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Bevezetés

A buza (Triticum aestivum L.) termesztésének torténete, mintegy 10-12 ezer évre nyulik vissza,
ahol kulcsfontossagl szerepet jatszott az emberi civilizacio fejlédésében. Az emberek
fokozatosan tértek at a vadaszo-gylijtogetd ¢letmodrol a tudatos ndvénytermesztésre, amely
lehetévé tette a stabil és elére tervezhetd élelmiszerellatast. A biiza volt az elsé ndvény, amelyet
,haziasitottak”. A tudatos termesztése hozzajarult a korabbi éhezéssel és bizonytalansaggal jaro
életmod kiszamithatobba tételéhez. A globalizacid az utdbbi években forradalmasitotta az
¢élelmiszer elballitast és fogyasztast, a gazdalkodas pedig hatékonyabba valt. A gabonafélék az
Osszes energia beviteliink kozel felét fedezik, emellett, mint vitamin-, 4svanyi anyag és élelmirost
forrasoként is nagy jelent6séggel birnak. A legelterjedtebb gabonaféle a biza, de az utdbbi idében
mas alapanyagbodl késziilt termékek is széles kdrben megjelentek az élelmiszeriparban, mint
példaul a rozs, zab, arpa, kdles, kukorica, barnarizs, hajdina, melyeket liszt, dara, pehely, vagy
natir formaban hasznalhatunk fel.

Irodalmi attekintés

A fontosabb termesztett buzafajok kiilonboz6 tulajdonsagokkal jellemezheték. Az elmult 2-3
évtizedben jelentdsen boviilt a hazai blza fajta portfolio. Hazankban jelentdsen eltérnek
egymastol az dkologiai és agrotechnikai feltételek tajegységenként, lizemenként és tablanként,
emiatt abszolut jo buzafajta nincs (Pepo-Sarvari, 2011).

