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KULONBOZO SZEMCSEMERETU DURUM DARAK
SZINJELLEMZOINEK ES HAMUTARTALMANAK
VIZSGALATA

Horviath Zsuzsanna

Absztrakt: A durum bizabél késziilt dardk egyik fontos mindségi jellemzdje a szin, hiszen ezekb6l
tojds hozzdaddsa nélkiil készitenek tésztit. Munkédnk sordn azt vizsgéltuk, hogyan befolyésolja a
durum bizdb6l késziilt Orlemények miiszerrel mért szinjellemzdit, illetve hamutartalmit a
szemcseméret. Elemeztiik tovdbbd a hamutartalom és a szinjellemzOk Osszefiiggését. A szin
jellemzésére a CIELab szintérben értelmezett L*, a*, b* szinkoordindtdkat alkalmaztuk. A méréseket
Hunter MiniScan szinmérd miiszerrel végeztiik. Megiéllapitottuk, hogy a szinjellemzdket
szignifikdnsan (p<0,01) befolydsolja a szemcseméret. L* koordindta csdkken, a* és b* koordinita,
illetve YI sdrgasédgi index nd a szemcseméret novekedésével. Az eredmények azt is mutattdk, hogy a
hamutartalom és az egyes szinjellemzdk kozott szignifikdns (p<0,05) linedris kapcsolat van.

Abstract: One of the quality features of semolina made of durum wheat is its colour because pasta is
made from it without adding any eggs. In the course of my research I studied how the size of grains
influences the colour features and cinder content of instrumentally measured milling products made
of durum wheat. 1 also analysed the relation between cinder content and colour features. For
describing the colour, I used the L*, a*, b* colour coordinates defined in CIELab colour space. I used
Hunter MiniScan colour measurement spectophotometer. I established that colour features are
significantly influenced (p<0.01) by the size of grains. L* coordinate decreases while a* and b*
coordinates and YI yellowness index increase as the size of grains changes bigger. Results also have
shown that the ash content and the set of colour features have a significant (p<0.05) linear relation.

Kulcsszavak: durum dara, szinjellemz6k, hamutartalom

Keywords: semolina made of durum wheat, colour, ash content

1. Bevezetés

A buzadérlemények napjainkban is az egyik legfontosabb és leggyakrabban hasznalt
élelmiszer  alapanyagok. Minden élelmiszeripari  terméknek, 1igy a
bizaérleményeknek is fontos tulajdonsiga a szin, amely mar egy elsddleges képet
ad a termékrol. _

Hazankban is egyre inkédbb elterjedtek a durum bizdbdl késziilt tésztik. Ezek
készitéséhez nem sziikséges tojést hasznalni, tehét azok is nyugodtan fogyaszthatjak,
akik valamilyen okbdl — allergia, vegetarianizmus vagy magas koleszterintartalom —
keriilik a tojast tartalmazé ételeket étkezésiik sordn. Mivel tojds nem tartalmaznak,
ezért az késziilt tésztdk szinének alakuldsit alapvetden az alapanyagdul szolgdld
durumdara szine hatdrozza meg. Ez indokolja, hogy durum dardk esetén a miiszeres
szinmérést mar az iizemi gyakorlatban is alkalmazzdk. A szakirodalomban sziamos
kutatisi eredményrdl olvashatunk a bizadrlemények szinmérésével kapcsolatban.

A mindsités sordn Oliver et al. mar 1993-ban kimutatta, hogy a hamutartalom
befolyésolja a lisztek szinét. A témdval kapcsolatos tovabbi kutatdsok (Horvith et.
al., 2004) kimutattdk, hogy a keményebb bizdkbdl készitett lisztek L* koordinétéja
alacsonyabb, mig a* koordinitija magasabb, vagyis sotétebbek és barndbb
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drnyalatdak, emellett L* vildgossdgi koordindta szoros Osszefiiggést mutat a lisztek
fehérségi indexével.

Konopka et.al. (2004) a lisztek szinjellemzdi és lipid valamint szinezéktartalma
kozott allapitott meg Osszefiiggést.

Halédszné et al. (1995) durum dardk szinmérésén alapulé mindsitési rendszerére
tett javaslatot. D’egido és Pagani (1997) kiilonb6z6 technolégidval 6rolt durum
lisztekbol készitett tésztdk szinjellemz&it hasonlitotta dssze.

A termékgydrtds sordn elsdsorban a megfeleld siiltségi fok megallapltasara
haszndlnak szinjellemzdket (Hotti et. al.,, 2000). Humphries et al. (2005)
Osszefiiggést taldltak a CIE b* sdrgasdgi koordinata és a biiza lutein tartalma kozott.
Konopka et al. (2004) kapcsolatot dllapitott meg a lisztek szinjellemzoéi és a lipid
valamint szinezékanyag tartalma kozott. Gokmen és Senyuva (2006) tanulményozta,
hogy milyen hatdssal van a melegités a bizalisztek szinjellemzdire. Laszl6 et. al.
(2008) vizsgilta, az 6zon, az UV és a kombindlt 6zon-UV sugérzds a buzalisztek
szinkoordindtdira. Lamsal és Faubion (2009) enzim prepardtumok hatdsét vizsgélta
liszt és a tészta L* vildgossagi és b* sargasdgi koordindtéjéra.

