A Valorigréf, lisztmin6sitd mdszer megbizhatdsagi vizsgalatairol

PAULI PETERNE és HORVATH GYORGY
Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1968. janius 10.

A lisztek slt6ipari értékének meghatarozasa, fontos feladat egyrészt a liszt
min6ségének objektiv megitélése, masrészt a j06 min6ségli sutbipari termékek:
eléréséhez szikseges tésztavezetés iranyitasa miatt.

A sit6ipari erték meghatarozasa erre alkalmas mszer nélkil igen hossza-
dalmas és nehézkes. Ezért mar az 1930-as évekbdl tudunk prébalkozasokrdl, egy
megfeleld mlszer megszerkesztésére.

A lisztek mliszeres sut6ipari értékének meghatarozasa sztatikus és dinami-
kus elven épiilhet fel, mint azt Telegdy-Kovats es Lasztity (1) ezen folyoiratban
megjelent cikkikben leirjak.

A sztatikus elven miik6d6k kozott a penetrométereket emlitik, melynek
hasznalatba vétele Gjabb keletl, féleg magyar és szovjet kutatok értek el ered-
ményeket ezen a téren. A dinamikus elven m{ikodék kozott viszont a farinog-
rafot emlitik meg.

A farinograf elve magyar szabadalom, kidolgozasa Hankéczy nevéhez f(iz6-
dik, s e miiszer ma a vildgon a legelterjedtebb a lisztek stit6ipari értékének meg-
hatarozasara. Azért tudott elterjedni széles kérben, mert a gyakorlat szdméra
hasznos adatokat szolgaltat, melyek kdzvetleniil felhasznalhatok az eredménye-
ket ért6 sutGipari szakemberek szamara, a napi munkajuk segitésére. E miszert
jeléli meg az MSZ 6369 sz. magyar lisztvizsgalati szabvany is, a laboratoriumi
dontévizsgalatok elvégzésére.

Hazéankban a farinograf beszerzése azonban annak deviza igényessége miatt
nehézségekbe utkozik az ellendrzd intézeteknél éppagy, mint a malom és a siité-
ipari laboratériumokban.

Ezért fogadtuk 6rommel a Labor MIM kezdeményezését, egy Uj sutipari
értékmeghatarozd miszer kifejlesztésére. A valorigraf a gyarté vallalat szerint
a lisztek, illetve a tészta reoldgiai vizsgélatéra alkalmas, és mindazt a vizsgalatot
és kovetkeztetést, amit a farinograftol varhatunk, a valorigraffal is el tudjuk
végezni. Ezt igazoltak Rutikay cikkei (2-3), aki a miszer gyari beméréserdl
adott alapos tajékoztatast.

Hogy efel6l még megnyugtatobb képet alkothassunk, intézetlink felkérte a
gyarto vallalatot, engedélyezze, hogy a kecskeméti Mindségvizsgal6 Intézetben
az egyik mlszer m(ikodését vizsgalat ala vegyuk. Ezt kdzos megallapodas alap-
jan, 1966. év els6 felében el is végeztlk.

A vizsgalatsorozat els6 lépése annak megallapjtasa volt, hogy a valorigraf
a farinograffal Gsszehasonlitva azonos vagy elter6 eredmenyeket ado gorbet
rajzol-e fel. Az 6sszehasonlitd6 méréseket harom farinograffal végeztiik el parhu-
zamosan.
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Magyarorszagon harom Min@ségvizsgalé Intézetnek volt a vizsgalat iddsza-
kaban farinografja, mely alkalmas dont6 vizsgalatok elvégzesére, igy a budapesti
Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézetnek, a pécsi és békéscsabai
MinGségvizsgald Intézeteknek.

E harom intézettel kdzbsen végeztiink dsszehasonlitdé méréssorozatot, ami-
kor egyazon BL 112-es, BL 80-as és BL 55-0s liszth6l meghatarozott napon vet-
tuk fel a diagramokat.

Az Osszehasonlitd vizsgalatokkal kapott eredményeket a kdvetkez6 tablaza-
tokban foglaltuk &ssze. (1, 2, 3, 4. abra)

A Magyar Szabvany nem hasznalja az alkalmazott jeloléseket, ezek magya-
razatot igenyelnek.

A-val jeldltiik a tészta keménységét, konzisztenciajat, ezt az 500-as vonalra
allitjuk be, a mechanikai tulajdonsagok 6sszehasonlitasa érdekében.

