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OSSZEFOGLALAS

Irodalmi  tapas-talatok  figyelembevételével — mdodszert
dolgoztunk ki a QTS25 dllomdnyvizsgald késziilékre extenzogrif
analog tésztavizsgdlatra. Jelen munkdnkban 54, a Szegedi
Gabonatermesztési  Kutaté  Kht.  fajtafenntarté  kisérleteibdl
szrmazé  fajtaazonos buzalisztmintat  vizsgaltunk meg az
eljardssal. Tamdmdnyoztuk, hogy médszeriink alkalinas lehet-e a
hagyomanyos mindsitéssel (probasiités, farinogréfos vizsgdlat,
sikérvizsgalat) kapott eredmények becslésére.

Megallapitottuk, hogy a QTS25 mikroextenzogrifos adatok
koziil a nyujtasi ellendllés (Hardness), a nvijtdsi munka (Area)
értékek szoros, szignifikdns kapcsolatban vannak a siitdipari
értékszam és a sikérteriilés adatokkal. Szintén erésen szignifikdns
a nyjtasi értékszam (BC/AC) és a vizfelvevéképesség kapesolata.
Ezek az  Osszefiiggések  i10kéletesen  egyezmek az  eldzd
kisérletsorozatunkban, ipari lisztmintak esetében tapasztaltakkal,
Valamennyi QTS235 mikroextenzogrdfos adat és a MININFRA
modszerrel meghatdrozott szemkeménység kizott is szoros,
szignifikins  korveldcié mututkozott. Korabbi eredményeinkkel
szemben, jelen mintasorozatunkban nem taldltunk kézvetlen
kapcsolatot a QTS25 adatok és a cipdjellemzdk kozon.

Lépésenkénti  valtozoszelekcié segitségével, tobb vdltozo
bevondsdval javult a siitdipari értékszdm becslése mikroextenziés
adatokkal. A cipotérfogat  szignifikans  becslését  szintén
lépésenkeénti valtozoszelekcid segitségével QTS25 és MININFRA
adatok bevondsdval sikeriilt megoldani.

SUMMARY

Literature experience was utilised to develop a method for the
extensograph analog testing of paste with a QTS25 Texture
Analyser. 34 wheat flour samples from the same variety from
variety-preservation experiments at the Szeged were tested with
this method. A study was made to establish whether the method is
suitable for the estimation of results derived by traditional
classification (trial baking, farinograph and ghiten tests).

A close and significant correlation was found between the
hardness and area data measured with a QTS25 micro-
extensograph, the farinograph values and the gluten spreading
data, and also between the stretching index (BC/AC) and the water
uptake capacity. These correlations corvespond well with the
findings from u previous experimental series on industrial flour
samples. A close and significant correlation was likewise observed
between the grain hardness established by the MININFRA method
and all the QTS25 micro-extensograph data. In conirast with
earlier QTS25 data, however a close correlation was not found
between the QTS25 data and the loaf characteristics.

With the use of micro-extensograph data, the estimation of the
baking industry value has been improved through stepwise
variable selection, with the inclusion of several variables. The
estimation of loaf volume could also be solved by means of

stepwise variable selection with the inclusion of QTS25 and
MININFRA data.

PROBLEMAFELVETES, CELKITUZES

A 90-es években Magyarorszagon is fokozatosan
hattérbe szorult a mennyiségorientdlt termelés és
ismét megnétt a mindségre koncentralt nemesités
jelentésége. A fajtdk mindsitésére, a megfeleloek
kisziirése szamos vizsgalati modszert alkalmaznak. A
sitd és malomipari gyakorlatban alkalmazott
vizsgalati modszerek  miniatiirizalt  valtozatai
kiilsnosen  hasznos  segitséget nyljtanak a
nemesitéknek a fajtakivalasztasnal

A kenyérbuzdk mellett egyéb siitdipari célra, pl.
kekszgyartisra, pizzatésztdhoz stb. is nemesitenek
ma mar buzafajtakat. Utobbiaknak mas a mindségi
igénye, s ez a tény is Uj vizsgalati modszereket
igényel.

