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A lisztek siitGipari felhasznilhatosagat a buza genetikai tulajdonsagai; az agro-
technika, a szdritas és tdrolds koriilményei kiilon-kiilon és egyiittesen hatirozzik -
meg. A genetikai tulajdonsdgok és fizikai behatdsok a liszt finomdsszetételére gya-
korolnak hatést. A finomdsszetételben torténd valtozdsok a prébacip6 vagy tomeg-
termék mindségében, térfogatvaltozasiaban nyilvinulnak meg. Hasonlé 4tfedések,
torzitasok tapasztalhaték mds laboratériumi vizsgdld médszerek esetében is. Az 4t-
fedések a vizsgélati adatok informaciéértékét elfedik vagy indokolatlan kévetkezte-
tések levondsara inspirdlhatnak. A vizsgilati médszerek informdaciéértékének meg-
itélésében, az eljardsok szelektalasdban a matematikai statisztikai médszerei koziil
a korrelacio és regresszi6 analizis eljarasai lehetnek segitségiinkre.

A gyakorlatban haszndlatos modszerek adatai a probacipo térfogataval, vagy
LMT-jével kapcsolatba hozva a korrelaciés koefficiens —0;40 és +0,70 kozott inga-
dozik. Hasonlé tag intervallumot taldlunk a kiilénboz8 vizsgalati adatok mér&sza-
mai ko6zott szamolt korrelacional is. A vizsgdlat megismétlésekor mds évjaratbol;
tarolasbdl szirmazo buzatétel lisztjeinél a korrelaciés koeficiensek rapszédikus inga-
dozasai tapasztalhaték. A latszélag érthetetlen ingadozdsok okaira a regresszié-
analizissel lehet fényt deriteni. Az ingadozist a nemlinedris hatisok véletlenszeri
kombinaciéi valtjak ki.

A matematikai statisztikai modszerekkel nyert tapasztalatok alapjan lehetSség
van a lisztmingséget differencialé analizissorozat Osszeallitdsira. A lisztmin8ség
differencialdsandl elGszor a liszttétel (buza) feldolgozasara valé alkalmas — alkal-
matlan voltat kell eldonteni. Megfelelés esetén a probacipé térfogataval szoros kap-
csolatot mutatd jellemzSkbdl kovetkeztethetiink a liszt felhasznalasi értékére.

A javasolt vizsgilati eljaras a differencialas sorrendjében:

1. Valorigrdfos vizsgdlat: A prébacipd térfogatival linearis kapcsolatot mutat.
A moédszerrel az egészséges étkezési €s takarmanybuza megkiilonboziethetd.

2. S6+szervessavtiirG-képesség: a tésztaérlelés sé és szervessavak kiviltotta
tésztaonzisztencia valtozdst modellezi. A 0,05 n ecetsav és 3,6 %-os konyhaséval
késziilt tészta konzisztenciéjé.t penetrométerrel (statikus médszerrel) mérjiik. (A méd-
szer irodalma még nincs kozdlve). A rovid, szakadozd sikérii h8sériilt, tirolasi
hibas lisztek a moddszerrel kizarhatdk a feldolgozasbol A penetrometeres érték a pro-
bacipé térfogataval igen szoros korrelaciot mutat.
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3. Sikértartalom: az alacsony sikértartalmi lisztek (=28%) kizdrdsara szolgal.
Meg kell azonban jegyezni, a 40% feletti sikértartalom a termék térfogatat rontja,
kever6lisztnek hasznalva igen elényGs lehet.

4. Sikérteriilés: a magas, 12 mm feletti teriilékenységii liszt feldolgozasra alkal-
matlan. Az ilyen lisztet a feldolgozasbdl ki kell zarni. A rovid 1—3 mme-es teriilékeny-
ségli liszt (BL—80) jé gaztartoképesség esetén felhaszndldsra alkalmas.

5. Gdztartoképesség: a liszt bizonyos mennyiségii giztartdsa mellett a gaztartas
idGtartaménak van technoldgiai jelentSsége. A mddszerrel a rossz gaztartéképességii
liszt a feldolgozasbdl kizarhatd. Az egészséges takarmanybiza kizdrasara a modszer
nem alkalmas.