B-vel a tészta kialakulési ideje percben kifejezve, amely sziikséges ahhoz,
hogy a diagram kozépvonala az 500-as konzisztenciavonalat elérje.

C-vel jeldltik a tészta alloképességét, stabilitasat percben kifejezve, vagyis
az id6t, amig a diagram kozépvonala az 500-as vonalon halad.

D-vel jel6ltik a diagram savszélességét a tészta kialakulasanak pillanataban.
Ez az értek a nyithatosagra és a rugalmassagra jellemza.

E a tészta ellagyulasat fejezi ki. A diagram kdzépvonalanak az 500-as vonal-
tol vald tavolsaga a 15 perces vizsgalat végén.



4. 4bra

Azt a terliletet, amit a diagram kézépvonala az 500-as vonallal hatarol,
T-vel jeloltik. E terulet nagysaga alapjan soroljuk a lisztet kiilonbdz6 minGségi
osztalyokba.
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A tabldzaton mind a
harom fajta liszt esetében
azt lathatjuk, hogy a végs6
értékelés, tehat a mindségi
értékcsoportba sorolas egy
hatéarértékre es6 esetet Ki-
VEve azonos.

Ha a diagramrol leol-
vashato tobbi értéket néz-
zUk, akar a tészta kialaku-
lasi idejét, B-1 akar a sta-
bilitasat, C-t, vagy a ny(jt-
hatdsagat, D-t tekintjik,
a valorigraffal kapott érté-
kek a harom farinograf ér-
tékeit kdzbezarjak. Ugyan-
ezt lathatjuk az ellagyulés-
nal, E-nél, a terlilet érté-
keinél T-nél és avizfelvevd
képességnél is.

Vizsgélatunkat a ko-
vetkez6kben arra terjesz-
tettik ki, hogy milyen a
miszer megbizhatdsaga,
reprodukald képessége.

Ehhez a liszth6l az
elére meghatarozott vizfel-
vevd képességgel tizszer
egymas utan felvettik a
diagramot. Mind a tizet ki-
értekeltiik, igy az A-ra,
B-re, C-re, D-re, E-re és
T-re volt tiz adatunk. Vet-
tik ezek kozépértékét,
majd kiszamoltuk minden
esetben a relativ, vagy%-o0s
hibat.

_ A FOvarosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgalo Inté-
zetet keértik fel, hogy a
naluk hasznalt Brabender-
féle farinograffal ugyanezt
a vizsgalatot végezzék el.
A farinograffal kapott tiz
diagramot ugyanugy érté-
keltik, mint a valorigra-
mot, és kiszamoltuk a rela-
tiv hibat (4, 5 6. abra).
A két liszt nem volt azonos,

5. dbra
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A

igy a két m(iszernél a mé-
resek kozotti ingadozast
néztik csak, a két mf(iszer
értékeit egymashoz nem
viszonyitottuk, mert azt
az el6z6 méréssorozathan
mar elvégeztlk.

A kapott eredmények
alapjan mindkét miszernél
szorast tapasztaltunk.

A beallési szintet te-
kintve (A-nél) a valorigraf-
nal +0,63%, a farinograf-
nal £0,20% a relativ hiba.
Avalorigrafnal egy kiugro
érték miatt gyengebb a re-
lativ hiba %.

A tészta kialakulasi
idejénél, (B  érteknél)
mindkét mdszernél 4,75-t6l
E(I)( percig szortak az érté-

ek.

A relativ hibat kisza-
molva +3,3%-ot kaptunk
a valorigrafnal. A farinog-
rafnal bar csak 15—25
perc kozotti értékeket kap-
tunk, a relativ hiba £4,4%-
nak adédott.

A tészta stabilitdsa
(C) a valorigrafnal 0,5
perct6l 1 percig valtozott,
a relativ hiba +0,96%.

Afarinografnal kevés-
bé szerencsés az eset, mi-
vel 0t esetben a tészta egy-
altalan nem mutatott sta-
bilitast, ,ha ehhez, vagyis
0 perchez V|szony|tjuk az
1,25 perces masik széls
erteket mindenképpen
100%-nél nagyobb relativ
hibat kapunk, holott szam-
szer(ien itt sem nagyobb
az ingadozas a valorigraf-
nal mért 1 percnél. A dia-
gram szélességénél a valo-
rigrafnal +1,32%-os rela-
tivj hibat, a farinografnal
+3,70%-0s relativ hibat
kaptunk



A tészta ellagyuldsanal (E-nél), a valorigrafnal 62—0 Hankdczy-fok kdzott
valtozott +1,5%-0s relativ hibaval, a farinografnal 59-82 kozotti H°-nal a re-
lativ hiba +3,89%.

