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Novényfiziologiai szempontbdl a talajtulajdonsagokat tobbek
kozott az oldhatd sdk mennyisége és mindsége, valamint a kicse-
rélhet6 kationtartalom és ezek e(ﬁmés kozti aranya jellemzi. A talaj-
ban oldott sékat a blza ionos allapotban veszi fel és hasznélja fel.
Kétségtelen tehat, hogy az oldott sék mennyisége, mindsége, egy-
mashoz val6 aranya befolyasolja a gabona, illetve a bel6le 6rolt liszt
mindségének kialakuldsat. Ezen oldott és felvett sok a blza, illetve
a liszt hamujdban kimutathatok. A szakirodalomban szamos adat
van a lisztek hamujanak asvanyi-anyag tartalmara vonatkozolag.
Ebbdl kiindulva tettem vizsgal6t targyava a tészta kialakulasanak
kérdesét olyképpen, hogy a liszt hamujaban megtalalhato asvanyi
sok oldataival keszitettem el a tésztakat, s megfigyeltem az oldott
sOk mennyiségétdl és minGsegetdl fluggben el6allo valtozésokat a
tészta kialakulasanal.

Séoldatok tésztdra gyakorolt hatasanak vizsgalataval foglal-
kozott Wood (1t), tovabba Hankéczy (2), aki a NaCl tésztara gya-
korolt hatdsat farinograffal vizsgalta.

Kozmina (3) az egyes kationokat és anionokat a liotrop sor
szabaly szerint igy osztalyozza :

kationok : Li, Na, K, Rb, GCs, Mg, Ca, Sr.
anionok : S04, Cl, Br, NO3 J, CNS.

Vizsgalataimat farinograffal vegeztem, hogy tajékoztatast nyer-
jek a siker rugalmassagarol, a teszta ellagyulasarol, a duzzadas ide-
jér6l, a tésztaallag tartossagarol stb. A tészta nyulési viszonyait
pedig laborografon vizsgaltam.

Hogy a valtozo tulajdonsé?ok éles képet mutathassanak, vizs-
galataim alapanyagaul olyan lisztet kerestem, melynek mszeres
Jellemz6i igen gyenge alaptulajdonsédgokat mutattak.
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Kisérleti rész

Az egyes sOkbol készitett oldatokat négyfele koncentracioban keszi-
tettem el, mé?pedig : tized, negyed, fél es normél koncentrécidban.
A vizsgalat alapanyagaul felhasznalt liszt eredeti vizfelvev6-képes-
ségébdl indultam ki, és valamennyi oldattal ennek a vizfelvevo-
képességnek megfeleléen készitettem el a farinogramokat. igy
kovetni tudtam a tiszta vizzel készitett tészta diagramjahoz hason-
litva a tészta tulajdonsdgainak valtozasat.

Mivel az elektrolit oldatok hatasa kdvetkeztében a tészta kemény-
sége nem &llhatott be az alapként elfogadott 500-as keménységre,
a diagramok megszokott kiértékelésétdl eltekintettem. Mind a fari-
nogramoknal, mind pedig a laborogramoknal a diagram alak és
lefutds valtozasainak alapjan értékeltem az oldatok hataséat.

A nagyszdmU diagram 0Osszehasonlitdsanak nehézségeit azéltal
kivantam megkonnyiteni, hogy harom csoportra osztva az olda-
tokat, az ezekkel kapott diagramok jellegzetességeit 0Gsszefoglald
grafikonon &brazoltam. Az alapként felvett vizestészta jellemzéit
valamennyi 0sszefoglalé diagramra felvettem, hogy ezaltal allandd
osszehasonlitasi lehetGséget nyujtsak.

A farinogramok kozll a legjellegzetesebbeket eredetiben, a labo-
rogramokat, mivel ezeket a negyféle koncentracié szerint kdnnyen
lehet egyutt abrazolni, ugyancsak eredetiben kozlom. A tésztak
duzzadasi ideje és stabilitasa grafikonon nem abrazolhatok, ezeket
tehat az aldbbi tablazatban foglaltam Gssze, melyben az egyes vizs-
galatoknal megallapitott pH értékeket is kozlom. (1. 140. old.)

Megjegyzem, hogy ilyen magas koncentrécioju oldatok alkal-
mazésara az iparban nem keriilhet sor, s hogy mégis a kisérleteket
igy végeztem el, annak oka az volt, hogy éles képet akartam kapni
az oldatok altal elGidézett valtozasokrol.

