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Az u t ó b b i é v e k b e n v i l á g v i s z o n y l a t b a n egy re i n k á b b e lő té rbe k e r ü l a 
k ivá ló minőségű b ú z a f a j t á k e lőá l l í t á sának szükségessége. Ma m á r a z o k b a n 
az o r s z á g o k b a n is, a h o l a t e r m é s z e t i k ö r ü l m é n y e k n e m n a g y o n k e d v e z n e k a 
jó m i n ő s é g k i a l a k u l á s á n a k , f o n t o s nemes í tő i és t e r m e s z t ő i f e l a d a t a j ó m i n ő -
ségű b ú z a e lőá l l í tása . Az egy fő re eső f o g y a s z t á s az egyéb é le lmiszerekből sok 
o r s z á g b a n n a g y o b b ü t e m b e n n ö v e k e d i k , m i n t a k e n y é r f o g y a s z t á s , és a vi-
s zony lag k isebb i g é n y t jó minőségű kenyér re l kell kielégí teni . E g y e s országok-
b a n a n y a g i t á m o g a t á s o k k a l k í v á n j á k b i z to s í t an i A j o b b minősége t . V E R T I J 

[29] közlése sze r in t a S z o v j e t u n i ó b a n 4 0 % - o s f e l á r r a l é r t é k e s í t h e t ő k azok a 
b ú z a t é t e l e k , m e l y e k az előírt minőségi s z a b v á n y k ö v e t e l m é n y e i n e k meg-
fe le lnek . SACHS [25] a d a t a i s ze r in t A u s z t r i á b a n és F r a n c i a o r s z á g b a n hason ló 
i n t é z k e d é s e k t ö r t é n t e k . H o l l a n d i á b a n és N y u g a t - N é m e t o r s z á g b a n ped ig ne-
mes í tés i p r é m i u m o t t ű z t e k ki az ú j , j ó minőségű b ú z a f a j t á k nemes í t é sének az 
e lőmozd í t á sá r a . E z e k az i n t ézkedések m á r edd ig is j e len tős s ikereke t b i z to -
s í t o t t a k ezen o r s z á g o k minőségi b ú z a t e r m e s z t é s é b e n . 

A m o d e r n a g r o t e c h n i k a l e g e r e d m é n y e s e b b t e rmés fokozó m ó d s z e r é n e k 
egyike a műtrágyák — elsősorban pedig a n i t r o g é n t r á g y á k — fokozott felhasz-
nálása. A m ű t r á g y á k a z o n b a n n e m c s a k a t e r m é s menny i ségé re h a t n a k , h a -
n e m je l en tősen m e g v á l t o z t a t j á k a b ú z a minőség i t u l a j d o n s á g a i t is. Dolgoza-
t u n k b a n azzal a kérdésse l f og l a lkozunk , h o g y a fokozódó n i t r o g é n f e j t r á g y a -
a d a g o k h o g y a n h a t n a k a k ü l ö n b ö z ő f a j t á k sü tés i minőségére , i l le tve a n n a k 
egyes rész tényező i re . 

Számos régi m ű t r á g y á z á s o s k ísér le t e r e d m é n y é t fog la l j a össze I S E N B E C K 

[13], m i k o r m e g á l l a p í t j a , hogy a n i t r o g é n m ű t r á g y á z á s e l sősorban a p r o t e i n , 
i l le tve a nedves s iké r menny i ségé t növeli . M e g á l l a p í t j a t o v á b b á , h o g y kü lö -
nösen a késői n i t r o g é n - f e j t r á g y á z á s s a l j e l e n t ő s e n s ikerü l t növe ln i a k e n y é r 
t é r f o g a t á t . A L E X J N S K Y és Coic [1] h á r o m m e g o s z t o t t a d a g b a n n i t rogénne l t r á -
g y á z o t t b ú z a f a j t a minőségv izsgá la t akor m e g á l l a p í t o t t a , h o g y a kezelések 
h a t á s á r a m i n d a p r o t e i n t a r t a l o m , m i n d a CnoPtN-féle a lveográf W-értélce 
n ö v e k e d e t t . Sü tés i k í s é r l e t ü k b e n a kezelések h a t á s á r a n a g y o b b le t t a vízfel-
v é t e l , n ö v e k e d e t t a k e n y é r t é r f o g a t a , és a t ö b b i sü tő ipa r i é r t é k e t m e g h a t á r o z ó 

