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Őszi búza lisztek extenzográfos követelményei
PONGRÁCZNÉ BARANCSI ÁGNES – TARJÁN ZSUZSANNA

Kulcsszavak: őszi búza, Brabender extenzográf, szabvány, sütőipari kategória.

ÖSSZEFOGLALÓ MEGÁLLAPÍTÁSOK, 
KÖVETKEZTETÉSEK, JAVASLATOK

Az elmúlt két évtizedben a hagyományos búzaminőség-vizsgálatok mellett ipari 
körülmények között terjedőben, míg laboratóriumi körülmények között szinte rend-

szeressé váltak a tészta nyújthatóságát célzó extenzográfos vizsgálatok. A piaci igé-

nyek miatt mindenképpen hangsúlyosak a szükséges minőségvizsgálatok!

BEVEZETÉS

A kutatás és a gyakorlat számára régóta 
fontos feladat az őszi búza és a belőle őrölt 
liszt minőségének vizsgálata. A 90-es évek-
ben folyamatosan előtérbe került Magyar-
országon a minőségorientált szemlélet-
mód, a minőségre összpontosított nemesí-
tés jelentősége.

A nemzetközi és hazai lisztpiacon egyre 
gyakrabban követelik a tészta szakítás-nyúj-
tás, az extenzográfos és alveográfos vizsgá-
latok meghatározását.

Az extenzográfos minőség előmozdítá-
sa érdekében célszerű meghatározni a hazai 
nemesítésű őszibúza-fajták extenzográfos 
értékeit. Az egyes minőségi paraméterek kö-
zötti összefüggések megállapítása jelentős 
többletinformációt adhat az őszibúza-fajták 
sütőipari értékének meghatározásában, a 
búzanemesítés területén a speciális minősé-
gű törzsek kiválasztásában, illetve egyes ex-
porttételek minőségvizsgálatában is.

Az extenzográfos határértékek tekinte-
tében egyelőre nincsen sem magyar (MSZ 
6383/1998. Búza), sem külföldi szabvány-
előírás, továbbá az említett hatályos magyar 
szabvány nem tartalmaz alveográfos határ-
értékeket sem. A piaci igények figyelembevé-
telével sütőipari kategóriákat határoztunk 
meg, mely értékhatárok előmozdíthatják a 
szabvány minőségi követelményeinek át-
gondolását, korrigálását, illetve hasznos in-
formációt nyújthatnak a vizsgáló laboratóri-

umok, a búzaliszt piaci szegmens részvevői 
(pékek, sütödék, malmok, kereskedők stb.) 
számára. 

A nemzetközi, és egyre gyakrabban a 
hazai piacra történő értékesítés esetén fel-
merül az igény a speciális reológiai vizsgá-
latok iránt, melyek jelentős szerepet kap-
nak a végtermék minősége szempontjá-
ból (Bloksma – Bushuk, 1988; Matuz et al., 

1999; Sipos, 2006). A tészta nyújthatóságát 
extenzográffal, Texture Analyser készülék-
kel végzik (Rakszegi et al., 2005).

A különféle műszeres nyújtási-szakítá-
si módszerek, mint pl. laborográf (Lásztity, 

1966), extenzográf (Rasper – Preston, 1991), 
alveográf (Faridi – Rasper, 1987) a nyújtá-
si út-erő diagram adatait használják fel a 
lisztminőség jellemzésére. Hátrányuk, hogy 
csak az adott vizsgálat elvégzésére alkalma-
sak (Horváthné, 2001). Ezen célműszerek 
mellett a 80-as évektől egyre inkább terjed a 
többcélú állományvizsgáló készülékhez (pl. 
Instron, TATX2) tervezett speciális vizsgáló 
fejek alkalmazása (Illés, 2004).

ELŐÍRÁSOK EXTENZOGRÁFOS 
ÉRTÉKEKRE

Az extenzográfos paraméterek határérté-
keit tekintve jelenleg nincsen szabványelő-
írás. A határértékeket a vevő diktálja, saját 
igényeihez mérten specifikációkban rögzíti. 
Az 1. táblázat néhány EU-s tagországban te-
vékenykedő multinacionális cég saját licen-
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cére, illetve a 2008-ban lezárult magyaror-
szági Pannon Búza Program kategóriáira 
épülő extenzográfos előírásokat tükrözi. A 
táblázat adatai a Brabender extenzográffal 
mért 135. pihentetési perc utáni vizsgálatok-
ra irányulnak.

A külföldi piacvezető cégek specifikációi 
a nyújtási ellenállás, nyújthatóság- és ener-
giaértékekre, míg a magyar előírások határ-
értékei csak az energiaértékekre terjednek 
ki. Baltás (1998a, 1998b) korábbi tanulmá-
nyaiban közölte, hogy a pékek a Brabender 
extenzográffal végzett 135. pihentetési perc 
adatából a késztermék alakjára és térfoga- 
tára tudnak következtetni. Ha a nyújtási vi-
szonyszám 5,0 BU/mm feletti (magas), a 
tészta a kelesztés alatt hajlamos zsugorod-

ni, a tészta keménnyé válhat, a térfogat csök-
ken, tömör, durva bélzetűvé alakulhat. 3,0-
4,0 BU/mm érték optimális, hisz a tészta 
rugalmas, nyújtható marad. 1,5 BU/mm (ala-
csony) alatt a tészta nyújtható, gyorsan meg-
kel, ragadóssá válik és nem lesz alaktartó. 