A tésztareologia  gyakorlati  szempontbél
leginformativabb vizsgdlati médszere a farinografos
vizsgalat, mely a tészta kialakulas jellege mellett a
tészta dagasztastlir§ képességére ad felvildgositast. A
kész tészta formazasa illetve kelesztése soran
alapvet6 jelentosége van a  viszkoelasztikus
tésztaszerkezetért  felelés  sikérvaz  reologiai
viselkedésének, ezért funkcionalis szempontbdl mind
a mnedves sikért mind pedig a tésztdit a
nyUjthatésdggal, azaz a szakadasi hosszal és a
nytjtasi ellenallassal is jellemezhetjiik.

A kiilonféle miiszeres  nyujtdsi-szakitasi
modszerek (laborograf, extenzograf, alveograf stb.) a
nyujtasi (Gt-erd) diagram adatait haszniljak fel a
lisztmindség jellemzésére. E célmiiszerek hétranya,
hogy csak az adott vizsgalat végzésére alkalmasak. A
80-as évekidl egyre inkdbb terjed a tobbcéln

dllomanyvizsgalé  késziilékekhez (pl.: Instron,
TaXT2) tervezett specidlis vizsgdld fejek

alkalmazasa tészta és nedves sikér nyujtasi és
szakitasi viselkedésének nyomonkovetésére.

SZTE  Elelmiszeripari  Féiskolai  Karan
rendelkezésiinkre allo QTS25 allomanyvizsgalo
késziilékhez mi is kifejlesztettink egy buzatésztak
mikroextenzids vizsgalatira alkalmas eszkozt.
Folytatva korabbi munkankat (Horvith-Almassy és
mtsai, 2001), ebben a sorozatunkban fajtaazonos
buzalisztek bevonasaval tanulmanyoztuk, hogy a
milszer segitségével nyert mikroextenziés adatok
hogyan hozhatok kapcsolatba a hagyoméanyos
sitdipari jellemzokkel (farinogrambél nyerhetd
adatok, nedves sikér tulajdonsagok, probasiités
eredménye).
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AZ QTS 25 NYUJTASI DIAGRAM

A QTS25 allomanyvizsgilo miiszer elsddleges
célja az alloményprofilanalizis (TPA), valamint az
anyag viselkedésének nyomonkdvetése hiazo illetve
nyomd  igénybevétel  hatisira. A mérési
koriilményeket (mér6fej mozgatdsi sebessége, a
vizsgalat sordn megtett Gt, a vizsgalé fej formaja,
anyaga stb.) a vizsgilé személy hatirozza meg a
minta tulajdonsagainak ismeretében. A mérés elve a
tészta regisztrdlt ny(jtsa és szakitisa tenzid
iizemmodban. A probatestben a nytjtasi deformécié
hatasara ébredd ellenallas erd-ut(idé) fiuggveny a
GRrRuzL-féle laborogramhoz és a BRABENDER-féle
extenzogramhoz hasonlo lefutasi, ezért értelmezése
is hasonlé médon torténik (1. abra).

1. abra: QTS tésztanyijtasi diagrammok
(1. jol nyiijthatd, normal erésségii sikérii tészta,
1L lagy, gyenge mindségii sikérii tészta)

Saly, g(1)

Tévolsag, mm(2)

Figure 1: The QTS Dough strech diagrams (I. good extensible
dough with normal strong gluten, II. dough with soft and low
grade gluten)

Load, g(1), Distance, mm(2)

A gorbe alatti terillet (ABD; Area; gs) a
nytGjtashoz és szakitashoz szilkséges munka. A gorbe
magassdga (BC; Hardness; g) a nyujtasi ellenallas. A
nyGjthatésidg vagy maximdlis nyulds az AC szakasz
hossza mm-ben. A gorbérdl leolvashaté még a teljes
szakadasi hossz is (AD; mm). A ny0jtasi ellenallés és
a nyujthatosdg hinyadosaként értelmezheté nytjtasi
értekszdm (NYESZgrs; g/mm). A szakadasi
értékszam (SZESZyrs; g/mm) a nyljtasi ellendllas és
a szakadasi hossz hanyadosa:

, BC ,
NYESZ oTS = = (g/mm)  SZES.