б IV. Osztály Közleményei X X I V . (1965) 



6 0 P O L L H A M E R E R N Ö N É 

ér tékszám is. H O R S E R [12], P R I M O S T és R I T T M E Y E R [24], B O E K H O L T , K Ü R -

T E N és S E I B L [ 7 ] , S T E I G E R , P R I M O S T és R I T T M E Y E R [26] t ö b b é v e s kísér le te iben 
ngyanez t t a p a s z t a l t a , és megá l l ap í to t t a , hogy a s iké r t a r t a lom b izonyu l t a 
sütőképesség l eg fon tosabb f a k t o r á n a k . H a a n i t r ogénadagoka t megosz tva 
a lka lmaz ták , a minőség jav í tó h a t á s u k növekede t t . B O E K H O L T [8] megerő-
s í te t t e ezeket az a d a t o k a t . Nézete szer int a sikér kedvező minőségi t u l a j d o n s á -
gai a sütés f o l y a m á n csak akkor é rvényesü lhe tnek , ha a sikér e legendő meny-
nyiségben v a n je len . A sikér minőségét és a sikér mennyiségé t a z o n b a n csak 
egy bizonyos kö rnyeze t á l ta l m e g h a t á r o z o t t op t imumig lehet egyesí teni egy 
f a j t á b a n . A n i t rogén t rágyázássa l a minőséget megha tá rozó külső környeze t 
egyik t ényező jé t b i z tos í t j uk opt imál is m é r t é k b e n . L I N S E R [19] szer int a t öbb 
részle tben adagol t , összesen 120 kg /ha n i t rogén t r ágya á t lagosan 10%-ka l 
növel te a s i k é r t a r t a l m a t . A növekedés mér t éke f a j t á t ó l függően v á l t o z o t t . 
M O S Z O L O V és V O L L E J D T [20] kísérletei szer int A levelek nukleopro te id je inek 
(RNS, DNS) mennyisége szoros kapcso l a tban van a proteinszintézis in tenz i tá -
sával . A d a t a i szer int a levelek nuk leopro te id je inek a mennyisége, v a l a m i n t a 
sikér mennyisége és minősége akkor a legkedvezőbb, ha a m ű t r á g y á b a n az 
N : P : К a r á n y a 1,25 : 1,0 : 0,5. V E R T I J [29] kísérleteiben, különösen a kalá-
szoláskor a d o t t n i t rogén t r ágya vol t kedvező h a t á s ú . Többféle kezelés közül 
a f e h é r j e t a r t a l o m és az acélosság a n i t rogénnel , i l letve N P K - v a l t r á g y á z o t t 
kezelésekben vol t a l egnagyobb. D O L L [9] megá l lap í t j a , hogy a minőség szem-
p o n t j á b ó l a t avasz i n i t rogénfe j t r ágyázás sz igni f ikánsan ha t á sosabb az őszi-
nél , t o v á b b á az őszi n i t rogén t rágyázás h a t á s a sz ignif ikánsan f o r d í t o t t a rány-
b a n áll a téli c sapadék mennyiségével . S C H U P H A N [ 2 7 ] szerint a minőség fo-
kozása csak k iegyensúlyozot t mű t r ágyázás sa l é rhe tő el. A sütési minőség a 
t r ágyázásná l j o b b a n függ a f a j t á t ó l és a k l ima t ikus v iszonyoktól . Szer inte a 
s ikérmennyiség és a sü tő ipar i minőség közö t t nincs korreláció. E G A N véle-
ménye szerint a sü tő ipar i minőség a p r o t e i n t a r t a l o m mennyiségétő l és minő-
ségétől egy fo rmán függ . A pro te in minősége elsősorban f a j t á r a j e l l emző t u l a j -
donság, melye t a környeze t ha tása i csak kisebb m é r t é k b e n m ó d o s í t a n a k . 
A pro te inmennyiség elsősorban k ö r n y e z e t h a t á s befolyása a la t t álló t ényező , 
és ezért nagyobb m é r t é k b e n vál tozik . A n a g y o b b mennyiségű p ro te in azonban 
nem pó to l j a a p ro te in si lány minőségét . E n n e k megfelelően a n a g y p ro te in -
t a r t a l m ú m i n t á k b ó l készül t kenyér n e m mindig szükségképpen a legjobb 
minőségű is. Ezzel szemben A U F H A M M E R [2] szerint a s ikérmennyiség inkább 
a tenyészidő a l a t t i növekedéstől függ , és ezért tú l nagy ingadozásnak nincs 
a láve tve . A sikér minősége viszont i n k á b b függ a külső környezet i fe l té te lek-
től , és nagyobb m é r t é k b e n vál tozik . A ni t rogén minőségjav í tó ha tásá ró l számol 
be S Z A B Ó [28] t ö b b éves, t öbb f a j t á s kísér letében. A nagy adagú m ű t r á g y á k 
ha t á sá r a a B á n k ú t i 1201-es és a Fe r tőd i 293-as f a j t á n á l j e len tősen növeke-
de t t a sikér mennyisége . A. s ikérminőség megha tá rozásá ra a f a r inog rá f ér ték-
számai t a lka lmazza , melyek a kezelésre növeked tek . A sü tő ipa r i é r t ék meg-
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á l l ap í t á sá r a sz intén a far inográf d i a g r a m j á t h a s z n á l j a fel. F A J E R S S O N [ 1 0 ] ö t 
évi k ísér le t i e r e d m é n y e k r ő l számol be . A t ö b b f a j t á v a l beá l l í to t t k í sé r le tben 
a f o k o z ó d ó m e n n y i s é g ű ni trogén t r á g y a h a t á s á r a a p r o t e i n t a r t a l o m 8,2-ről 
12 % - r a e m e l k e d e t t . U g y a n a k k o r eme lkede t t a Pe l senke - szám és a kenyér -
t é r f o g a t is. M e g á l l a p í t j a t o v á b b á , h o g y a fokozódó n i t r o g é n a d a g o k h a t á s á r a 
egyes f a j t á k s iké r je h a j l a m o s l e t t a szé t fo lyás ra . 