6. A Hagberg-féle esésszdm: az amilolites allapot megallapitasahoz sziikséges,
az alacsony 200 és a magas 500 sec esésszamu lisztek kizarasat szolgélja.

7. Vizfelvevdképesség (centrifugilis) a siitGipari szakemberek véleményét&l
eltérGen a magas (=60%) vizfelvevGképességii liszt eldnytelen, a termék térfogatara
csokkentd hatdst gyakorol. Az intenziv tésztakészitési technologiakndl a vizfelvevs
képesség miiszeres (valorigrafos) meghatarozasa sziikséges.

A vizsgilati mdodszerek korét az étkezési és takarmanybizafajtik gyors meg-

kulonboztetesehez (gélelektroforézis) sziikséges tovabb bdvitenti. '
" A s6+szervessavtiirG-képesség, gaztartoképesség és a v1zfe1vevokepesseg ada-
taibdl a prébacipé térfogata (LMT-je) matematikailag becsiilhetS. A harom fiigget-
Ten véltoz6 adataibdl nyert egyenlettel a prébacipd térfogata 77 %-ban megmagya-
razhaté.

ESTABLISHMENT OF FLOUR QUALITY WITH MATHEMATICAL
STATISTICAL METHODS

Jdnos Miklya

With mathematical, statlsucal methods there is a possibility to set up an analysis series dlfferen-
‘tiating flour quality. In the sequence of differentiation, the peoduceures are: valorigraphy, salt+
Aorganic acid endurance, gluten content, gluten spreading, gas retention, fall number, water adsorp-
tion. With an epuation obtained from data on the salt + organic acid endurance, gas retention and
water uptake, the volume of a test loaf can be explamed in77%. ..

ERMITTLUNG DER MEHLQUALITAT ANHAND
MATHEMATISCH-STATISTISCHER METHODEN

Jdnos Miklya

Mathematisch-statistische Methoden gestatten die Zusammenstellung einer die Mehlqualitit
differenzierenden Analysenserie. Die Priifverfahren in fer Reihenfolge der Differenzierung sind:
valorigraphische Untersuchung, Toleranz fiie Salz+ organische Siuren, Klebergehalt, Kiéber-
spreitung, Gashaltevernogen, Fallziffer, Wasseraufnahmevermodgen. Mit der aus den Daten der
Salz + organische Sdure-Toleranz, des Gashaltevermégens und der Wasseraufnahmefihigkeit erhal-
tenen Gleichung lasst sich das Volumen des Probe-Weckens bis zu 77% erkliren.

OINNPENEJIEHHME KAYECTBA MYKHU MATEMATHUYECKUMHU
CTATUCTUYECKMMM METOJAMH

A. Muxiia

MareMaTHYeCKHE CTATHCTHYECKAE METOABI JAIOT BO3MOXHOCTH pa3paboraTh CepHio anam-
'30B 0 G GEpCHIHAIANA KaYeCTBA MyKH.

IIponecchl BecnenoBanns B nopsake naddepeHunmanmn: BanopArpadgudecknii AHATA3, yCTOH-
9YHBOCTh OPOTHB COJICH H OPraHMYECKHX KHCJIOT, COAEpKaHME KIEHKOBHHBI, BLIXOJ, KICHKOBHHBI,
rasoyznepxaBasmas COOCOOHOCTh, BOMOMOIJIAMAOMAs CIOCOGHOCTE, KO3 GHIMEeHT NacHns. -

C HOMOIURIO YPaBHEHHS, MOIYYEHAOTO HA OCHOBAaHWM JAHHBIX OTHOCHTEILHO YCTOHYMBOBCTH
K COJIAIM H OpPraHMYeCKMM KHCJIOTaM, ra30yiepXHBalomeil CnOoCOGHOCTH H BOHOMOTJalnaromieii
cnocobHOCTH, MOXHO Ha 77% 0OBACHATL 06BEM NPOLHOU OyiKH. .
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