Acm2ben kifejezett terlilet a valorigrafnal 4,15 cm2t6l 4,95 cm2kozott szor-
tak az értékek + 1,8%-os relativ hibaval.

A farinografnal a tészta stabilitasanak (C-nek) az ingadozasabol kifolyolag
a planimetrélt terllet értékei is szértak 5,30 cm2t6l —8,75 cm2ig. A relativ hiba
+ 6,029%.

A mindségi értékcsoportba vald sorolasnal a valorigrafnal A2osztalyba estek
a kapott értékek.

A farinografnal szerencsétlenebb volt a helyzet, mivel az értékszdmok az
értékcsoport hatarara estek és i?y két érték atcsuszott az A,-es értékcsoportba,
nyolc esetben Br es minGségl volt a liszt. A vizsgalatok szerint tehat a valorigraf
pontosabb eredményeket adott, s ezt tobbek kozott a jobb termosztalhatésaganak
Is tulajdonithatjuk.

Meéreseink kovetkez csoportjat azok a vizsgalatok alkottak, ahol azt fi-
gyeltiik, hogy a kapott diagrambol milyen kovetkeztetéseket vonhatunk le, mi-
Iyen lesz a liszt elorelathato viselkedése a sit6ipari feldolgozas soran.

Ehhez a vizsgalathoz harom Sut6ipari Vallalat laboratériuméat, a kecske-
métit, a ceglédit és a kiskunhalasit kértuk meg, hogy mig intézetiink ugyanazt a
lisztet valorigraffal vizsgalja, 6k a'szokéasos laboratériumi vizsgalataikat végezzék
el. Nézzék meg a sikér tulajdonsagat, végezzenek prébasiitést rogzitett feltéte-
Igtklgekl, kdzben figyeljék meg a tészta viselkedését, majd a kész terméket mind-
sitsék.

Szamos liszttel tortént vizsgalat eredményei kozll mutatjuk be a tablaza-
tokon szerepld néhéanyat.
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8. abra

A kész terméket a SutSipari Kutatointézet altal kiadott Laboratériumi
vizsgalati mddszerek alapjan mindgsitettik (4).

Az els6 vizsgalatot egy BL 80-as lisztkcverékbdl végeztik (7. abra). A diag-
rambol lathatjuk, hogy a tészta kialakulasi ideje, a sikér duzzadasa viszonylag
lass(, stabilitasa, nyudjthatosaga, rugalmassaga kozepes, ellagyuldsa nem nagy
mértekl. Vizfelvevd képessége az atlagos, probasiitésnél hasznalt 58%-nal ma-
gasabb. Sit6ipari értékcsoportja B,, tehat a diagram alapjan keverés nélkil is
J6 minGségii termék készithetd belble.

9. &bra
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A probasiitésnél szerzett tapasztalat szerint (8. abra) a bedagasztott tészta
kdzepes keménységl, rugalmas, gazdis, 120 Ferc mulva alig észrevehetéen fé-
nyes fellletd, jol alakithat6. Az 50 perces kelesztési id6t nem birta, mert kissé
elterilt.

A gorbébdl is lathatjuk, hogy 7,5 perc utan meredekebben lagyul el.

BL 112. 33. drlet CeuUjéi Malombél» 1966. V.16-an

10. abra



12. 4bra

A kisult cip() alaki hanyadosa 2,3. A kész termék széles als6lapu, rossz alak-
tartd képessegl tésztara utal. A planimetralt terllet viszonylag kicsi: 70,5 cm2
A két eredményt 6sszehasonlitva azt lathatjuk, hogy bar a tészta reoldgiai tulaj-
donségai viszonylag megfeleld'ek, mégis kis térfogatl terméket kaptunk jo gaz-
termel6képesség mellett. Val6szind, a liszt gaztartoképessége a kicsi.

A kovetkez6 mérés egy BL 112-es liszt vizsgalata volt (9. abra). A diagram
szerint a tészta kialakulési ideje lassl, stabilitdsa, nyudjthatdsaga kozepes, ella-
gyulasa kicsi. Vizfelvevd képessége, az atlagosnal magasabb: 63,2%. MinGségi
ertékcsoportja A2 tehat gyengebb mindségl lisztek feljavitasara alkalmas.