A sikér t e rü lékenységéve l , m i n t a sü tő ipar i minőség egyik f o n t o s t énye -
zőjével , ko rább i d o l g o z a t u n k b a n fog l a lkoz tunk ( P O L L H A M E R N É , [ 2 3 ] ) . R á -
m u t a t t u n k arra, h o g y a nedves s ikér t e rü l ékenységének v i z sgá la t áva l f é n y t 
t u d u n k der í teni o l y a n minőségvá l tozásokra is, a m e l y e k e minőségi t é n y e z ő 
v i z sgá l a t a nélkül r e j t v e m a r a d t a k v o l n a . F L E U R E N T [ 1 1 ] közel 7 0 évvel eze-
lő t t á l l a p í t o t t a m e g , h o g y a sü tő ipa r i minőséget az a lkoholban o ldódó gl iadin 
és a h íg s a v a k b a n o l d ó d ó glutenin a r á n y a h a t á r o z z a meg. A d a t a i szerint a j ó 
m i n ő s é g ű sikér 7 5 % - b a n gl iadinból és 2 5 % - b a n g lu ten inből áll . G U E S S [ 1 4 ] 

a d a t a i szer in t a g l i ad in 6 5 — 8 2 % , a g lutenin p e d i g 1 5 — 3 5 % k ö z ö t t var iá l . 
B E R L I N E R és K O O P M A N N [ 5 ] szer in t a búza minősége s z e m p o n t j á b ó l n e m c s a k 
a g l iad in és g lu t en in a r á n y a f o n t o s , h a n e m a g lu ten in d i szpergá l t sága is . 
K O S M I N és P O P Z O W A [ 1 7 ] az eddigi e r e d m é n y e k k e l e l lenté tesen a r r a a megál la-
p í t á s r a j u t , hogy a g l i ad in és a g l u t e n i n a rány és a s ikér minősége k ö z ö t t n incs 
k a p c s o l a t . B L I S H és S A N D S T E D T [ 6 ] megf igyelése sze r in t a g l iad in és az össz-
p r o t e i n a r ánya k o n s t a n s szám, a m e l y f a j t á n k é n t erősen vá l toz ik . B A R M O R E 