A diagramok értékelése

A vizzel keszitett teszta farinogramjabol leolvashato, hogy a
tészta két perces duzzadas utdn azonnal lagyulni kezd, és a lagyulas
a 15 perces vizsgalati id6 végéig, elég meredeken 150Brabender
fokig folytatodik. A tészta 57,6% vizfelvétellel allt be az allando
kemenysegre. A tovabbi vizsgalatoknal ugyanezt a folyadékmennyi-
séget alkalmaztam, a killdnb6zo oldatokkal is. —A farinogram szalag-
szelessége, szemben a duzzadas pillanataban észlelt szélességgel,
fokozatosan csokken, mivel a sikér fokozatosan elveszti ellenall6-
képesseégét a dagasztokar munkajaval szemben.

A liotrop sorban mésodik helyet elfoglald Na hatasat NaCl,
Na2C03 Na2S04, NaHCO03 és NaOH oldatokkal vizsgéltam.

126



Kuilon vizsgaltam meg a klorid ion (CaCl2), a lithium ion (Li2C03),
redukalé és oxidald anyagok (NaHS, KMn04, K2Cr207), egy nehéz
fémso (CuS04), a novény fejlédésére kedvezd foszfationok (Kz2HPO4,
KH2P04), vegul pedi% sésav, hidrogénperoxid_ és egyéb kiilénbtzo
funkcios csoportokkal bir6 szerves sav (CH3COOII, CH3CHOH.COOH;
(COOH)2, (COOH)2 (CHOH)2, C3H4.OH (COOH)3 hatasat.

NaCl oldattal készitett tészta figyelemreméltd valtozasokat
mutat a vizes tésztaval szemben. A koncentréacio hatasa alapjan meg-
allapithatd, hogy ndvekedésével aranyosan novekszik az oldat hatésa.
Tizednormal koncentracidban a diagram alak semmit nem valto-
zik, csupan az ellagyulds mértéke 150°-r6l 110°-ra. Negyed-és félnor-
mal oldatok hatasa mar a sikér rugalmasséganak ndvekedésében nyil-
vanul , S mig az osszefoglal6 diagramon tizednormal oldat gor-
béje majdnem a vizes oldaté mellett halad, a koncentraci6 emel-
kedésével mind jobban a viz gorbéje folé emelkedik, s norméal oldat-
nal kulmindl. Egyes pontokon az eredeti szélességnek kétszeresét
is eléri, mig ellagyulasa mindossze 40° lesz.

Sulyszazalékra szamitva a normaloldat lisztre szamitva 3,3%-
nak felel me% 57%-0s vizfelvétel mellett, suly %-ban, szemben a
sUtGiparban hasznalt 2%-kal. A tészta keménysége tizednormal
oldatnal az 500-as vonal alatt van, majd a koncentracié emelke-
désével aranyosan nd, félnormal utdn minimalis cstkkenés észlel-
hetd, de normal koncentracioban sem esik az 500-as vonal ala.

Na2COi oldattal : a valtozésok aradnyosak a koncentrécidval.
A tészta keménysége tizednormal oldattal az 500-as vonal alatt
indul, majd félnormal koncentracidig ndvekedve, mint az el6hb,
a koncentracio novekedésével megfordul, azonban normal koncent-
raciondl is magasan az 500-as vonal felett jar. Az ellagyuldas mértéke
kisebb, mint a vizes tésztaé, tized- és neggednormél koncentracio-
ban csokken, majd ismét emelkedik, azonban legmagasabb értéke
is jobb a vizes tésztaénal. A sikér rugalmassagara mutatd szalagsze-
lesség a negyed- és félnormal koncentraciokban a legkedvez6bb, tized-
es normalkoncentraciokban kozel azonos a vizes tésztaéval. Ha szembe-
allitjuk e két oldat hatasat egymassal, nem (tkozik ki egyenld mér-
tékben a Nadion liotropitdsanak hatasa, mint ahogy a kés6bbi vizs-
galatok soran, ahol a Na-ion dehidrataldé hatasanak kellene kiemel-
kednie. Bar nem kétséges, hogy a cloridion a liotrop sorban elsok
kozott all az anionok kozott, mig a karbonation nincs besorolva,
tehat a NaCl esetében a jobban helyezett kation és anion nyilvan-
val6éan erfsebb hatast gyakorolhatnak, mint a Na2C03