BC

VIZSGALATI MINTAK ES MODSZEREK

A vizsgalatokhoz Szegedi Gabonatermesztési
Kht. Fajtafenntarté kisérleteib6l szarmazéo 54
fajtaazonos lisztmintat hasznaltunk (30 db Szegedrol
és 24 db Téaplanszentkeresztrfl). A mintdkat a
Kutatéintézet Lisztlaboratoriumaban 6roltik meg
BLS55 minéségiire. A szokasos siitdipari mindsitést,
kiegészitve a MININFRA sikér és szemkeménység
vizsgalattal, a Gabonatermesztési Kutaté Kht.
Lisztlaboratériumaban végeztiik.

A QTS25 mikroextenziés méréseket az SZTE
Szegedi Elelmiszeripari Foiskolai Karén hajtottuk
végre. A GRUZL-féle laborograf alapjan kialakitott
klasszikus extenzografos tésztavizsgalati modszert
Kieffert és mtsai (1981), valamint Li és mtsai (1997)
tapasztalatainak  figyelembevételével  adaptaltuk
késziilékiinkre. Hazilag terveztik meg és készitettiik
el az alkalmas tésztabefogd fejet, a vizsgalati
probatest formazasdhoz szikséges  tésztaprést,
valamint Lasztity (1966) nyoman a 30 g liszt
dagasztdsara alkalmas kézi dagasztoberendezést (2.
abra).

2. abra: Mikroextenziés tésztavizsgalat QTS25 Allomanyvizsgaléval: A) dagasztis; B) formizis; C) vizsgalat

A)

Nytijtas(1) Szakits(2)

O

Figure 2: Microextension dough examination with QTS 25 Textur analyser: A) Kneading; B) Forming; C) Examination

Stretching(1), Tearing(2)

A vizsgilandé tésztaidom elballitasat eldzd
mintasorozatunk (Horvath-Almdassy és mitsai, 2001)
tapasztalatainak figyelembevételével a kovetkezdk
szerint modositottuk: 30 g lisztet beletoltdttiink az
asztalhoz rogzitett, kézi dagasztoba. 16 cm’® 2%

NaCl-t tartalmazo desztilldlt vizet tolttiiink a
liszthalom kozepében kialakitott mélyedésbe. A
dagasztovillaval egybeszerelt tet6t felhelyeztik és a
kézi dagasztokart 90 masodperc alatt 120-szor
kériilforgatva, a tésztit megdagasztottuk. A




tésztadarabot 10 gdémbolyitd mozdulattal kis
gombaoccd formaltuk. A mintat zart térben, 30°C-on
20 percig pihentettiik, majd kézi sodrissal kb. 32 cm-
es hengerré nyujtottuk és 4 db 8 cm-es darabra
vagtuk. A csikokat az erre a célra készitett, 30°C-ra
elémelegitett plexi tésztaprésbe helyeztitk. A prést a
mintdval egyiitt 20 percig tovibb termosztaltuk.
Méréskor a mindkét végén rogzitett tésztahengert a
kozepén beakasztott horoggal szakitottuk el, 200
mm/perc sebességli hiizassal.

VIZSGALATI EREDMENYEK ES
ERTEKELESUK

Munkénk sordn kapott eredeti adatok statisztikai
jellemzdit az 1. tablazat mutatja.

A hagyomanyos siitdipari vizsgalatokbdl és a
QTS25  extenzogrambdél  nyert  eredmények
korrelaciés matrixabol a szignifikans kapcsolatban
allo jellemzdket a 2. a.-2. c. tabldzat tartalmazza.
Megallapithat6, hogy a QTS25 extenzogrambdl nyert
adatok tobbsége, mind terméhelyenként, mind pedig
a teljes mintapopulaciéra vonatkozdan, egymdssal
szignifikins kapcsolatban van. Ezzel szemben a
hagyomaényos siitdipari jellemz6k egymas kozotti és
a QTS25 jellemzO6khoéz valé korrelicidja a két
mintacsoporton beliil eltér6. A szegedi mintdk
esetében lényegesen jobb. Ez valdsziniileg
termohelyi hatésra is utal.