[4] n e m ta lá l t össze függés t a g l iad in és a g l u t e n i n a r á n y , v a l a m i n t a s ikér 
fo lyóssága közöt t . K O Z M I N A és K R E T O V I C S [ 8 ] v i z s g á l a t a i szer in t a gliadin és 
g lu t en in a ránya á t l a g o s a n közel áll az 1 : l -hez . V é l e m é n y ü k az, h o g y a sü tő ipa r i 
é r t é k e t n e m a g a b o n a f ehé r j e f r akc ió inak menny i sége , h a n e m minősége h a t á -
rozza meg . N E U M A N N és P E L S H E N K E [ 2 1 ] k ö n y v é b e n a g l iadin és g lu ten in 
a r á n y t sz in tén 1 : l - h e z közelá l lónak á l l ap í to t t a m e g . A U S T I N , S I N G H és J H A M B 

[3] a z o n b a n r á m u t a t n a k arra , h o g y a gliadin és a g lu ten in a r á n y a é v j á r a t o n -
k é n t n a g y o b b m é r t é k b e n vá l toz ik , m i n t f a j t á n k é n t . 

Az a d a t o k b ó l m e g á l l a p í t h a t ó , h o g y a k u t a t ó k vé leménye azonos a n i t ro -
g é n m ű t r á g y á k m i n ő s é g j a v í t ó h a t á s á r a v o n a t k o z ó a n . A n a g y o b b n i t rogén-
a d a g o k minden k í s é r l e t b e n növe l t ék a prote in , i l l e tve a sikér menny i ségé t , és 
l eg többször növe l t ék a sü tő ipar i m inőség más r é sz t ényező i t j e l l emző é r t ékeke t 
is. A r é s z e r e d m é n y e k azonban sok t e k i n t e t b e n e l l e n t m o n d ó a k . Többször elő-
fo rdu ló h iba az is, h o g y a n i t r o g é n m ű t r á g y á n a k a b ú z a sü tő ipa r i minőségére 
g y a k o r o l t h a t á s á t n e m a sütési k í sé r le t ada ta i , h a n e m egyéb ( f iz ika i , ill. m ű -
szeres) minőségv izsgá la t i módszer é r t é k s z á m a i n a k a l a p j á n í tél ik meg . 

Sokka l n a g y o b b kü lönbségek v a n n a k a g l i ad in és g lu ten in a r á n y és a 
sikér fo lyóssága, i l l e tve minősége k ö z ö t t i k a p c s o l a t r a v o n a t k o z ó e r e d m é n y e k 
k ö z ö t t . A kísérleti a d a t o k e l l en tmondóak , és n e m l ehe t megá l l ap í t an i , hogy a 
g l iadin-glutenin a r á n y milyen összefüggésben v a n a sikér minőségével . 
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A k í s é r l e t t á r g y a és m ó d s z e r e 

A n i t r o g é n m ű t r á g y á n a k a b ú z a f a j t á k minőségére gyakoro l t ha t á sá t 
Koltay 1960 — 63. évben beál l í to t t agro technika i és mű t r ágyázásos kísérletei-
nek a n y a g á n vizsgál tuk minőségvizsgáló l a b o r a t ó r i u m u n k b a n . A k ivá la sz to t t 
kísérletek m i n d e n kezelésében a köve tkező minőségi összetevőket h a t á r o z t u k 
meg: Zeleny-szám, korr igál t l aborográfos teriilet, nedves sikér % és s ikérterü-
lékenység ( P O L L H A M E R N É , [ 2 2 ] ) . E z e k e t az é r t ékeke t abszolút s zámokban 
t á b l á z a t o k b a n közöl jük a kísérlet 5, i l le tve 4 ismétlésének á t l a g á b a n , az ábrá-
kon pedig a kezelet len kontro l l száza lékában . A 3-as, 6-os és 9-es áb rákon a 
kenyér me tsze te , a far inográf és a laborográf d i a g r a m j a l á tha tó . A kísérleti 
sü tés t az ismét lések összeöntöt t á t l aganyagábó l 3 ismétlésben végez tük az 
MNOSZ 6369 — 53 szabvány szerint . A gliadin és g lu tenin v i z sgá l a toka t inté-
ze tünk kémia i l a b o r a t ó r i u m á b a n Kovács László végezte a so roza tok átlag-
min tá ibó l B L I S H és S A N D S T E D T [6] szer in t . 