Naz504 oldattal : A tészta keménysége valamennyi koncentra-
cidban a vizes tészta keménysége alatt van. Ez az el6bbi esettel
kapcsolatban annal felt(in6bb, mivel azonos kation és els6 helyen allo
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anion vesz részt a tésztaképzésben. Mivel pedig egyenértéksulynyi
oldatok szerepelnek, a Na+kation és a SO7 anion mennyiségi rész-
vétele is egyenértékl az egyes oldatokban. Az eredeti kemenység-
hez viszonyitott ellagyulds azonban kedvezd képet mutat, mivel
majdnem teljesen egyenletes valtozast idéz el§ a koncentraciok fugg-
vényében, tizednormaltdl felfelé haladva egyenletesen csokkenti
az ellagyulast. A diagram szalag szélessége is aranyosan nd a kon-
centracio novekedésével és legkedvezObb ertéket a normal koncent-
racioban éri el.

NaHCO03 oldattal : a tészta keménysége tizednormdl oldattal
megegyezik az alaptészta keménységével, negyednormalnal mini-
malis visszaesés tapasztalhatd, majd a koncentracio ndvekedesével
er6sen megnovekszik. Az ellagyulds menete majdnem teljesen for-
ditottja ennek, mivel tizednormalnal jaVul az ellagyulds mértéke,
innen kezdve novekszik és legnagyobb lesz a normalkoncentracio-
ban. A sikér rugalmassagara gyakorolt hatds a magasabb koncent-
raciokkal egyutt ndvekszik. A nyulasi viszonyokat is ellendrizhet-
juk a laborogramok @sszehasonlitasa utjan. A tiszta vizzel készi-
tett laborogramhoz hasonlitva, nyulasi tulajdonsdgai a koncent-
racié novekedésével csokkennek. Az oldott anyag ionjai a sikér rugal-
massagat novelik meg, ami a farinogramokkal parhuzamosan, a
laborogramok magassaganak fokozatos nodvekedése alapjan itél-
het6 meg.

NaOH oldattal: egyike a legérdekesebb €s legkirivobb eredmenyt
add kisérletnek. Normal koncentracidban a farinogramot nem sike-
rilt elkésziteni, mivel oly hirtelen keményedett meg a tészta, hogy
a rajztt az ezres vonalon tul rantotta és azonnal ki kellett kap-
csolni a készlléket, nehogy torés alljon el6. A tészta keménysége
tizednormal koncentracidban valamivel az 500-as vonal alatt van,
negyednorméalnal a keménység lassan ndvekszik, félnormalnal hir-
telen ugrik ki, 930 Brabender fokot érve el. Mig azonban tizednor-
mal koncentracioban a diagram valtozasai alig Kllénboznek egy
normalis farinogramtdl, a magasabb koncentraciokban a duzza-
dasi pontt6l azonnali, hirtelen lagyulas indul meg, mely az eredeti
keménységgel szemben a koncentrdcid fiiggéseben igen nagymér-
tékd. A gyors ellagyulds azonban egy ponton megall, s onnan kezdve
a keménység enyhe fokozatban csokken. Az erés lug hatasara a fehér-
jék gyorsan denaturdlodnak, csokken vizmegkotoképességuk, ennél
fogva a tészta rendkivili moédon megkeményedik. Ez a hatas a sikér
nyulasi kepessegét teljesen lerontja, ellendll ugyan a dagasztderdnek,
de ez csak a tészta keménységeben nyilvanul meg, azonban a sikér
nyGlasa ezt nem koveti, gyorsan elszakad, a diagram szalag széles-
sege erfsen lecsokken, majd Ugyszolvan teljesen elveszti nyudlasat
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és morzsalékossa valik. Ez nyilvanul meg az 0sszesit§ diagramokon,
ahol a NaOH vonala a magasabb koncentracioknal egész alacsony
eértéket mutat. A kisérletnél tapasztalhato rendellenességek nem csu-
pan a denaturalds, hanem a koagulalds hatasat is igazoljak. A NaOH
mint deszolvatalé anyag elvonja a vizet a fehérjek duzzadasa eldl,
megszlnteti a lioszférakat, s csokkenti a rendszer stabilitasat.