A jo6 kenyérhez, mindenekel6tt jo liszt sziikséges. Kezdetben még minden liszt teljes kidrlésii
volt. Az egész gabonaszemet 6rolték és a lisztet korpaval egyiitt toltotték zsékba, legfeljebb
hazilag szitaltak at, hogy a modosabb réteg szamara szép fehér kenyeret siissenek. A fehér (buza)
kenyér, akarcsak a hus, a nagy tdmegek szamara egészen a XIX. szazad kozepéig elérhetetlen
volt és természetessé is csupan a XX. szazad utolsdé harmadaban valhatott. A XVII. szazadban
elére 1épést jelentett a malomkd utdn mikodd szita megjelenése is, amivel a korpat mar a
malomban elvalasztottak a liszttdl. Az 1800-as évek masodik felében jelent meg a ,,magas 6rlés”.
Ennél az egyszerii technologianal az 6rleményt tobbszor is felonttték a garatra. igy lett az elsé
garatra Ontést kovetden a szembdl dara, majd a darabol derce és a harmadik felontésre pedig a
dercébdl a kivant szemcseméretii liszt. Néhany évszazaddal ezeltt a betakaritott buza siit6ipari
értékének meghatarozasa a bliza szinének, tisztasaganak szemrevételezésével és a magvak
kettéharapasaval végzett keménység vizsgalataval tortént. Mar akkor is tudtdk ugyanis, hogy a
keményszemi, ,,acélos buza” lisztjébdl altalaban jobb termékeket lehet siitni, mint a lagy
buzaébol. Késobb az 1 hektoliteres térfogati edénybe férd buza sulyabol kovetkeztettek annak
mindségére. Ha 80-85 kg volt, jonak, ha csak 64-70 kg koriili, akkor gyenge mindséglinek itélték
a buzat. A liszt legfontosabb jellemzdje, hogy milyen gabondbol késziil, illetve a gabonat
mekkora szemcseméretre 6rlik, mennyi maghéjat hagynak benne és mekkora a nedvesség-,
fehérje (sikér) tartalma. A buza mindségét leginkabb a magban talalhatd keményitd és fehérje
adja. Ha a fehérje aranya magas, a szoban forgd buzat jo mindségiinek, azaz ,,acélosnak” tartjuk.
A buza fehérjéi tobbnyire nem oldédnak vizben, ezért a keményit6bdl ki is moshatok. Az igy
nyert vizben nem old6dd fehérjék Gsszefoglald neve a sikér (glutén). A sikér atlagosan 75 %
gliadin és 25 % glutenin nevii fehérjébdl all. Nagy gliadin tartalom esetén a sikér ,,lagy”, nagy
glutenin tartalom esetén ,.kemény” lesz. A sikér vizben nem oldodik, de vizet képes megkdtni.
Ez teszi a tésztat rugalmassa, nyujthatova, valamint a kelesztésnél, siitésnél keletkez6é gazok miatt
a vizgbz nyomasaval szemben ellenallova. Emiatt a liszt stitGipari mindségét a sikér mennyisége,
illetve a gliadin/glutenin arany fogja meghatarozni A buiza olyan aranyban tartalmaz szénhidratot
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és fehérjét, amilyen aranyban az emberi szervezetnek sziiksége van taplalé anyagokra, emiatt
tekinthetjiik értékes taplalék forrasnak. Fokozza értékét az is, hogy a buzalisztbdl siitott kenyér
konnyen emészthetd és igy viszonylag nagy mennyiséget lehet bel6le elfogyasztani. Ez az egyik
magyarazata annak, hogy tapanyagsziikségletiink jelentés részét kenyérrel fedezziik (Lang,
1970).
Jelenleg az MSZ 6383:2012 szabvany van érvényben a buza mindségének vizsgalatara
vonatkozoan. A blza mindségi vizsgalata és annak mindsitése kiemelkedd fontossagu, mivel
nagy mennyiségben termelt gabonafélérél van sz6. Tisztasag meghatarozasanal a buzamintabol
minden olyan alkotot eltavolitunk, amely idegen a magtomegt6l, nem faj azonos vagy a bliza
felhasznalasat karosan befolyasolja. A gabonaszemet harom részre tagolhatjuk, héjra, amely
rostban gazdag, a magbelsében a zsirok, keményitok, fehérjék talalhatdak, illetve a csira, ami
vitaminokban és asvanyi anyagokban gazdag (Magyar élelmiszerkonyv, 2014). Kiilonds
figyelmet igényel, hogy a buzat ne olyan talajon termessziik, amely potencialisan toxikus
elemekkel terhelt, mivel ezek az elemek a ndvényekben szovettani, é€lettani valtozasokat
idézhetnek eld (Toth et al., 2024), melyek befolyasoljak a buza, a buzaliszt beltartalmi
paramétereit, mindségét. A liszt mindsége szoros Osszefliggésben all a ndvény fejlédése soran
érvényesiilo kornyezeti tényezdkkel, kiillonosen a hémérséklettel, mivel a hdstressz jelentdsen
modosithatja a fotoszintetikus aktivitast és a kloroplasztiszok ultrastrukturajat, ami végsé soron
befolyasolja a szemekben kialakulé keményit6- és fehérjemindséget. Ezt tamasztjak ald az
edamame kultardkon végzett vizsgalatok is, amelyek kimutattak, hogy a reproduktiv fazisban
fellépd hdstressz mérhetd valtozasokat idéz elé a fotoszintetikus hatékonysagban és a
kloroplasztisz szerkezetében (Moloi et al., 2025).
A blza mindsége az alkalmazas céljatol fiiggden mas és mas szempontok szerint keriil
meghatarozasra, mivel kiilonbozé kovetelmények vonatkoznak az élelmiszeripari, tésztaipari
vagy takarmanyozasi célu felhasznalasra. Ennek érdekében olyan rendszert kell kialakitani,
amely pontosan illeszkedik a felhasznalasi cél technologiai elvarasaihoz. Az adatok gyijtése
soran egyszerii eszkdzoket hasznalnak példaul a tarolasi és betakaritasi szakaszban, mig a
feldolgozas soran laboratoriumi eszkzok biztositjak a részletes analizist. A mindsités folyamata
magaban foglalhat érzékszerv, fizikai, kémiai mikrobiologiai, biologiai és radiologiai
modszereket, amelyeknek a célja az adott kdvetelményeknek valdé megfeleldsség vizsgalata. Az
¢élelmiszerekre vonatkozo kotelezd eldirasokat az élelmiszertdrvény iranyelvei alapjan rendeletek
hatarozzak meg, ide tartoznak az Elelmiszerkdnyv rendelkezései, a termékekre vonatkozod
szabvanyok. Ezek biztositjak az élelmiszerek mindségbiztonsagi és forgalmazasi feltételeinek
jogi és szakmai alapjat. A biza mindsége jelentds hatdssal van a tovabbi felhasznalasra. Az
aestivum buza adja a legnagyobb termesztett mennyiséget hazankban. Az eléallitott liszt a siit6-,
édes- és tésztaipar altal keriil feldolgozasra. Durumbuzat kisebb mennyiségben termesztiink és
dolgozunk fel. A buza mindségi besorolasa soran szamos paraméter keriil meghatarozasra.
Ilyenek példaul a jellegzetes halmaztulajdonsagok:

- keverékesség, tisztasag,

- térfogattomeg (hektolitertomeg),

- ezerszemtomeg, ezerszemtérfogat,

- acélossag,

- nedvességtartalom,

- egészségi allapot.
Egyedi tulajdonsagok:

- gabonaszem alakja, nagysaga,

- szem fejlettsége,

- héj vastagsaga,

- gabonaszem szine.
Az esésszam a buzaszem csirazasi folyamatarol ad tajékoztatast. A Hagberg-féle esésszamot
viszkoziméterrel hatarozzak meg. Az esésszam, amennyiben alacsony vagy magas értéket mutat,
kenyérsiités szempontjabol nem megfelelé (Magyar élelmiszerkonyv, 2014).
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Az acélossag vizsgalatanal a buzaszem vagasi felilletét vizsgaljak. A vizsgalat soran 100 db
buzaszemet kettévagnak, majd a vagasi feliileten az acélos és lisztes szemek aranyat viszonyitjak.
Nedvesség tartalomra vonatkozodan, a biza minésége akkor keriil veszélybe, ha a betarolt
gabonaszemek nedvesség tartalma meghaladj a 15 %-ot. Ilyenkor megnd a parazita fert6zések és
a penész el6fordulasanak, valamint a mikotoxinok képzddésének kockazata (Szenes, 1996).

A vékony, toporodott szemekbol nem lehet megfeleld mindségl tiszta, fehér lisztet 6rolni. A
hektolitertomeg ellenérzésekor megmérik, hogy mekkora lesz a stlya kilogrammban. Az
optimalisnal tobb nitrogén alacsony hektoliter tomeget eredményez. A hektolitertdmeg abban az
esetben lesz magasabb, amikor a bliza érése soran szaraz idGjarasi koriilmények adottak. Ezt a
mutatot a gabona slirlisége, nedvességtartalma, szemnagysaga a szemek alakja és teltsége,
valamint a héj simasaga befolyasolja, de leginkabb a siirliség ¢s a nedvességtartalom hatarozza
meg. A hektolitertomeg jelzi, hogy milyen slirli és mennyire érett a gabona (Gy6ri-Gy6riné,
2000).

Az acélossag megallapitasanak alapja, hogy eldre meghatarozott szamu buzaszemet keresztbe
vagnak, majd a vagott feliilet vizsgalataval meghatarozzak a szemek aranyat a kovetkezo két
kategoria szerint, fényes, livegszeri megjelenésii, acélos szemek és matt, fehér, lisztes belseji
szemek. Az acélossag a blizaszemek belsd allagat értékeli, ami iivegszer(i keménységet hasonlitja
Ossze a puha, lisztes strukturaval. A vizsgalati modszer szabvanyszama MSZ EN ISO 3093.
(Elelmiszeripari szabvanyok kivonatos jegyzéke, 2012).

A valorigrafos vizsgalati modszer a lisztek vizfelvevo képességének meghatarozasara alkalmas,
illetve a tésztaképzddési folyamat soran a tészta tulajdonsagai vizsgalatara. A valiograf, vizbdl
és lisztbol késziilt tészta, dagasztassal szemben kifejtett ellenallasat — konzisztenciajat - méri és
rogziti, adott id6 alatt. A mérésekrol a késziilék egy rajzolt valorigram altal hatarozza meg a liszt
mindségi értékszamat. A kapott eredmények fényében a lisztek siitdipari értékcsoportba
sorolhatoak, ennek tekintetében minél magasabb az érték, annal jobb mindségili a vizsgalt liszt.
Nedvességtartalom vizsgalat soran, szaritoszekrényben 130 °C-on 1-1,5 6ra szaritas utan a lisztek
nedvességtartalma legfeljebb 15,0 % (m/m) lehet. A folyamat sordn a tdmegveszteség, a liszt
nedvességtartalma. Nedves sikér mennyisége, teriilése €s a liszt sikértartalma fontos mindséget
meghatarozo tényez6k (Polhammer, 1980).