A v iz sgá la toka t a köve tkező kísér letek a n y a g á n végeztük. 
1. Az 1960. évi kísér le tben kukor i ca u t án v e t e t t Bánkú t i 1201-es őszi 

búza márc ius 14-én a köve tkező kezeléseket k a p t a : 

1. kon t ro l l 
2. 100 kg /kh pét isó 
3. 200 kg /kh pét isó 
4. 300 kg/kh pét isó 

2. Az 1962/63. évben a kukor ica u t á n v e t e t t Bezosztaja l - e s , Fertődi 
293-as és Szkoroszpelka 3b f a j t a a köve tkező n i t rogénadagoka t k a p t a április 
10-én: 

1. kon t ro l l 
2. 100 kg /kh pét isó 
3. 200 kg /kh pét isó 
4. 300 kg/kh pét isó 
5 . 4 0 0 kg/kh pét isó 

3. Az 1962/63. évben pe rme t - t r ágyázásos kísér le tben a Bezosztaja l -es 
f a j t a a köve tkező kezeléseket k a p t a : 

1. vizes kontro l l (600 1 víz /kh) 
2. 3 k g / k h t i sz ta n i t r o g é n h a t ó a n y a g 600 l i ter vízzel k ipe rmetezve 
3. 6 kg /kh t i sz ta n i t r o g é n h a t ó a n y a g 600 l i te r vízzel k ipe rmetezve 
4. 12 kg /kh t i sz ta n i t r o g é n h a t ó a n y a g 600 l i ter vízzel k ipe rmetezve 
5. 12 kg /kh t i sz ta n i t r o g é n h a t ó a n y a g t a l a j r a szórva 
6. 200 kg/kh pét isó f e j t r á g y a tavasszal (április 1.) 
7. 200 kg /kh pét isó f e j t r á g y a tavasszal -f- 2. kezelés 
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8. 200 kg /kh pét isó f e j t r ágya tavassza l -f- 3. kezelés 
9. 200 kg/kh pét isó f e j t r ágya tavassza l -}- 4 . kezelés 

10. 200 kg /kh pét isó f e j t r ágya tavassza l -f- 5. kezelés 

A permetezés t ka lászhányás u t á n , m á j u s 29-én végezték. 
4. Az 1962/63. évben Bezosztaja l - e s f a j t á v a l beá l l í to t t ápolás i kísérlet 

9 kü lönböző kezelése közül csak a köve tkezőkkel fogla lkozunk: 

1 = kontro l l 
2 = 300 kg /kh pét isó f e j t r á g y a (április 18-án) 
3 = 2 kg /kh Dikoni r t (má jus 2-án) 

A pét isó h a t ó a n y a g a minden ese tben 20 ,5% vol t . 

Kísérleti e redmények 

1. Az 1960-as évi kísérletben csak a korr igál t laborográfos é r t é k s z á m o t , 
nedves sikér százalékot és a s ikér terülékenységet h a t á r o z t u k meg. A fokozódó 
mennyiségű ni t rogén-fe j t r ágya h a t á s á r a va l amenny i é r tékszám sz igni f ikánsan 
n ö v e k e d e t t a s ikér terülékenység kivéte lével (I. t á b l á z a t , 1. ábra ) . 