A kulonboz6 kombinaciokban végzett Kisérletek igazoljak az
ionok hidratacidjanak hatésat, igazoljak a séknak a kolloidok duzza-
dasara gyakorolt elonyos hatasat. A NaOH-nal tapasztalt feltGné
hatds mar nem kizardlag a disszocialt ionok hatasanak tulajdonit-
hatd, hanem a NaOIll molekula ers lugként kifejtett denaturald
és koagulaltaté hatasanak.

A CaCl2 NaHS, KMn04 és CuS04 oldatok hatdsat alkalmaz-
hatatlansdguk miatt nem részletezem, a diagramokon figyelemmel
kisérhet6k az okozott valtoz&sok.

AAP04 oldat altal okozott eltérések mutatjak valamennyi
vizsgalt oldat kozott a legkedvez6bb valtozasokat, mind a farinogra-
fos, mind laborografos értékek tekintetében. J6l definialhaté val-
tozasok tapasztalhatok a duzzadasi, valamint stabilitasi értékek-
ben, melyek szinte szabalyszer(ien nyilvanulnak meg és a koncent-
raciok novekedésével forditott ardnyban valtoznak.

A magasabb koncentraciékban kimagasloan megndvekszik a
sikér rugalmas tulajdonsdga, a diagram szalag szélessége, az ella-
gyulas mértéke is hatarozottan kedvezé sajatsagokra utal. A labo-
rogramokon is nagyon jol észlelhet§ az elGidézett valtozas, mely a
koncentracié ndvekedésevel egyenesen ardnylik. Ennél allapithato
meg a nyulasi sajatsdgok kedvez$ valtozasa, mely a diagram alakok-
bol jol kovetkeztethet6. Mig a tizednormél oldattal készitett tészta
jelentéktelen teriletet ad, a koncentracié novekedésének mérté-
ével egyitt ndveksz k a terllet. Nyulas tekintetében a negyed-
normal oldattal készitett tészta adja a legjobb értéket, de magasabb
koncentracioknal is komoly aranyd tertletnévekedes allapithatd
meg. A kimosott sikér amellett, hogy kénnyen és jol moshatd volt,
Eyorsan Osszeallt, kedvez6 rugalmassagi és nyujthatosagi sajatsago-

at mutatott. A kimosast kovetéen a rugalmas sajatsagok léptek

ugyan elGtérbe, néhany perces pihentetés utan azonban a sikér a
kedvelzé’ rugalmas tulajdonsagok megtartasa mellett jol nydjthatova
is VAlt.

X5A2P 04 oldatnal mar észreveheté a hidrogénion koncentracio
ndvekedésenek hatdsa, mivel a farinogramok mar kozel sem mutat-
nak olyan kedvez6 valtozast, mint az el6bbinél. Altalaban a vizs-
galat sordn annak a megéllapitasnak igazolasat lehet latni, hogy
a savas oldalon a sikér rugalmas tulajdonsagai csokkennek és az
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ellagyulas mértéke az eredeti keménységhez viszonyitva mindig
Iényegesen nagyobb, mint kozombds, vagy Iugos korllmeények kdzott.
A duzzadasi 1d6 ugyan kedvez6bb, mint az alaptésztaé, stabilitisa
azonban nem mutat valtozast, valamennyi koncentraciéban nulla.
A duzzadast kovetben a rugalmas sajatsdg ugyan jobb az alaptész-
taénal, azonban fokozatosan csokken, s tizednormalnal alig tér el
az alaptésztaétol. A laborogramoknal és a magasabb koncentra-
cioknal tapasztalhaté a kedvezd valtozés, tizednormal oldattal még
alig észlelhet6, félnormél oldattal inkdbb a nyuUjthatosdg novekszik,
normal oldattal kiegyensilyozott rugalmassag és nyujthatosag alla-
pithatd meg.

E Kkét utobbi elektrolit oldat a foszfationok kedvezd hatdsat
igazolja. Tudvalevd, hogy a foszfat trégKék alkalmazéasa a ndvény-
zet fejlédésére kedvez6en hat és a jelek szerint a felszivott fosz-
fationok a termés bels6 értékére is kedvez6 befolyassal birnak. Bio-
l6giai szempontb6l sem érdektelen a foszfationok beépiilése a tap-
lalkozas céljat szolgaldé magvakba. Mig az egész kisérlet-sorozat
néhany Kiveteltél eltekintve, Ugyszélvan csak elméleti érdekessegl
megallapitasokra ad lehet6séget, a foszfationok hatésa a tészta kiala-
kulasara mar gyakorlati szempontokb6l is hasznosithatd gondola-
tokat tdmaszthat.