A lisztek mindsitésénél meghatarozo a szemcsenagysag, vagyis milyen finomsagu a liszt érlése.
A szemcseméret vizsgalata egy vagy tobb kiilonb6zo lyuknagysagu szitan atrostalva torténik. A
kiilonb6z6 frakcidok osztalyozasa, a szemcseméretek eloszlasanak meghatdrozasa szazalékos
forméban torténik (Elelmiszeripari kézikényv, 2018).

A sikér vizben nem o0ld6dd, de vizet megkotd, rugalmas, kolloid anyag, amely a buzalisztbdl
késziilt tésztat rugalmassa €s nyujthatova, valamint a kelesztésnél keletkez6 gazok (CO,) feszitd
hatasaval szemben ellenallova teszi. Ezért a buzafajtak siit6ipari mindségét a sikér mennyisége
és mindsége hatdrozza meg. A blizaszem minGsége a hektoliter-tomeg, ezerszemtomeg és a
blizaszem acélossag vizsgalata alapjan hatarozhatdo meg. Malomipari szempontbdl rendszerint az
ajo mindségil, jol kidrolhetd buza, amelynek nagy a hektoliter-tomege legalabb 78 kg, vagy ennél
tobb. Az acélossag azt jelenti, hogy a blizaszemek torésfeliiletének atlagosan hany szazaléka
iiveges. Altaldban az a kivanalom, hogy az acélossag legalabb 50%, vagy ennél tobb legyen. Az
ezerszemtomeg a vetOmag értékének fontos meghatarozoja, de bizonyos fajtak és évjaratok
esetében az ezerszemtomeg nagysaga és a kibrlési % kozott egyenes aranyu Osszefliggés
tapasztalhatd. A buza siitdipari értéke legnagyobb részt a sikér mennyiségétdl és mindségeétdl
fligg. A minGséget laboratoriumi modszerekkel-és kiillonbozé miiszerekkel farinograf, illetve
valiograf hasznalataval lehet megallapitani. A vizsgélatok soran a beltartalmi értékek koziil foleg
a sikérrel kapcsolatos értékeket hatdrozzak meg, de a miszeres vizsgalatokon kivill siitési
probakra is sziikség van (Magda- Marsalek, 2000).
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Anyag és médszer

A vizsgalat célja, hogy feltarjuk, milyen eredményt produkalnak a kiilonbozé forgalmazoktol
szarmazo6 BL 55-0s lisztekbol készitett kenyerek az érzékszervi elemzések soran, melyek az alak,
héj, bélzet, szag és az iz tulajdonsagaira vonatkoznak. A kenyereket 19 6 részletes érzékszervi
elemzése utana a kapott eredmények alapjan értékeltiik. A vizsgalatok soran atfogd képet
szeretnénk kapni arrél, hogy mely markak nyutjtjak a legjobb siitési tulajdonsagokat, illetve
érzékszervi szempontbol melyik a legizesebb. A teljesség kedvéért ,,It’us Miklos” gluténmentes
fehérkenyér liszt keverék felhasznalasaval egy gluténmentes kenyeret is készitettiink, ezaltal még
érzékelhetObbé téve a kenyerek kozti hasonlosagokat és kiilonbségeket.

A 8 féle BL 55-0s lisztmintabol azonos mindségli és mennyiségli hozzavalokkal készitettiik a
kenyereket, azonos dagasztasi, kelesztési-, siitési id6 és hofok koriilmények kozott. A ,,Privat”
buzafinomliszt esetében egy evokanal sikért adtunk a liszthez, mellyel azt kivantuk megvizsgalni,
hogy érzékelhetd e 1ényeges valtozas a kenyér minéségében. Mivel egységesen BL 55-0s liszttel
és azonos mindségili és aranyu hozzavalokkal készitettiik a kenyereket, igy a vizsgalat arra
iranyul, hogy érzékelheté e mindségi eltérés az elkészitett kenyerek kozott. A kenyerek
készitéshez 375 g lisztet, 240 ml vizet, 9 g sot és 12 g ,,Budafoki" élesztdt mértiink ki. A kenyerek
siités el6tti, illetve siités utani tomegét is megmértiik (1. tablazat).