A teljes mintacsoportra (n=54) vonatkozd korrelacids
matrixb6l (2. c. tdblizaf) lathatdé, hogy a QTS25
mikroextenzografos adatok a hagyoményos vizsgalati
modszerekkel kapott adatok koziil elsésorban a
farinografos értékszammal, a sikérteriiléssel valamint
a farinografos vizfelvevd képességgel 4llnak
szignifikans kapcsolatban. Ez a megfigyelés a
tésztakészités  bizonyos mddositisa  ellenére
(desztillalt viz helyett 2%-os NaCl oldatot
haszniltunk és a mintdkat 2x20 percig pihentettiik
30°C-on 2x15 perc helyett) egyezik a korabbi
mintasorozatunknal' tapasztaltakkal. Ez azt jelenti,

hogy a sikérteriilés és a siitipari értékszam erdsen
szignifikdnsan korrelal a Hardness (BC) és az Area
(gorbe alatti teriilet) QTS értékekkel, a vizfelvevd
képesség pedig a nyljtasi értékszammal (BC/AC).
Ezzel szemben a  cipéadatok ebben a
mintapopuldciéban kozvetleniil nem becsiilhet6k
QTS25 adatokkal. Erdekes megjegyezni, hogy a
szemkeménység szinte minden QTS25 értékkel
korrelal.

A siitdipari értékszam és a sikérteriilés regresszios
egyenesét €s becsld egyenletét QTS25 adatokkal a 3.
€s a 4. dbra tartalmazza.

Megvizsgaltuk a tovabbiakban, hogy a QTS25
extenzogram adatainak é&s a gyors vizsgalati
eredményt adé MININFRA moédszer adatainak
egyidejii figyelembevételével, tobbszords linedris
regresszios egyenlettel javulhat-e a farinografos
értekszam  illetve a  cipotérfogat  becslése.
Lépésenkénti valtozdszelekcioval az 5. és a 6. dbrdn
lathatd eredményeket kaptuk.

A két termbhelyr6l szdrmazé mintapopulacionk
vizsgalati eredményeibdl megallapitottuk, hogy a
QTS25 mikroextenzografos adatok kozill a nyujtasi
ellendllas (Hardness), a nynjtdsi munka (Area)
értékek szoros, szignifikans kapcsolatban vannak a
siitbipari értékszam és a sikérteriilés adatokkal.
Szintén er6sen szignifikins a nyujtasi értékszdm
(BC/AC) és a vizfelvevd képesség kapcsolata. Ezek
az Osszefiiggések tokéletesen egyeznek az el6z6
kisérletsorozatunkban, ipari lisztmintdk esetében
tapasztaltakkal. Ezen tGlmenden valamennyi QTS25
mikroextenzografos adat és a MININFRA
médszerrel meghatarozott szemkeménység kozott is
szoros, szignifikéns korrelicié mutatkozott.

Egyes fontos siitdipari adatok becslésére tehat a
QTS25 tésztanynjtasi jellemzok alkalmasak, mivel az
adatok kozott szignifikdns a kapcsolat. Tovabbi
vizsgalatok sziikségesek az eredmények
megerOsitésére €s tobbek kozott a termdhely-hatis
vizsgalatara a médszerrel kapcsolatban.
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1. tablazat
A mintapopulicié jellemzdinek statisztikaja az dsszes adatra (Szeged, Taplinszentkereszt, n=54)

Hard | Area AD AC |BC/AD|BC/AC |Kiérlés | Nsikér | Szsikér Sik.ter. | Vizfelv. | Farin. | Cipé | Alaki | Nsikér |Szkem. | Eséssz.
(BC) (gs) | (mm) | (mm) |(g/mm)|(g/mm)| (%) (%) (%) | (mm) | (%) | érték | térf. | hiny. | infra | infra | (sec)
®) (1)) (¢)] 3 @ (5) ® )| @ (%) | A0 | (an
() ®
ATL. | 179,1| 7140 177 143 1,1 141 606 305 10,1 43| 564f 73,3 9566 22| 321 54| 3415