LiZC03 oldatok arra is ramutattak, hogy az oldhatosagi viszo
nyok vizsgélata sem mell6zhet6 ilyen természetli kisérleteknél, mivel
normél és félnormal koncentraciokban nem oldodtak teljesen és
a vizsgalatok végzésénél arra is gondot kellett forditani, hogy a
bemért anyagmennyiség, ha oldatlan allapotban is, bekeruljon a
vizsgélati anyagba, jollehet a hidratacid szempontjabdl elég kétes
ertekkel bir az oldatlan anyagmennyiség hatasa. Az oldatokkal keszi-
tett farinogramok a tésztasajatsagok javuldsat mutatjak, azon-
ban az egyes koncentraciokban tapasztalhato valtozasok annyira
egybevagnak, hogy nem is lehet mas kovetkeztetést levonni belGle,
minthogy a tizednormal koncentracidban bemért anyag mennyi-
sége azonos a tobbi koncentraciokban bemert anyag oldhaté meny-
nyiségével, tehat valamennyi vizsgalatnal tulajdonkeppen azonos meny-
nyiségi litium és karbonation vett részt a teszta képzésében. A labo-
rogramok mindenhol kozel azonos terliletet adnak, kivéve a tized-
normal koncentréciot. Elképzelésem szerint a magasabb koncent-
raciokban készitett oldatoknal nemcsak az oldat, hanem az oldha-
tatlan rész -szérazanﬁagnbvel()’ hatdsa idezi el6 a diagram magassa-
ganak azonos mérték(i ndvekedését, mig tizednormal koncentracio-
ban mér a teljesen oldott mennyiség hat a tészta-tulajdonsag kiala-
kitasara. A teszta duzzadasa megegyezik az alaptesztaéval, stabilitasa
nullanak vehet6, mivel a duzzadast kovet6en az ellagyulds azonnal
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megindul, azonban egy bizonyos ellagyulasi értek elérése utan tovabb
nem novekszik, hanem megall, s utana ezt az értéket tartja a vizs-
galat végéig. Ezek a kisérletek nem igazoljak a Li-+Hon els§ helyét
a liotrop sorban.

KZrd~ oldattal készitett tésztdknal egy olyan jelenségre pro-
balok kdvetkeztetni, melyre az eddig alkalmazott oldatok egliké-
nél sem lehetett {'elet talalni. Ez a disszolGeios peptizéeio, mikoris
az alkalmazott oldat peptizatorként a gélnek egy részével kémiai
kolcsonhatasha 1ép és a gél egy része disszollciot szenved, a reakcio-
termék pedig a gélrészecskékhez kapcsolodva, peptizald hatést fejt
ki. Erre a kovetkeztetésre a diagramoknak az a sajatsaga ad ala-
Eot, ho%y valamennyi koncentricioban a diagram alak a duzzadast
Ovetd harmadik-negyedik percben egészen sajatsagos, mashol nem
tapasztalt torést szenved, majd a torést kdvetben szabalyszer(ien
fut tovabb.

Egészen kilonds érdekességli a sésawal készitett farinogramok
egyike. Mi% az alacsonyabb koncentracidkban létrehozott valto-
zas semmi kilondsebb kovetkeztetésre nem ad okot, a normal kon-
centraciéju oldattal készitett tészta farinogramja kulon emlitést
érdemel. A duzzadas bedlltdban nincs kilonosebb valtozés, az ella-
gyulas azonban kozvetlenil a duzzadas bedllta utan megindul, majd
szinte szabalyszer(i félkorben visszatér az 500-as vonalra és utana
stabilitasat a vizsgalati id6 vegeig megtartja. Feltételezésem szerint,
mint az elébbi esetben is, a disszolleids peptizacionak lehet szerepe,
melynél bizonyos id6 lefutasa utan a reakcidtermék hatasa nyilva-
nul meg a tésztaképzésben. A laborogramokon a savak tésztakemeé-
nyitd hatasa nyilvanul meg, nyulasi vonal egyaltalan nem észlel-
get6, a diagram magassaganak ndvekedése pedig a sikér merevsé-
gét bizonyitja.