Munkank sordn azt vizsgaltuk, hogyan befolyasolja a durumdardk miiszerrel
mért szinjellemzdit a szemcseméret. Azt is elemeztiik, hogy milyen dsszefiiggés van
a dardk szinjellemzo6i €s hamutartalma kozott.

2. Anyagok és médszerek
2.1. A vizsgdlt anyagok

Meéréseinkhez 12 kiilonb6zo gydrtasi tételbdl szarmazé durum dardt hasznaltunk. A
dardkbdl 500 g-ot megfeleld szitasorozat alkalmazdasdval, szitdl gép segitségével az
alabbi szemcseméret tartoméanyokra bontottunk:

- 160 um-nél kisebb

- 160 pm — 250 pum

- 250 um -315 um

- 315 um =500 pm

- 500 um felett

Ezt kdvetden minden szemcseméret tartoméanyu dara, illetve a teljes Orlemény
esetén is szinmérést végeztiink, illetve meghatdroztuk a mintdk hamutartalmat is.

2.2. Az alkalmazott vizsgalati médszerek
2.1.1. Az alkalmazott szinjellemzok és meghatdrozdsuk

A szinmérést Hunter MiniScan spektrum alapd szinmérd késziilékkel végeztiik. A
szin jellemzésére CIELab szintérben meghatirozott L* vildgossdgi, a* pirossdgi és
b* sargasdgi koordinatat, valamint YI sdrgasdgi indexet alkalmaztuk (Lukdacs, 1983).
Minden dara minta szinmérését 3 ismétlésben végeztiik el, majd a mintdkat a mért értékek
atlagaval jellemeztiik.
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2.1.1. A hamutartalom meghatdrozdsa

A hamutartalom meghatdrozasit az MSZ EN ISO 2171:2010 (Gabonafélék,
hiivelyesek és melléktermékek. A hamu mennyiségének égetéses meghatdrozdsa)
szabvdnynak megfelelden végeztiik el.

3. Eredmények és értékelésiik

3.1. A szemcseméret hatdsa a szinjellemzok alakuldsara

Annak elemzésére, hogy befolydsolja-e a szinjellemzdket a szemcseméret
egytényezds varianciaanalizist (ANOVA) végeztiink. A Bartlett €s Cochran-préba
eredménye igazolta a variancidk a homogenitdsat, a Shapiro-Wilk prébédval pedig
ellendriztiik a normalitas teljestilését.

1. tdbldzat: A kiillonboz6 szemcseméret frakcidik szinjellemzdinek értékelésére
végzett varianciaanalizis eredménye

Szinjellemzd F —érték Szignifikancia szint
L* 88,25 0,0001
a* 264,5 0,0001
b* 160,6 0,0001
Yi 173,2 0,0001

1. dbra: A szemcseméret hatasa L* és a*szinkoordinata alakulasara (atlag
értékek a 95%-os megbizhatosagi szinthez tartozo konfidencia

intervallummal)
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A varianciaanalizis eredményét az 1. tdbldzatban lathatjuk. A tabldzat értékei
alapjan megillapithatjuk, hogy a szemcseméretnek szignifikdns hatdsa van L*, a*,
b* szinkoordindtdk, valamint YI sargasdgi index alakuldsdra. Az I-2. dbrdkon
abrazoltuk a kiillonb6z6 mintdk egyes szemcseméret frakcidin mért szinjellemzok
atlag értékit a 95%-os megbizhat6sdgi szinthez tartozé konfidencia intervallummal.
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A 2. dbrdn j6l latszik, hogy a szemcseméret novekedésével L* vildgossagi
koordindta csokken. Legnagyobb a kiilonbség a 0-160um és 160 um -250 um
frakcidk dtlaga kozott, de a tobbi esetben is legaldbb 1 egység a kiilonbség. Tehét a
nagyobb szemcsék sotétebbek.

2. dbra: A szemcseméret hatasa b* szinkoordinata és YI sargasagi index
alakulasara (atlag értékek a 95 %-os megbizhatésagi szinthez tartozé
konfidencia intervallummal)
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Az 1-2. dbrdk azt mutatjdk, hogy a* pirossdgi koordindta, b* sdrgasagi
koordinata és Y1 sargasigi index a szemcseméret novekedésével novekszik. Atlagos
0,5 egységgel a* koordindta, 3-4 egységgel b* koordinita és 5 egységgel YI
sdrgasdgi index. Vagyis a nagyobb szemcsék szine kissé vorosebb és erdteljesen
sdrgébb.