MIN. 80,6| 3399 118 66 0,4 05) 51,0p 222 7.5 0,5| 499} 39,5 766,0 1,8] 256 30| 78,0
MAX.| 343,0( 13450 250 250 23 31 687] 455 14.6 11,3 64,3f 100,0( 1219,0 34 437 87| 4990

Jelolések(12):
Kiérlés(1), Nedves sikér(2), Szaraz sikér(3), Sikér teriilés(4), Vizfelvevd képesség(5), Farinogrifos értékszam(6), Cipotérfogat(7), Alaki
hanyados(8), Nedves sikér, MININFRA(9), Szemkeménység, MININFRA(10), Esésszam(11)

Table 1: Statistic of the summarized data (Szeged, Tapldnszentkerest, n= 54)
Extraction(1), Wet gluten content(2), Dry gluten content(3), Gluten spreading(4), Water capacity(5), Farinograph value(6), Loaf volume(7),
Shape quotient of the loaf(8), Wet gluten, MININFRA(9), Grain hardness, MININFRA(10), Falling number(11), Labels(12)

2. a. tablizat
Szignifikdns korreliciék az extenzios, farinogrifos, sikér ¢s cip6é adatok kozott (Szeged, n=30)

Hard Area AD AC BCAD BCAC Nslkér Sikérter, Vizfelv, Farin. ért. | Cipé térf. Alakih. Nsikér Inf. | Szkem. inf. Eséssz.
(1) 2) 3) (4} {5) {6) (0] 1] {9)
Hard 1 0.8416 -0,5160** 0.9339%** | 0,8423*** 0,0175 -0,8756%+* | 0,5792*** | 0,6652*** 0,4358*
02,0000 0.0030 0,0000 0.0000 0.9253 02,0007 08,0006 06,0000 0.0143
Area 1 -0,0010 0,6025%** 0,4492* 01,6381 %** 0.3884* 0.6471%*+ 0.4582%
nous7 0,0003 0.0113 o.0001 0.0308 o,0001 0.0095
AD 1 0.8977*** | 0,7575%** | -0,8257%** -0,4333%
0,0000 a,0n00 80,0000 0.0149
AC 1 -0.5572%% | -0.7023%** -0,3729*
0.0041 4,6000 08,0388
BCAD 1 0,96924%* -0,4022* | 0,5776*** | 0,5437** 0,3908*
0,0000 00249 0,0007 00016 08,0297
BCAC 1 0,5646%** | 0,4582%*
0,000% 0.0095
Nsikér 1 0,5033+* 0,5720%** 0,8520%** 0,4032*
0.0039 w0008 2,000 0.0245
Sikérter. 1 0,6782%x+ -0.4888**
0.0000 0.0053
Vizfelv. 1 0,5195%* 0,5047++ 0,4850** | 0,7326%**
00027 0.0038 00057 02,6000
Farin. ért. 1 0,2524 0,5154¢*
0.1708 0.0036
Cipé térf. 1 -0,4321% 0.5459** | 0,6260%%*
#0152 00015 0,0002
Alakih. 1 0,1165
0,5325
Nsikér inf. 1 0,4376*
w0138
Szkem, inf. 1
Eséssz. |
Jelotések(10):

Nedves sikér(1), Sikér teriilés(2), Vizfelvevd képesség(3), Farinografos értékszam(4), Cipéotérfogat(5), Alaki hényados(6), Nedves sikér,
MININFRA(7), Szemkeménység, MININFRA(8), Esésszam(9)
*<{),05, a kapcsolat szignifikans(11), ¥*<0,01, a kapcsolat erdsen szignifikans(12), ***<0,001, a kapcsolat igen erbsen szignifikans(13)
A korrelacios koefficiensek alatti sor a valdszinliségi szintet (p) mutatja(14)