A probasités alapjan: (10. abra) a tészta dagasztasakor kemény, a miszeres
mérés alapjan a vizfelvevd képesség magasabb a probasutésnél hasznalt 58%-nal.
Allomanya rugalmas, atgyuarasok alkalmaval tartja kemény Kkonzisztenciajat.
Gaztermel§ képessége j6, domboruan kel. A cipd jol szinez6d6, bélzete egyenle-
tesen lazitott, vékony porusfald, rugalmas. Az alaki hanyados és a planimetralt
tertilet alapjan megfelel§ térfogatl terméket kaptunk.

A harmadik liszt szintén BL 112-es volt (11. abra). A diagram alapjan egy
kdzepes kialakulési id6vel, stabilitassal és nyUGjthatosadggal rendelkez§ lisztet
vizsgaltunk. Elldgyulasa szintén nem nagy meérték(. Vizfelvevl képessége az
atlagosnal magasabb. Ertékcsoportja B tehat keverés nélkil is jo termék ké-
szithetd beldle.

A probasitésnél (12. abra) a tészta dagasztas kdzben megfelelé keménységd,
rugalmas, gazdus, domborl feliletd.
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A prébacip6 jol szinesedd cserepes héju, bélzete egyenletesen lazitott, vékony
porusfall, rugalmas. Alaki hanyadosa 1,83, BL 112-es liszt esetében ez megfelel6
érték. Planimetralt teriilete alapjan a tészta megfelel6 gaztermel6 és gaztart6
képességgel rendelkezett.

Eddigi méréseinket dsszefoglalva megallapithatjuk, hogy a tészta reoldgiai
tulajdonsagait a valorigraf jol jellemzi. A tészta gaztermelG és gaztartd képes-
ségére azonban nem ad felvilagositast akarcsak a farinograf. A technoldgiai ira-
nyitasra csak mas, pl. fermentométeres vizsgalatokkal kiegészitve célszer alkal-
mazni.

A miszer reprodukald képességét és a farinografokkal végzett ésszehason-
litd vizsgalatokat tekintve a valorigraffal kapott értékek a farinografok szamszer(
eredmeényei kozé estek. A relativ hiba % tobb esetben alacsonyabbnak adodott a
valorigrafnél a farinograf értékeihez viszonyitva.

Mindezen vizsgalatok alapjan a valori?réfot a farinograffal egyenértékien

elhasznéalhatd lisztvizsgalé mlszernek talaltuk.
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(3) Ruttkay L.: EVIRE: 13, 107, 1967.

(4) Laboratériumi vizsgéalati médszerek. Sut6ipari Rutaté Intézet kiaddsa 1963.

OB NCIMbITAHNAX HALEXHOCTW AMMAPATA OMPEAENEHUA KA-
YECTBA MYKW, TUMA ,,BAJTOPUTPAD”

M. Mayan, n Ov. XopsaT,

ABTOpbI COMOCTaBW/IN PeE3yYEeHHbIX Ha HOBOM BeHrepckom npubope ,,BAJO-
PUTPA®” ¢ pesynbTtatamu, MoAyYEHHbIMM Ha TPex pas/inyHbIX annaparax tuna
»PAPNHOTPAD”,

BbIno mccnegoBaHo Bocnpom3BoasLlys cnocobHocTb BAJTOPUTPA®-a na-
pannensHo ¢ PAPNHOIMPAPOM.

Habntogann, Kakue BbIBOAbI MOXHO feflaTb Ha OCHOBaHWWM Auarpamma
BAJNIOPUTPADA 06 OXMgaeMOM MOBEAEHWN myku so BPEMS XJ/ileboneKapHOM
06paboTKu.

,BANNOPUIPA®” okasancs Takum npubopoM, KOTOpbIA MOXET 6biTb UC-
nosib30BaH B Ka4ecTBe aA3KBaTHOro npuoéopa no cpasHeHuo ,,®APVHOTPAD®”.

UBER ZUVERLASSIGKEITSPRUFUNGEN DES VALOR 1GRAPHEN,
APPARAT FUR DIE MEHLQUALIFIZIERUNG

P. Pauli und Gy. Horvéath

Die Verfasser verglichen die mit dem neuen ungarischen Mehlprifungs-
apparat, dem Valorigraphen erhaltenen Versuchsergebnisse mit den Versuchs-
angaben von drei verschiedenen Farinographen.