6. kezelések 

1. ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Bánkút i 1201 minőségére. Martonvásár 1960 
Kezelések Minőségi értékszámok a kontroll százalékában. 
1. 0 a. Laborográf korrigált területe, 
2. 100 kg/kh pétisó b. Farinográf értékszám, 
3. 200 kg/kh pétisó c. Nedves sikér 
4. 300 kg/kh pétisó d. Sikérterülékenység 

A sikér terülékenység is fokoza tosan növekede t t a kezelet len kont ro l l -
hoz képes t , de nem szignif ikánsan. Megjegyzésre érdemes, hogy a Bánkúti 
1201-e s f a j t á n á l a fokozódó n i t rogén t r ágyák h a t á s á r a a nedves s ikér százalék 
n a g y o b b mértékbenv növekedik , m i n t a sikér terülékenysége, t o v á b b á , hogy a 
s ikér terü lékenység vá l tozása a legkisebb mér tékű a minőséget meg h a t á ro zó 
rész tényezők közöt t . E h h e z hasonló a d a t o k a t a Bánkáti 1201-e s f a j t á n á l t ö b b 
más kísér le tben is k a p t u n k . 

5» IV. Osztály Közleményei X X I V . (1965) 



I. táblázat 

Nitrogén-fejtrágya hatása a Bánkúti 1201-es fajta minőségére 

Martonvásár , 1960 

II. táblázat 

Nitrogén-fej trágya hatása a Bezosztaja l-es fajta minőségére 

Martonvásár , 1963 

Kezelések 

Laborográ f 
ko r r . t e rü le te 

Nedves sikér 
% 

Sikér terülékenység 
m m - b e n 

Kezelések 

Át lag Rel . % ± E l t . 
kontro l i tó l 

Átlag Rel . % ± El t . 
kontro l i tó l 

Átlag Rel . % ± E l t . 
kon t ro l i tó l 

l . Kezeletlen 21,6 100,0 31,3 100,0 6,1 100,0 
2. 100 kg/kh pétisó 24,7 114,0 + 3,1 32,3 103,2 —1,0 7,2 117,5 + 1 , 0 
3. 200 kg/kh pétisó 30.9 143,0 + 9,3 34,0 108,5 + 3,7 7,2 117,5 + 1,0 
4. 300 kg/kh pétisó 33,1 153,2 + 11,5 38,7 123,5 + 7,4 7,5 122,3 + 1,4 

SzD s% 1,13 2,66 1,26 

Kezelések 

Zeleny-szám 
Laborográf 

korr . t e rü le te 
Nedves sikér 

% 
Sikér terülékenység 

m m - b e n 
K e n y é r a laki 

hányadosa 

Kezelések 
Átlag Rel. % 

¿ E l t . 
kont-
roli-
tó l 

Átlag Rel. 

% 

± El t . 
k o n t -
roli-
tó l 

Át lag Rel . 

% 

% E I t . 
k o n t -
roli-
tól 

Átlag Rel . 

% 

± El t . 
kon t -
roli-
tó l 

Átlag Rel . 

% 

¿ E l t . 
kon t -
roli-
t ó l 

1. Kezeletlen 26,8 100,0 25,2 100,0 31,0 100,0 8,7 100,0 2,14 100,0 
2. 100 kg/kh pétisó . . . 27,8 103,7 + 1 , 0 26,0 103,3 + 0,8 30,5 98,5 —0,5 10,9 125,2 + 2,2 3,41 159,5 + 1,27 
3. 200 kg/kh pétisó . . . 30,3 113,0 + 3 , 5 26,7 106,0 + 1,5 35,2 113,5 + 4 , 5 13,0 149,2 + 4 , 3 3,23 150,5 + 1,09 
4. 300 kg/kh pétisó . . 31,5 117,4 + 4 , 7 30,2 119,8 + 5,0 36,9 119,0 + 5,9 13,8 158,9 + 5,1 3,69 172,1 + 1,55 
5. 500 kg/kh pétisó 32,6 121,5 + 5,8 32,7 129,8 + 7,5 39,6 127,8 + 8,6 12,8 147,5 + 4 , 1 3,63 169,5 + 1,49 

SzD 5 % 0,36 3,77 0,50 1,06 
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2. Az 1963. évi n i t r o g é n - f e j t r á g y á z á s i k í sé r l e tben a n ö v e k v ő n i t rogén-
a d a g o k h a t á s á r a v a l a m e n n y i v izsgá l t é r t é k s z á m sz ign i f ikánsan n ö v e k e d e t t 
( I I . t á b l á z a t ) . Az é r t é k s z á m o k n ö v e k e d é s é n e k m é r t é k e á l t a l á b a n kissé n a -
g y o b b , m i n t a B á n k ú t i é . 