Mivel az el6bbi vizsgalatsorozatban oxidal6 komponensek haté-
sat is vizsgaltam, egyik kézenfekv6 és ipari irodalmi adatok kozott
megtalalhatd oxidaloszer hatasat is meg kivantam vizsgalni. Elké-
szitettem tehat a szokott kisérletet hidrogénperoxiddal is. A diagramo-
kon a tésztdk minimalis keményedése tapasztalhatd, a sikér rugal-
mas tulajdonsdgaiban azonban igen keves kedvez6 hatas érvénye-
stil, mivel a diagramok szalagszelessége rohamosan csokken, ugyan-
igy az ellagyulas is. A rugalmassagot alatamasztd szalagszélesség
szinte minimumig csokken, mig a dagasztocseszeben levo tészta valo-
saggal atlatszé hartyava huzhatéva valt. A laborografos vizsgalat ered-
menye azonban nem igazolta a nyulasi tulajdonsagok javulasat,
a ket koncentracioban elkészitett tésztak laborogramjai egész szo-
katlanul kis teriletliek, sem nyllasi, sem rugalmassagi jelemz6ik
nem kielégitbk. A farinograf dagasztocsészéjében tapasztalt fatyol-
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szer(i hartya alatamasztja Roisch (4) altal igazolt —a hidrogénperoxid
porozitést el6segitdé — sajatsagait.

A dagasztas soran jelentkez6, modfelett kedvez6 hartyahlzd
képesseg a 11202 feluleti feszultség csokkentd hatasara vezethet
vissza, mely parosulva a kedvezd bels§ szerkezeti rugalmassé%gal,
létrehozta a difformélhatdsag kedvezd lehet6ségét. — Kilonbozé
persokkal végzett, sitési kiserleteken alapuld vizsgalatokrol a szak-
irodalom bGseges anyagot nyujt. igy Vik (5), tovabba Spanyar
(6) vegeztek ezen a téren széleskord vizsgalati munkat.

Kiterjesztettem vizsgalataimat szerves savak hatasanak vizs-
galatara. Vizsgalni kivantam, hogy a szerves savak funkcios csoport-
Jaik szamanak novekedésével, bazicitasuk valtozésaval, tapasz-
talhat6-e valamilyen észrevehet§ eltérés a tészta viselkedésében.
EbbdSl a célbdl egybazisos savval, egybazisos oxisawal, kétbazisos
savval, kétbazisos oxisawal, s végll harombéazisos oxisawal végez-
tem el a kisérleteket. Ecet-, tej-, oxal-, borkd- és végil citromsav
oldatokkal készitettem el a tésztakat. A funkcids csoportok, vala-
mint a bazicitds fiiggésében, vartam valtoz&sokat, azonban ezek
meglepben egyontetliek voltak. Ezeknek a kisérleteknek sorén, vala-
mennyi koncentracidban és a kilénbdz6 savakkal is azonos ter-
meszetli valtozasok voltak tapasztalhatok. Valamennyi tésztan a
savak keményit6 hatasa nyilvanul meg, a keménység mindenhol
az 500-as vonal folé emelkedik, stabilitas nulla, legfeljebb az ellé-
gyulast kovetd néhany perc utan az ellagyult allagot tartja néme-
Ig/ik rovid ideig. Legjellegzetesebb azonban a rugalmassagra utalo
iagram szalag szélességének rohamos csokkenése, valamint az ere-
(Ijgti keményseghez viszonyitott rohamos és nagymérték( ellagyu-
as.

Ez tipikusan a fehérjék sav hatdsara bekdvetkez6 denaturald-
dasara utal. Csokken a fehérjék vizmegkotd képessége, megval-
tozik az oldatok viszkozitasa és a molekula formaja is. Feltehet6en
az eredeti globularis molekula fibrillarisan, majd laminarisan diffor-
malodott alakja a savak denaturdld hatésara elveszti diszperzitas
fokat, a szubmikronok egymastdl elvalnak, a diszperzids kozegben
eloszlanak. Ez kapcsolatban van egy peptizalasi folyamattal is, mely-
nek soran az oldott anyag disszocialt ionjainak hatasara a gél solla
alakul at. A disszocialt ionok hatasara a gélrészek kozotti tapado-
er6k felosztanak. A disszocialt ionok elektromos toltést adnak a
részecskék ‘felliletének és a kialakult kett6s réteg elektrosztatikus
taszitd hatéast fejt ki az elkulonitett részecskék kozott.