1. tablazat. Siités el6tti és siités utani tomeg

Sorszam Lisztek Siités elotti | Siités utani
témeg (g) témeg (g)
1. kenyér Hajdti Finom 600 527
liszt
. Gyermelyi
2 eyt Buzafinomliszt 60 536
- S-BUDGET
3. kenyix buzafinomliszt 625 362
5. Nagyi titka
4. by Buzafinomliszt 68 =17
i Belbake
5. keniyle Buzafinomliszt 609 349
. Penny
6. kenyé Buzafinomliszt 600 250
. Kunsagi
% kenyls Buzafinomliszt 603 i
Privat
g gk | Dosalinomlist 650 617
+ 1 evokanal
sikér

A tészta elokészitéséhez dagasztogépet hasznaltunk, a lisztet, sot és a felfutatott élesztot a gép
tartalyaba adagoltuk. A dagasztds soran figyelemmel kovettiik a kenyértészta viselkedését.
Azonos mennyiségii adalékanyagok és technologiai feltételek mellett érzékelhetd kiilonbség
mutatkozott a 3. szam1 ,,S-BUDGET” és a 4. sorszamt ,,Nagyi Titka” buzafinomliszt dagasztasi
folyamata soran. A dagasztasi id6 alatt a ,,Nagyi Titka” buzafinomlisztb6l késziild tésztanak tobb
id6 volt sziikséges ahhoz, hogy az Osszefiiggd tészta kialakuljon. A kelesztésnél is éltérést
tapasztaltunk az 1. sorszamu ,,Hajda” lisztbdl készitett kenyértésztanal, mivel az kisebb mértéki
térfogatndvekedést mutatott, mint a 2. sorszamu ,,Gyermelyi” buzafinomlisztbdl késziilt tészta.
A kelesztési id6 elteltével a megkelt tésztabol kialakitottuk a jellegzetes kenyérformat. Mivel az
alakitas folyamata gazveszteséggel jar, ezért a formazott kenyértésztat siitéformaban masodszor
is kelesztettiik. A siitési id6 atlagosan 40-45 perc volt. Altalanossdgban elmondhato, hogy akkor
tekinthetd atsiiltnek a kenyér, ha a belsé hémérséklete eléri a 95-98 °C-ot. Miutan készre siiltek
a kenyerek vizet spricceltiink a még forrd kenyérre és jol szellézé felilletre helyezve
szobahémérsékleten hiilni hagytuk (1. abra). Helytelen tarolasi gyakorlat kvetkeztében a kenyér
beparasodik, az als6 héjzat atnedvesedik, ezaltal mindségi romlas kovetkezik be. A kihilt
kenyerek jol szell6z6 vaszonkenddben tobb napon 4t mindségi romlas nélkiil tarolhatoak.
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)

1. dbra. A Kkisiilt kenyérmintak (Foto: Burik Timea)

Az érzékszervi biralatok mellett (alak, héj, bélzet, iz, szag) vasarlasra és fogyasztasra vonatkozo
kérdéseket is megvalaszoltak a felmérésben résztvevok (19 £6) (2. tablazat).

2. tablazat. Vésarlasra, fogyasztasra vonatkozo kérdések
Kenyér vasarlasra, fogyasztiasra vonatkozéan

Megvasarolna On ezt a kenyeret, amennyiben kereskedelmi Igen Nem
forgalomban elérheté lenne?
Gyakran vasarolna ezt a kenyeret, ha az kereskedelmi Igen Nem
forgalomban elérheté lenne?
Ajanlana-e On ezt a kenyeret mésok szdmara fogyasztasra? Igen Nem

Eredmények és értékelésiik

Az érzékszervi biralat 19 f6 bevonasaval valosult meg, mely soran a kiilalak, héj, bélzet, iz és
illat keriilt értékelésre. Az érzékszervi biralat soran az egyes tulajdonsagokat pontozassal
értékelték. A végsd pontszamot a stlyozott faktorszammal megszorzott dsszes pontszam adja,
aminek az értéke maximalisan 20 lehet. Jelen értékelés 1ényege, hogy a termék kiilonb6zo
tulajdonsagaira maximalisan 5 pontot adhatunk tulajdonsdgonként. Ha valami kifogasolhato,
akkor kevesebb ponttal értékeljiik egészen a 0 pontig (3. tdblazat).