Die Reproduzierfahigkeit des Valorigraphen wurde parallel zu derjenigen
des Farinographen untersucht.

Sie untersuchten, was fur Folgerungen man auf Grund des vom Valori-
graphen gezeichneten Diagramms auf das zu erwartende Verhalten des Mehles
wahrend der backindustriellen Verarbeitung ziehen kénnte. Sie fanden, dass der
Valorigraph als ein mit dem Farinographen gleich gut benutzbarer Apparat fir
die Mehluntersuchung in Betracht komme.
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SUR LES EXAMINATIONS CONCERNANT LA SINCERITE DES DONNEES
OBTENUES AVEC LE VALORIGRAF INSTRUMENT POUR LA QUALIFI-
CATION DES FARINES

P. Pauli et Gy. Horvath

Les auteurs ont comparé les résultats obtenus avec le valorigraf, un appareil
nouveau pour I’examination des farines, avec ceux obtenus avec trois autres

sortes de farinographes.

lls ont étudié la reproductibilité des valeurs obtenues avec le valorigraf,
parallélement avec celles obtenues avec les farinographes.

Ils ont observe quelles sont les conséquences que Fon peut tirer quant & la
comportation & attendre de la farine lors des manipulations de I’industrie bou-

langere.

JENNES, R., PATTON, S. és
ZEILINGER, A

A tejkémia alapvet6 jellemz6i
(Grundziige der Milchchemie)

Bayerischer Landwirtschaftsverlag,
Minchen - Basel-Wien, 1967.

A tej dsszetételének ismertetése ke-
retében a tej alkotdelemeit és ezeket
befolyasol6 tényezék (évszakonkénti
ingadozas, homérséklet, laktacio, t6gy-
infekcio, feJeS| eljarasok) hatasait tar-
?yalja AtEJ lipidjeit, a tejcukrot, a tej

ehérjéit, a sbkat, az enzimeket és
egyéb anya?okat kalon fejezetben is-
merteti ezeteken belll részletes
fizikai és kemlal magyarazatok, az
egyes anyagokra vonatkozo kimutata-
sokra és meghatarozasokra szolgalo el-
jarasok szerepelnek.

A tej fizikai tulajdonsagait savak és
pH, redox-potencial, s(rlség és faj-
suly, viszkozitas, feliileti fesziiltség,
torésmutato, fagyaspont elektromos
vezetokepesseg fejezetenkénti csopor-
tositasban ismerteti.

A zsirgolyocskak és a kazeinat-fosz-
fat részecskék fizikai-kémidjaval Uj-
szer(i Osszedllitast fejezetek foglalkoz-
nak és a tejfeldolgozo ipar és gepgyar-
tas szempontjabol fontos alapfogalma-
kat targyalnak.

A tejnek hO hatasara bekdvetkezd
valtozasainak keretében a tejben levé
sok és fehérjék viselkedését irja le,
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majd a bamulas és egyéb elvaltozasok
targyalasa kovetkezik.

A konyv befejezd része a tej és tej-
termékek izét és szagat, ezeknél ész-
lelhet6 hibakat, ezek okat és eredetét
targyalja, majd a tej es tejtermekek
tapértékét és a tapérték dusitasat is-
merteti.

A konyv |. sz. flggeléke kilonféle
tapérték tablazatokat (testsuly, nem,
kaléria stb. szerinti 0sszefliggések)
foglal magaban, mig a Il. sz. flggelék
a vitaminokrol nyujt osszefoglalo in-
forméciot.

Kacskovics M. (Pécs)

THOMPSON, R. R:

Enzimes (észteraz) modszer hal- és his
fajtak azonositasara

(An Enzymatic (Esterase) Method for
Indentification of Animal and Fish
Species)

J. A O. A C 57, 746 (1968)

Fehérje ferogramok kiegészitésére
az enzim- (pl. észterdz-) feherjék szét-
valasztasa eredményes. Kemenyit6geé-
les elfé6 (15 mA, 200 V, 5 C°) utén a
él szeleteket 1%-o0s a-naftil-acetat ol-

atba helyezi, s az enzim-fehérje savo-
kat el6hivja a naftolhoz kapcsolt szine-
zék-képzével (Fast Blue BB: 0,02%).
Azonos fehérje frakcioju his észteraz
fehérjéi eltérok lehetnek (pl. juh és
kecske, vagy kiilinbozd tengeri siigér-
félék eseteben)

Kismarton Km(Miskolc)