Ezzel a sorozattal befejeztem kisérleteimnek azt a részét, mely-
ben az oldatban disszocialt ionok hatasanak vizsgalataval foglal-
koztam. A kisérletekkel azt igyekeztem bizonyitani, hogy a tészta
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tulajdonsdgai  nagyrészben a termd talajbol tapanyagként felszi-
vott oldott anyagok mennyiségétél és mindségétdl fliggenek, s sajat-
sdgaik kiils6 behatasokkal, kemikalidk adagolasaval megvaltoz-
tathatok. Az eddig elért eredmények természetesen nem fognak
ipari igényeket teljes mértékben kielégiteni, annal is kevésbé, mivel
ezeket a Kkisérleteket kifejezetten rosszmindségli lisztekkel végez-
tem, s nem szolgaltatnak bizonyitékot arra, hogy erés sikértulajdon-
sagu lisztekben is hasonld, kilitkoz6 értékd valtozasokat eredményez-
nének az oldatban disszocialt ionok.

Tovabbi cél a kiserletek megismetlése a reprodukalhatdsag bizo-
nyitdsa celjabol, az iparban is alkalmazhat6 oldatokkal, Vvaltoz6
tulajdonsagu lisztfajtakkal, valamint az igy el6allitott tésztak visel-
kel?ésének vizsgalata a kelesztés és egyéb feldolgozo-ipari miivele-
tek soran.

Abra jegyzék:

dbra vizvezetéki vizzel készitett farinogram
" 1,0 n. NaCl oldattal ,, "
1,0 n. NaHCO03 ,, "
n 0,5 NaOH " " "
” 1,0 NaHS " " "
» 1,0 KMnU4
» 1,0 cusod N N
» 1,0 n NaHP04, N "
. 1,0 n. HC1 . N N
10 n. KZr2o7 . ;
> 10 n. bérkésav . .
. os Laborogramok
55 A tészta ellagyuldsanak és keménységének dsszefoglald
diagramjai
s> A diagramszalag — szélességvaltozasanak diagramjai
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10. abra 11. dbra

12. abra 13. 4bra 14. 4bra
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25. abra

29. abra

26. abra

9.7 é&bra

31. abra

28. abra

32. abra
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33. abra

37. abra

34. abra

38. abra

35. abra

39. 4bra

36. abra



OSSZEFOGLALAS

1. A termd terilet talajanak tdpanyagai kozott jelenlevé oldott
sok mennyisége és min6sége olyan kapcsolatban van a lisztfeldolgozé
ipari szempontb6l donté liszttulajdonsagokkal, melyeknek tovabbi
vizsgalata célszerlinek latszik.

2. A lisztek alaptulajdonsagai, kuléndsen gyenge sikértulajdon-
sagl liszteknél befolyasolhatdok, s kedvez&bb iranybam eltolhatok a
kolloid sajatsdgokra haté oldatok alkalmazésaval.

3. A tészta kialakuldsanal fontos szereplik van a liszt hamujéaban
eredetileg kimutathaté 4asvanyi anyagoknak.

4. A vizsgélatok alapjan nem léatszik kizartnak, hogy a lisztek
kedvezd tulajdonsdgainak kialakitdsat mar a szantéfoldi mlvelés soran
irdnyitani lehet a liszttulajdonsdgokat befolyasolni képes s6oldatoknak
a talaj tapanyagai kozé juttatasaval.

5. Az ilyen szempontb6l végzett talajvizsgéalatokat kapcsolatba
kellene hozni az elérni kivant liszt minéségi kodvetelményeivel.

Tablazat
Duzzadas perc Stapb;irlti;tés o
inalita > .
Oldott anyag norinalitas normalitas normalitas