Az eredmények alapjan a ,,Hajd”, a ,,Belbake” és a ,,Privat” buzafinomlisztb6l késziilt kenyerek
21 pontot értek el, ezek voltak a legizletesebbek. A ,,Gyermelyi”, ,,S-BUDGET”, ,,Nagyi titka”,
»Penny”, | Kunsagi” 20 pontot értek el. Amikor a ,Privat” lisztbél egy evoOkanal sikér
hozzaadasaval készitettem kenyeret, az végeredményében nem mutatott jobb eredményt a tobbi
kenyérhez viszonyitva. A 3. tablazatban az érzékszervi biralatok alapjan kapott szamadatokat,
eredményeket lathatjuk. A legalacsonyabb pontszamot a gluténmentes kenyér érte el (11 pont),
ami jelen esetben jol tiikrdzi a kiilonbséget a gluténmentes lisztkever€k, illetve a buzaliszt kdzott.
A vélemények alapjan megallapitottuk, hogy a ,,Privat” lisztbdl késziilt kenyeret megvasarolna
egyontetiien mind a 19 6, az ,,S-BUDGET” 17, a ,,Hajdu” 15 szavazatot kapott, a ,,Kunsagi”,
»Penny”, | Belbake” kozel hasonld 13-14 igen valaszt kapott. Legkevésbé a ,,Gyermelyi” és
»Nagyi titka”-t vasarolnak, ezek 10 szavazatot értek el. A gluténmentes kenyeret csak 1 {6
vasarolna meg.
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3. tablazat. Az érzékszervi vizsgalat eredményei

Biralati szempontok

Minta Alak | Héj | Bélzet | Szag | Iz | Osszesen
1. Hajdu buzafinomliszt 5 4 4 4 4 21
2. Gyermelyi buzafinomliszt 4 4 4 4 4 20
3. S-BUDGET buzafinomliszt | 4 4 4 4 | 4 20
4. Nagyi titka buzafinomliszt 4 4 4 4 4 20
5. Belbake buzafinomliszt 5 4 4 4 4 21
6. Penny buzafinomliszt 4 4 4 4 4 20
7. Kunsagi buzafinomliszt 4 4 4 4 4 20
8. Privat buzafinomliszt + 4 4 5 4 4 21
1 evokanal sikér

9. Gluténmentes 2 3 2 2 2 11

A ,,Gyakran vasarolna ezt a kenyeret, ha kereskedelmi forgalomban is elérhetd lenne?”
tekintetében a ,,Privat” kapta a legtobb pontszamot, az abbol késziilt kenyeret 13 {6 venné meg,
mig az ,,S-BUDGET” lisztbdl siiltet 11 6. Legkevesebben a ,,Belbake” (6 f6) és a ,,Gyermelyi”
lisztb8l késziilt kenyeret (5 f6) vasirolna meg. Arra a kérdésre, hogy ,,Ajanlana-e On ezt a
kenyeret masok szamara fogyasztasra?” a ,,Privat” kapta a legtobb szavazatot (15 £6), mig az ,,S-
BUDGET”-et 14 6, a ,,Gyermelyit” pedig csak 6 f6 ajanlana.

Osszefoglalis

A gabonafélék alapvetd élelmiszerforrast képeznek szerte a vilagon, melyek jelentés szerepet
jatszanak a globalis élelmiszerellatisban. Nemcsak a tarsadalom élelmezése kapcsan tolt be
kulcsfontossagli szerepet, hanem az allatok takarmanyozasa mellett kiilonbozé iparagak is
hasznosithatjak (pl. keményitégyartas). Termesztésiik koltséghatékonynak tekinthet, mivel
konnyen alkalmazkodnak a kiilonboz6 éghajlati- és talajviszonyokhoz.

A buzaliszt mindségét meghatarozo paraméterek tekintetében a lisztek sikértartalma és savfoka a
legjelentosebb, melyek a kenyerek érzékszervi biralatai alapjan eltérd értékeléseket
eredményeznek. A buzaliszt magas szénhidrattartalmanak kdszonhetden- fontos energiaforras, a
fehérje és rosttartalma jelentés. A buza kiilonféle érleményei, Ggy, mint a finomliszt, a
teljeskiorlési liszt, a rétesliszt €s a graham liszt eltér texturaval és tapértékkel jellemezhetdek,
amely lehetové teszi a buza széles korben torténd felhasznaldsat a siitGiparban, melynek
koszonhetden kiilonbozo kenyerek, pékaruk és tésztafélék készithetdek.