Table 2. a: Significant correlations between Extension, Farinogram, Gluten and Loaf data (Szeged, n=30)
Wet gluten content(1), Gluten spreading(2), Water capacity(3), Farinograph value(4), Loaf volume(5), Shape quotient of the loaf(6), Wet
gluten, MININFRA(7), Grain hardness, MININFRA(8), Falling number(9), Labels(10)
*<0,05, the relation is significant(11), **#<0,01, the relation is rather strongly significant(12), ***<0,001, the relation is very strongly
significant(13), The row under the correlation coefficients shows the probability level(14)




2. b. tablazat

Szignifikdns korreliciék az extenzids, farinografos, sikér és cipé adatok kizétt (Taplinszentkereszt, n=24)

Hard Area AD AC BCAD BCAC Nsikér Sikérter. Vizfelv. Farin. ért. | Cipd térf. Alakih, Nsikér inf. | Szkem. Inf. Eséssz.
@ (03] 3y @ [t1] ©) (] 8 [LJ)
Hard 1 0,8324%*+ O.8883%** | 0.7738%** -0,6388**% 0,6802++*
14,0000 49,0000 0,0006 20,0018 0.0004
Area 1 0.5032% 0.4941* -0,5636%* 0,7025%**
20144 3.0166 0.0051 0.6002
AD 1 0,9533%2% | -0,5731%* | -0,6899%*++ 0,4738%
0.0000 0.0043 0,0003 00224
AC ! -0,4272% -0.6010%*
04,0420 0.0024
BCAD 1 0.9612¢** <0,5413** 0.5214* 0,4951*
00000 10076 0.0167 0.0163
BCAC 1 0,5305%*
0.0092
Nisikér 1 0,4915% 0,90624 %+ 0.5048+ 0.5704**
0,0172 00000 0,146 0.0045
Sikérter, 1 -0.7605%** 0,4149*
0.0000 9.0499
Vizfelv. 1 0.8501%++
09538 0.0000
Farin. ért, 1
Cipé térf, 1 -0,6297**
0,0013
Alakih. 1
Naikér inf. 1 0,4323*
0.0394*
Szkem. inf. 1
Eséssz. 1
Jelolések(10):

Nedves sikér(1), Sikér teriilés(2), Vizfelvevd képesség(3), Farinografos értékszdm(4), Cipétérfogat(5), Alaki hanyados(6), Nedves sikér,
MININFRA(7), Szemkeménység, MININFRA(8), Esésszdm(9)
*<0,05, a kapcsolat szignifikans(11), **<0,01, a kapcsolat ersen szignifikdns(12), ***<0,001, a kapcsolat igen erésen szignifikans(13)

A korrelacios koefficiensek alatti sor a valoszintiségi szintet (p) mutatja(14)

Table 2. b: Significant correlations between Extension, Farinogram, Gluten and Loaf data (Taplénszentkereszt, n=24)

Wet gluten content(1), Gluten spreading(2), Water capacity(3), Farinograph value(4), Loaf volume(5), Shape quotient of the loaf(6), Wet

gluten, MININFRA(7), Grain hardness, MININFRA(8), Falling number(9), Labels(10)

*¥<0,05, the relation is significant(11), **<0,01, the relation is rather strongly significant(12), ***<0,001, the relation is very strongly

significant(13), The row under the correlation coefficients shows the probability level(14)




Szignifikans korreldcidk az extenzids, farinogréfos, sikér és cipé adatok kdzott (Gsszes adat, n=54)