3.2. A kiilonbdz6 szemcseméret frakcidji dardk hamutartalmanak alakuldsa

A szemcseméret hatdsat a hamutartalom alakuldsara egytényezds varianciaanalizis
segitségével értékeltiik. Az eredmények azt mutatja (F=35,73, p=0,000), hogy a
szemcseméret szignifikdnsan befolydsolja a hamutartalom alakuldsat. A részletes
elemzéshez a 3. dbrdn lathatjuk a kiilonboz6 mintdk egyes szemcseméret frakcidk
hamutartalménak atlag értékit a 95%-os megbizhatdségi szinthez tartozé konfidencia
intervallummal. Az dbra azt mutatja, hogy a szemcseméret novekedésével a
hamutartalom csokken. Az dtlagos hamutartalom 0,7% és 1,1% kozott valtozott. A
teljes 6rlemény hamutartalma a 315um-500um frakcié hamutartalmédval egyezik
meg. Az egymast kovetd szemcseméret frakciok hamutartalma kozott atlagosan
0,1% a kiilonbség.
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3. dbra: A szemcseméret hatiasa a hamutartalom alakuldsira (atlag értékek a
95% -o0s megbizhatosagi szinthez tartozo konfidencia intervallummal)
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3.3. A szinjellemzdk €s a hamutartalom Osszefiiggés vizsgalata

Megvizsgéltuk van-e Osszefliggés a dardk hamutartalma és az egyes szinjellemzok
kozott. A 4. dbrdn lathatjuk a kiilonboz6 mintakon mért L* vildgossdgi koordinatat
a hamutartalom fiiggvényében. Az dbran feltiintettik a regresszids egyenes
egyenletét €s a determindcids koefficiens értékét.

4. dbra: L* vilagossagi koordinata a hamutartalom fiiggvényében
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Megdllapithatjuk, hogy a hamutartalom és L* vildgossdgi koordindta kozott
szignifikdns linedris kapcsolat van (p<0,01). A hamutartalom ndvekedésével L*
vildgosségi koordindta no, tehdt a magasabb hamutartalmi dardk vildgosabbak.

Az 5. dbrdn lathatjuk a kiillonboz6 mintdkon mért a* pirossagi koordinatat a
hamutartalom fiiggvényében. Az abran feltiintettiik a regresszids egyenes egyenletét
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és a determindci6s koefficiens értékét. Megallapithatjuk, hogy a hamutartalom és a*
pirossdgi koordindta kozott szignifikdns linedris kapcsolat van (p<0,01). A
hamutartalom novekedésével a* viligossagi koordinata csokken, tehdt a magasabb
hamutartalmu dardk kevésbé piros drnyalatiak.

5. dbra: Az a* pirossagi koordinata a hamutartalom fiiggvényében
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6. dbra: A b* sargasagi koordinata a hamutartalom fiiggvényében
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A 6. dbrdn lathatjuk a kiilonb6zé mintdkon mért b* sargasagi koordinatdt a
hamutartalom fiiggvényében. Az dbran feltiintettiik a regresszids egyenes egyenletét
és a determindciés koefficiens értékét. Megallapithatjuk, hogy a hamutartalom és b*
sdargasdgi koordindta kozott szignifikdns linedris kapcsolat van (p<0,01). A
hamutartalom novekedésével b* sirgasdgi koordindta csokken, tehdt a magasabb
hamutartalmu dardk kevésbé sargék.
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A 7. dbrdn lithatjuk a kiilonbozé mintdkon mért YI sdrgasdgi index a
hamutartalom fiiggvényében. Az dbran feltiintettiik a regresszids egyenes egyenletét
és a determindcids koefficiens értékét.

7. dbra: Y1 sargasagi index a hamutartalom fiiggvényében
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Megallapithatjuk, hogy a hamutartalom és YI sargasagi index kozott hasonl6
szignifikdns linedris kapcsolat van (p<0,01), mint a hamutartalom €és a sdrgasagi
koordindta kozott. A hamutartalom novekedésével Y1 sargasdgi index csokken, tehét
a magasabb hamutartalmu dardk kevésbé sargdk.

4. Kovetkeztetések

Vizsgélataink sordn 12 durumdara kiilonb6z6 szemcseméret frakcidinak miszerrel
mért szinjellemzodit és hamutartalmat elemeztiik. Az adatok statisztikai elemzés
alapjdn a kovetkezd megallapitasokat tettiik.

- A szemcseméret szignifikdnsan befolydsolja L* vildgossdgi, a* pirossagi €s
b*sdrgasdgi koordinatat, valamint YI sdrgasdgi index alakuldsat.

- A szemcseméret novekedésével a hamutartalom csokken. Az datlagos
hamutartalom 0,7% és 1,1% kozott valtozott. A teljes Orlemény
hamutartalma a 315 pm -500 pm frakcié hamutartalmdval egyezik meg. Az
egymast kovetd szemcseméret frakcié hamutartalma kozott atlagosan 0,1%
a kiilonbség.

- A hamutartalom és minden egyes szinjellemzd kozott szignifikdns linedris
kapcsolat van (p<0,01).
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