K e d v e z ő t l e n , h o g y a s iké r t e rü lékenység növekedése j e l e n t ő s e n fe lül -
m ú l j a a nedves s ikér százalék g y a r a p o d á s á t (2. á b r a ) . U g y a n c s a k k e d v e z ő t l e n , 

% 170 \ 

5. kezelések 

2. ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Bezosztaja minőségére. Martonvásár 1963 
Kezelések 
1. 0 
2. 100 kg/kh pétisó 
3. 200 kg/kh pétisó 
4. 300 kg/kh pétisó 
5. 400 kg/kh pétisó 

Minőségi értékszámok a kontroll százalékában. 
e. Kenyér alaki hányadosa; 
d. Sikérterülékenység; 
a. Laborográf korrigált területe; 
c. Nedves sikér; 
f. Zeleny-szám; 

г 

3 ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Bezosztaja l -es minőségére. Martonvásár 1963 
1. Kezeletlen a. Pétisó q/kh 
2. 100 kg/kh pétisó b. Kenyér metszete 
3. 200 kg/kh pétisó c. Farinogram 
4. 300 kg/kh pétisó d. Laborogram 
5. 400 kg/kh pétisó e. Sikérterülékenység m m 

5» IV. Osztály Közleményei XXIV. (1965) 
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hogy m á r a h a r m a d i k kezelés h a t á s á r a igen nagy százalékban megnövekednek 
a s ikér terülékenység és a kenyér a laki hányados ér tékei . A ké t é r t ék megvá l -
tozásának a minőségre kedvezőt len h a t á s á t m u t a t j a a 3. ábra . 

A 3. ábrán l á t h a t ó , hogy a kenyé r és a l a b o r o g r a m a n ö v e k v ő ni t rogén-
adagok ha t á sá r a egyre laposabb lesz a növekvő s ikér terülékenység h a t á s á r a . 
A fa r inogramok v i szont nem jelzik a minőségnek ezt a kedvezőt len vá l tozá -

4. ábra. Glutenin és gliadin arányának változása nitrogén-fej trágya hatására a Bezosztaja l - e s 
fajtánál. Martonvásár, 1963 

Kezelések: 
1. Kezeletlen a. Glutenin 
2. 100 kg/kh pétisó b. Gliadin 
3. 200 kg/kh pétisó 
4. 300 kg/kh pétisó 
5. 400 kg/kh pétisó 

5. ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Fertődi 293-as minőségére. Martonvásár 1963 
(Jelmagyarázat azonos a 2. ábráéval) 

sá t . A növekvő a d a g ú n i t r ogénműt r ágya h a t á s á r a az összes f e h é r j e t a r t a l o m 
a kezelet len kont ro l l 11,98%-áról 13,41%-ra n ö v e k e d e t t . ( + l , 4 3 % - o s növe-
kedés) . U g y a n a k k o r je lentősen megvá l tozo t t a gl iadin és a g lutenin a r á n y a 
(4. áb ra ) . A gliadin fokoza tosan növekede t t (-f- 3 ,3%) , a glutenin pedig foko-
za tosan csökkent (— 4 ,4%) . 