2. c. tablazat

Hard Area AD AC BCAD BCAC Nsikér | Sikérter. | Vizfclv., | Farln. &l | Cipéeérf. | Alakih. | Nsikérinf. [ Szkem. inf. | Eséssz.
6] @ @ @ & ® 4] ® [2)
Hard 1 08,7903+ | .0.3237% 0.9026%%+ | 0,7959%*= -0,5832%%% | 0,4362++¢ | 0647822 0,3389+%
0,0000 06,0170 0.0000 0,0000 8,0000 0,0010 0.0000 0.0122
Area 1 02877% | 04573%%% | 0,4627**% | 0,3019% -0,5647+%* | 0,3251* | 0,6541%%
0.0349 04,0005 0,0004 0.0265 02,0000 0.0164 0.0000
AD t 0,9357+* | -0,6692*** | -0,7607+** 0,3396*
0,0000 0.0000 0,0000 0.0120
AC 1 -0,4943%4% | 0,6459% 4% £0,2878*
0,0001 00008 0.0348
BCAD 1 0,9661%++ 042410 | 041927 | D4798eer 0,3752%=
0,0000 0,0014 00016 0.0002 0.0052
BCAC 1 0.2078% | 0,3904** | 03649%* 0,3530**
0,0287 0.0035 0.0067 0.0088
Neikér 1 0,2905* 0.3084*% 0,86220%* | 0,4873%*
0.0331 0.0233 9,0080 06,0002
Sikeérter. 1 02252 | -0,7023%** | 0,0531
0.0969 06,0000 06,7028
Viafelv. 1 03513** | 03187* 0,5953+++ | 0,2836*
06,0092 20188 0,0008 0,0377
Farin. ért. i 0,3365%
0,029
Cipé térL. 1 0,5354%++ | 0.3828%* | 0,3871%*
0,0000 0.0043 0.0038
Alzkih. 1
Nsikér inf. 1 0,4207%+
0.0012
Jelslések(10):

Nedves sikér(1), Sikér teriilés(2), Vizfelvevd képesség(3), Farinogréfos értékszam(4), Cipotérfogat(5), Alaki hdnyados(6), Nedves sikér,
MININFRA(7), Szemkeménység, MININFRA(8), Esésszam(9)
*<(),03, a kapcsolat szignifikans(11), ¥*<0,01, a kapcsolat erésen szignifikins(12), ***<0,001, a kapcsolat igen erésen szignifikins(13)

A korrelaciés koefficiensek alatti sor a valoszinliségi szintet (p) mutatja(14)

Table 2. c: Significant correlations between Extension, Farinogram, Gluten and Loaf data (Whole data, n=54)

Wet gluten content(1), Gluten spreading(2), Water capacity(3), Farinograph value(4), Loaf volume(5), Shape quotient of the loaf(6), Wet

gluten, MININFRA(7), Grain hardness, MININFRA(8), Falling number(9), Labels(10)

*<0,05, the relation is significant(11), **<0,01, the relation is rather strongly significant(12), ***<0,001, the relation is very strongly

significant(13), The row under the correlation coefficients shows the probability level(14)




3. dbra: A siitéipari értékszam becslése QTS25 ,,Hardness”
(nynjtasi ellendllds) adatokkal (SE%=17,54)
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Figure 3: Estimation of Farinograf value with Q7525
Hardness data (SE%=17,54)
Hardness (g)(1), Farinograph value(2)

5. abra: A mért és a QTS25 adatokkal becsiilt farinografos
értékszam regresszidja (SE%=16,4)
(Az egyenletben Xy Hardness (nydjtasi ellenallis); Xap
szakadasi hossz)
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Figure 5: Regression between observed farinograf value and
with the QTS25 data estimated farinograf value (X Hardness; X,
Distance of breaking)

Estimated farinograph valie (Hard, AD)(1), Observed farinograph
value(2)

4. abra: A sikérteriilés becslése QTS25 ,,Hardness” (nyijtasi
ellenillids) adatokkal (SE%=41,9)

y=8,27 - 0,0223 x
df=53
r=-0.5832*** SE=1,88

Sikérteriilés (mm)(2)
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Figure 4: Estimation of gluten spreading data with QTS25
Hardness data (SE%=41,9)
Hardness (g)(1), Gluten stretching (mm)(2)

6. abra: A mért és a QTS25 valamint MININFRA
adatokkal becsiilt cipétérfogat értékek regressziéja
(SE%=9,88)

(Az egyenlethen Xy Hardness (nyijtdsi ellenéllas); X
MININFRA késziilékkel meghatirozott nedves sikér tartalom)
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Figure 6: Regression between observed loaf volume and with
QT825 and MININFRA data estimated loaf volume (SE%=9,98)
(Xy Hardness; X,; MININFRA moisture gluten content}

Estimated loaf volume (cm®)(1), Observed loaf volume (em*)(2)




