v a l .

5. Az i lyen  szem p o n tb ó l  v ég ze t t  t a l a jv iz sg á la to k a t  k ap cso la tb a  
kellene hozn i az elérni k ív á n t  liszt minőségi követe lm ényeivel.

T á b l á z a t

Oldott anyag
Duzzadás perc 

norinalitás
Stabilitás

perc
normalitás

P H
normalitás

0,10 0,25 0,5 1,0 0,10 0,25 0,5 1,0 0,10 0,25 0,5 1,0

HoO .................
N a C l ................. 2 2 , 5 4

2

3

— —
1 , 5 5 6 , 5 6 , 7 7 7

Na2C 03 ............. 3 2 2 2 , 5 — _ — — 7 , 8 8 8 , 9 9

Na.,SO 4 ............. 2 , 5 2 2 3 , 5 — — — 4 7 , 4 7 7 7

NaHC03 ........... 2 2 2 2 — 1 , 5 2 2 5 , 6 6 , 6 8 , 4 1 0

Na OH ............. 2 , 5 1 1 , 5 ■— 1 , 5 — - — 7 , 8 7 , 4 9

Ca CL ............. 2 2 2 2 .— __ — 7 , 4 7 , 2 7 7
L i 2C 0 3 ................... 2 2 2 2 2 , 5 9 , 5 7 , 5 7 7 , 5 8 , 4 9 , 7 1 1 , 4

N a H S ............... 2 2 , 5 1 , 5 4 — — — — 4 4 , 8 5 , 5 7 , 4

KM11O4 ........... 1 , 5 1 , 5 2 , 5 — — — 1 2 , 5 1 0 6 , 9 7 ,1 8 , 3 7 , 8

K 2Cr,0- ........ 2 , 5 2 , 5 2 , 5 3 — — — — 4 4 , 5 5 5 , 5

Cu SO-4 ........... 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 4 , 5 7 4 1 0 2 , 8 3 , 2 4 , 8 2 , 5

K 2H P Ó , ........... 2 2 , 5 3 4 — 2 4 8 5 , 2 6 , 3 7 , 8 9 , 2

K H , P 0 4........... 1 , 5 2 2 3 — — — — 4 , 8 5 5 , 2 7 , 4

H C1................... 1 1 , 5 1 1 — —. 9 6 , 5 3 , 5 2 ,1 1 , 1 1

H , 0 .................... 1 , 5 1 2 2 — — — — 4 , 7 4 , 2 3 , 2 3

CH3C O O H ___ 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 — — — 4 3 , 7 3 , 3 2 , 5

CH3CHOHCOOH 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 — — — 3 4 3 , 5 3 , 1 2 , 6

(COOH), ........ 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , — ■ — 3 6 3 , 4 2 , 3 1 , 6 1 , 5

(COOH)2(CHOH)2 1 , 5 1 , 5 1 , 5 1 , 5 — — — — 3 , 5 3 2 , 4 2 , 2

C3H 4OH(COOH)3 1 , 5 1 , 5 1 , 5 3 3 , 8 3 , 2 2 , 7 2 , 5
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В Л И Я Н И Е  Д И С С О Ц И И РО В А Н Н Ы Х  ИОНОВ НА О БР А ЗО В А Н И Е
ТЕСТА

Л. Эньеди
1. Количество и качаство растворенных солей в питательных 

веществах почвы влияет на свойства муки, важные для пекаро-булочной 
промышленности и таким образом выглядит целесообразное их д ал ь 
нейшее исследование.

2. Основные свойства муки, особенно с малым содержанием клей
ковины, возможно улучшить применением растворов, влияющих на 
коллоидные свойства.

3. При образовании теста, важную роль играют минеральные 
вещества, находящиеся в пепле муки.

4. На основе исследований возможно, что улучшение свойств 
муки можно произвести начиная с обработки земли с добавлением в 
почву соответствующих растворов солей.

5. Необходимо произвести исследования почвы в связи с воздей
ствием минеральных веществ на свойства муки.

D E R  E IN F L U S S  D I S S O Z I I E R T E R  IO N E N  A U F  D I E  B E S C H A F -  
F E N H E T  D E S  T E I G E S  

L . Em jed i
1. Zwischen Q u a n t i t ä t  u n d  Q u a li tä t  der in  dem  B oden eines f r u c h t 

baren  Gebietes v o rh an d en en  gelösten Salze u n d  der v o m  S ta n d p u n k t  
der m eh lau fa rb e i ten d en  In d u s tr ie  en tsche id en d en  E ig en sch a f ten  des 
Mehles b e s teh t  ein Z u sam m en h an g  dessen w eitere  P rü fu n g  zw eckm ässig  
schein t.

2. Die G ru nde igenschaften  des Mehles sind  besonders  hei schw ach 
k leberhalt igen  Mehlen beeinflussbar u n d  kön n en  d u rch  V e rw en d u n g  
von auf  kolloide E ig en sch a f ten  w irk en d en  L ösungen  in R ic h tu n g  der 
günst igeren  E igen sch a f ten  v e rschoben  werden.

3. Bei der A u sb ildung  des Teiges spielen die in  der A sche des 
Mehles u rsp rüng lich  n achw eisbaren  m inera l ischen  S u b s tan zen  eine 
grosse Rolle.

4. A uf G ru n d  der U n te rsu ch u n g en  schein t es n ich t  ausgeschlossen, 
dass m an  die E n ts te h u n g  der g ünst igen  E igenscha ften  des Mehles 
bereits  w äh ren d  des A ckerbaues  beeinflussen k a n n  u n d zw ar  d urch  
H in zu fü gu n g  en tsp rech en d er  Salzlösungen zu den N äh rsu b s ta n z e n  des 
Bodens.

5. B o d en u n te rsu ch u n g en  v o n  diesem S ta n d p u n k te  au sg e fü h r t  
m ü ss ten  m i t  den Q u a l i t ä ts an fo rd e ru n g en  des e rs t re b te n  Mehles in 
B eziehung g eb rach t  w erden.
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