010 025 05 10 010 025 05 10 010 025 05 10

2 2,5 4 3 1,5 5 6,5 6,7 7 7
3 2 2 .5 - _ —_— — 7,8 8 8,9 9
2,5 2 2 3,5 — — 4 7.4 7 7 7
2 2 2 2 1,5 2 2 5,6 6,6 8,4 10
2,5 1 1,5 ®— 15 - — 7.8 7,4 9
2 2 2 2 En— 7,4 1,2 7 7
Li2C 03 2 2 2 2 2,5 9,5 7,5 7 7.5 8,4 9,7 11,4
NaHS.. 2 2,5 1,5 4 -_— 4 48 5.5 7,4
KM]I)4 . 1,5 1,5 2,5 —_— —_— - 12,5 10 6,9 7,1 8,3 7.8
KZ:I',O- ........ 25 2,5 2,5 3 _ 4 4,5 5 5.5
Cu SO"I4 1,5 1,5 1,5 1.5 4,5 7 4 10 2,8 3,2 4.8 2,5
KZ‘iPO,. 2 2,5 3 4 —_— 2 4 8 5,2 6,3 7.8 9,2
1 2 2 3 - - - — 4.8 5 5,2 7.4
1 1,5 1 1 i - 9 6,5 3.5 2,1 1,1 1
1,5 1 2 2 — — — - 4,7 4,2 3,2 3
_ 1,5 1,5 1,5 1,5 — — — 4 3,7 3,3 2,5
CHXHOHCOOH 15 15 15 15 — — — 3 4 35 3.1 2.6
(COOH ........ 1,5 1,5 1,5 1, — 3 6 3,4 2,3 1.6 1,5
(COOH)ZCHO éZ 1.5 1.5 1,5 1.5 — — — - 3,5 3 2.4 2,2
03—143H(COOH) 1.5 1,5 1,5 3 3.8 3,2 2,7 2,5
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BAVNAHWE ANCCOUWMNPOBAHHbLIX WMOHOB HA OBPA3OBAHWE
TECTA

N. OHbegmn

1 KonuuyecTBo W KayacTBO pPaCTBOPEHHbIX COMleii B NUTaTeNbHbIX
BeljecTBax MOYBbI BANSAET Ha CBOWCTBA MYKW, BaXHble 15 nekapo-6ynouHoii
NPOMbILWIEHHOCTU W TakuM 06pa3oM BbITNAAMT LenecoobpasHoe UX fafib-
Helillee uccnefoBaHue.

2. OCHOBHble CBOICTBA MYKW, OCOGEHHO C ManbiM COAEpXaHWeM Kei-
KOBMHbI, BO3MOXHO YNy4ylWWUTb MNPUMEHEHWEM PpacTBOPOB, BAUAKOLWMUX Ha
KONNONAHbIE CBONCTBA.

3. Mpun o6pa3oBaHMM TecTa, BaXHYKl PpONib MrpalwT MUHepabHble
BellecTBa, HaxoAdlwueca B nensie MyKW.

4. Ha o0CHOBe uWCCnefoBaHMA BO3MOXHO, UTO Yy/Ny4lleHWe CBOWCTB
MYKM MOXHO NPOU3BECTM HayumHasa c 06paboTku 3emnu c pgobaBneHwem B
NoYyBy COOTBETCTBYIOLWMNX PacTBOPOB COMNeEA.

5. Heobxogumo npowu3BecTW WCCNefO0BaHMA MNOYBbI B CBA3WN C BO3fJeN-
CTBMEM MMUHEpanbHbIX BeLWeCTB Ha CBOWNCTBA MYKMU.

DER EINFLUSS DISSOZIIERTER IONEN AUF DIE BESCHAF-
FENHET DES TEIGES

L. Emjedi

1. Zwischen Quantitdt und Qualitat der in dem Boden eines frucht-
baren Gebietes vorhandenen gelésten Salze und der vom Standpunkt
der mehlaufarbeitenden Industrie entscheidenden Eigenschaften des
Mehles besteht ein Zusammenhang dessen weitere Prifung zweckméssig
scheint.

2. Die Grundeigenschaften des Mehles sind besonders hei schwach
kleberhaltigen Mehlen beeinflussbar und kdénnen durch Verwendung
von auf kolloide Eigenschaften wirkenden Ldsungen in Richtung der
gunstigeren Eigenschaften verschoben werden.

3. Bei der Ausbildung des Teiges spielen die in der Asche des
Mehles wurspringlich nachweisbaren mineralischen Substanzen eine
grosse Rolle.

4. Auf Grund der Untersuchungen scheint es nicht ausgeschlossen,
dass man die Entstehung der glnstigen Eigenschaften des Mehles
bereits wahrend des Ackerbaues beeinflussen kann undzwar durch
Hirézungung entsprechender Salzlésungen zu den Né&hrsubstanzen des
Bodens.

5. Bodenuntersuchungen von diesem Standpunkte ausgefihrt
mussten mit den Qualitdtsanforderungen des erstrebten Mehles in
Beziehung gebracht werden.
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