A 130 cm2 feletti energia (magas) érték jó 
kelesztési stabilitást, nagy térfogatot, míg a 
90 cm2 alatti (alacsony) érték alacsony sikér-
tartalmú, kis térfogatú terméket eredmé-
nyez. A pékek számára írt feldolgozási javas-
lat szerint az alacsony energiatartalmú lisz-
tekből kemény tésztát kell készíteni, melyek 
rövid tésztavezetést igényelnek. A magas 
energiatartalmú lisztek alkalmasak lágy 
tészta készítésére és jól bírják a hosszú tész-
tavezetést (Baltás, 1998a, 1998b).

1. táblázat

Sütőipari célból felhasznált lisztek Brabender extenzográfos paramétereinek előírásai

Termék neve
Nyújtási
ellenállás

[BU]

Nyújthatóság
[mm]

Energia

[cm2]

Nyújtási vi-
szonyszám 
(BU/mm)

Előírás

kekszliszt 100-220 130-200 50-80 -
német specifikáció 
(licenc védi, 2006)

hagyományos
sütőipari 
termékek

- - 50-80 - Réther (2004) 

speciális

péksüteményliszt
350-550 120-180 100< -

német specifikáció
(licenc védi, 2007)

hagyományos
kenyérliszt

200-400 150-200 80< -
cseh specifikáció

(licenc védi, 2007)

BL-55 liszt - 90-130 3-4
Baltás 

(1998 a, 1998 b)

Pannon prémium 
kategória

- - 120< -

Pótsa (2008); 
Matuz – Cseuz 
(2008); Ácsné 

(2008a, 2008b)

Pannon standard 
kategória

- - 75< -

Pótsa (2008); 
Matuz – Cseuz 
(2008); Ácsné 

(2008a, 2008b)
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EXTENZOGRÁFOS SÜTŐIPARI 
KATEGÓRIÁK

A gyakorlat és piac igényeihez igazod-
va célfelhasználási kategóriákat állítot-
tunk fel. A témában írt viszonylag csekély 
számú hazai és külföldi szakirodalmi ada-
tok, valamint a vevői elvárások figyelem-
bevételével a 135. percben mért Brabender 
extenzográfos ellenállás és energia felhasz-
nálásával értékskálát készítettünk, mely-
ben a kiválasztott fajták extenzográfos 
értékeit pontokban fejeztük ki, és sütő-
ipari kategóriákba soroltuk (2. táblázat). 
A fajtánkénti összpontszámok besorolá-
sánál érdemes figyelembe venni a piac igé-

nyeit, és az elvárásoknak megfelelően sú-
lyozni az adott paramétert. Általában a 
hazai piaci követelmények meghatáro-
zásánál és a Pannon minőségi besorolás-
nál az extenzográfos paraméterek közül a 
135 relaxációs időben mért energiaértéke-
ket veszik figyelembe, míg a külföldi vásár-
lók a specifikációikban az energiaparamé-
terek határértékeit a nyújtási ellenállás-
sal együtt azonos súllyal határozzák meg. 
A szakirodalmi adatok és saját tapaszta-
lataink szerint 5 kategóriát határoztunk 
meg: gyenge minőség, keksz, hagyomá-
nyos kenyér és tészta, speciális péksüte-
mény (pl. kelt tészta) és javító minőség. 

2. táblázat

A vizsgált őszibúza-fajták Brabender extenzográfos sütőipari kategorizálása 

(135 perc)

Extenzográfos
paraméterek

O pont

(gyenge 
minőség)

1 pont

(keksz)

2 pont

(hagyományos 
kenyér, tészta)

3 pont

(speciális pék-
sütemény, pl. 
kelt tészta)

4 pont

(javító 
minőség)

Brabender Extenzográf

Nyújtási
ellenállás

<100 100-200 201-350 351-550 550<

Energia <50 50-80 81-100 101-120 120<

Kategória ha-
tárértékek 

összpontszám 
alapján

<3,0 3,0-4,0 4,1-5,4 5,5-7,0 7,0<
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Alveográfos mérések az őszi búza 
minőségvizsgálatában
PONGRÁCZNÉ BARANCSI ÁGNES

Kulcsszavak: őszi búza, Chopin alveográf, sütőipar, W érték, P/L érték.

ÖSSZEFOGLALÓ MEGÁLLAPÍTÁSOK, 
KÖVETKEZTETÉSEK, JAVASLATOK

Magyarországon az utóbbi néhány évben kardinális szerepet kap a jó minőségű 
búza előállítása, mely mind elméletében, mind gyakorlatában jelentős felkészültsé-

get igényel. Az őszi búza minőségvizsgálatakor elsősorban a külföldi, de egyre gyak-

rabban a hazai vásárlók is igénylik az alveográfos paraméterek megadását is. A „Pan-

non” minőségnek fontos paraméterei az alveográfos W és P/L értékek.
A csekély számú hazai és külföldi szakirodalmi adatok, valamint saját tapasztala-

taink és vevőink igénye alapján alveográfos sütőipari kategóriákat állítottunk fel. Az 
osztályozás fontosságát az adta, hogy a vizsgált évek klimatikusan teljesen eltérőek 
voltak. A fajták eredményei tükrözik, illetve magukban foglalják a fajták eltérő évjá-

ratban kifejeződött minőségét is.

BEVEZETÉS

Az 1979-ben érvénybe lépett magyar bú-
zaminőség szabvány a tisztasági követelmé-
nyek mellett a nedvességtartalom, a hek-

tolitertömeg, a nedves sikértartalom, a si-

kérterülés és a sütőipari értékszám alapján 

kialakított kategóriák szerint osztályozta a 

búzatételeket. A piaci elvárásoknak megfele-