8 kiilonb6z6 markaji buzafinomliszt (BL55) felhasznalasaval, azonos mennyiségili és minéségii
adalékanyagok hozzaadasaval kenyereket siitottiink. A kenyerek érzékszervi birdlata alapjan
kapott eredmények szamszertisitve hatarozzak meg, hogy melyik liszt tekinthetd a legjobbnak. A
liszt mindségének egyik legfontosabb mutatdja a sikértartalom és a sikérteriilékenység. A
sikértartalom a liszt mindségét ¢és siitési tulajdonsagait meghatarozod tényez6. Korabbi
vizsgalataink soran a nedves sikértartalom 30,5% - 34,25% kozott valtozott, mig a
sikérteriilékenység 3,5 mm — 6,5 mm kozotti értékeket mutatott, a savfok pedig 2,1-2,5 kdzott
alakult a BL55-6s lisztféleségek esetén. A savfok a lisztekben megtalalhatd zsirsavak
mennyiségét jelzi, vagyis minél magasabb a savfok, annal dregebb, vagy rosszabb mindségl a
liszt.

A kapott eredmények dsszesitése soran megallapitottuk, hogy a vizsgalt lisztek koziil a Hajdu, a
Belbake ¢s a Privat buzalisztek bizonyultak a legjobb mindségiinek az érzékszervi biralat soran.
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Irodalom

Elelmiszeripari kézikonyv 1.: 2018. Nemzeti Agrargazdasagi kamara, Budapest

Elelmiszeripari szabvanyok kivonatos jegyzéke: 2012.

Gy6ri Z. - Gy6riné 1.: 2000. A biza és kukorica mindsége és feldolgozasa, Szaktudas Kiado

Lang G.: 1970. Novénytermesztés kézikonyve, Mezdgazdasagi Konyvkiado, Budapest

Magda S. - Marsalek S.: 2000. Novénytermesztés- A mezégazdasagi és élelmiszeripari technologiaalapjai, Budapest

Magyar élelmiszerkdnyv: 2014. Malomipari termékek

Moloi M.J. - Téth C. - Hafeez A. - Toth B.:2025. Insights into the Photosynthetic Efficiency and Chloroplast
Ultrastructure of Heat-Stressed Edamame Cultivars During the Reproductive Stages. Agronomy 2025, 15, 301.
https://doi.org/10.3390/agronomy 15020301

Pepo P. - Sarvari M.: 2011. Gabonandvények termesztése, Budapest

Polhammer E.: 1980. A buza és liszt mindsége, Mezbgazdasagi Konyvkiado

Szenes E.: 1996. Siitdipari termékek gyartasa kis- és kozépiizemekben, Integra-Projekt Kft, Budapest

Toth C. - Simon, L. - Téth B.: 2024. Microanatomical Changes in the Leaves of Arundo donax (L.) Caused by Potentially
Toxic Elements from Municipal Sewage Sediment. Plants 2024, 13, 740. https://doi.org/10.3390/plants13050740

SENSORY EVALUATION OF BREADS MADE FROM WHEAT
FLOUR

Szabolcs Vigh, Timea Burik
University of Nyiregyhaza, Institute of Engineering and Agricultural Sciences,
H-4400 Nyiregyhaza, Sostoi Str. 31/b.
vigh.szabolcs@nye.hu

Summary

The history of wheat (Triticum aestivum L.) cultivation dates back about 10-12 thousand years,
playing an important role in the development of human civilization. People gradually transitioned
from a hunter-gatherer lifestyle to conscious crop cultivation, which allowed for a more stable
and predictable food supply. Wheat was the first plant to be “domesticated.” Its conscious
cultivation helped to make a previously hunger- and insecure-ridden lifestyle more predictable.
Globalization has revolutionized food production and consumption in recent years, and farming
has become more efficient. Cereals cover nearly half of our total energy intake and are also of
great importance as a source of vitamins, minerals and dietary fiber. The most common grain is
the wheat, but recently products made from other raw materials have also appeared widely in the
food industry, such as rye, oats, barley, millet, corn, brown rice and buckwheat, which can be
used as flour, groats, flakes or in natural form.

Keywords: wheat flour, bread, quality, sensory evaluation
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