IV. Osztály Közleményei XXIV. (1965) 
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Hason ló minőségvál tozásokat t a p a s z t a l t u n k a Fertődi 293-as f a j t á n á l is 
(3. t á b l á z a t ) . Már a kezelet len kon t ro l l nedves sikér százaléka is nagyobb a 
Bezosztaja f a j t á éná l és valamivel n a g y o b b a nedves sikér százalék növekedése 
is. N a g y o b b a kezelet len kontroll s ikér te rü lékenysége is, a s ikér terü lékenység 
növekedése viszont a Bezosztaja-éboz hasonló. E n n e k megfelelően a kezelet-

a b с d e 

6. ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Fertődi 293-as minőségére. Martonvásár 1963 
(Jelmagyarázat azonos a 3. ábráéval) 

7. ábra. Glutenin és gliadin arányának változása nitrogén-fejtrágya hatására a Fertődi 293-as 
fajtánál. Martonvásár 1963 

(Jelmagyarázat azonos a 4. ábráéval) 

len kont ro l l alaki h á n y a d o s a rosszabb a Bezosztaja-énál, de az a lak i h á n y a d o s 
százalékos növekedése kisebb m é r t é k ű (5., 6. áb ra ) . 

A Fertődi 293-as f a j t a össz - fehér je ta r ta lma a kezeletlen kon t ro l iná l 
14 ,37%, azaz je lentősen nagyobb, m i n t a Bezosztaja f a j t á n á l . Ez az ér ték a 
n i t rogén t r ágyázás h a t á s á r a 15 ,33%-ra emelkede t t , a m i + 0 ,96%-os növeke-
désnek felel meg. Megvá l tozo t t a g l iadin és glutenin a r á n y is. A gl iadin a Bezosz-

5» IV. Osztály Közleményei X X I V . (1965) 



III. táblázat 

Nitrogén-fejtrágya hatása a Fertődi 293-as fajta minőségére 

Martonvásár, 1963 

Kezelések 

Zeleny-szám 
Laborográf 

kor r . terüle te 
Nedves sikér 

0/ /о 
Sikér terülékenység 

m m - b e n 
K e n y é r alaki 

hányadosa 

Kezelések 
Át lag Rel . 

% 

+ El t . 
kon t -
roli-
t ó l 

Át lag Rel . 
% 

+ E l t . 
k o n t -
roli-
tó l 

Átlag Rel . 
% 

± El t . 
k o n t -
roli-
tól 

Átlag Rel . 
% 

± E l t . 
kon t -
roli-
tól 

Átlag Rel . 
% 

+ E t . 
k o n t -
roli-
tó l 

1 . Kezeletlen 25,0 100.0 21,6 100,0 34,5 100,0 11,3 100,0 2,93 100,0 
2. 100 kg/kh pétisó 25,8 103,0 + 0,8 25,5 117,5 + 3,9 34,9 101,0 + 0 , 4 13,6 120,0 + 2,3 3,21 109,8 + 0,28 
3. 200 kg/kh pétisó 27,5 109,9 + 2,5 25,6 118,2 + 4,0 38,8 112,3 + 4 , 3 16,3 144,1 + 0.5 3,43 117,1 + 0 , 5 0 
4. 300 kg/kh pétisó 28,2 112,6 + 3,2 28,0 129,3 + 6 , 4 40,2 121,3 + 5,7 18,2 161,0 + 5,7 3,63 124,0 + 0,70 
5. 400 kg/kh pétisó 30,2 121,0 + 5 , 2 32,1 148,8 + 10,5 45,2 130,5 + 10,7 16,7 147,9 + 5,4 4,04 137,5 + 1Д1 

SzD 5% 0,67 3,60 0,46 0,42 

IV. táblázat 
Nitrogén-fejtrágya hatása a Szkoroszpelka fajta minőségére 

Martonvásár, 1963 

Kezelések 

Zeleny-szám 
Laborográf 

kor r . t e rü le te 
Nedves sikér 

% 
Sikér terülékenység 

m m - b e n 
K e n y é r alaki 

hánvadósa 

Kezelések 

Átlag Rel . 
% 

± E l t . 
kont -
roli-
tól 

Át lag Rel . 
% 

+ El t . 
k o n t -
roli-
tó l 

Át lag Re l . 
о/ /о 

+ El t . 
kon t -
roli-
tó l 

Át lag Rel . 
% 

± El t . 
kon t r -

roll-
tó l 

Át lag Rel . 
% 

± E l t . 
kont -
roli-
tó l 

1 . Kezeletlen 22,7 100,0 17,9 100,0 34,0 100,0 13,2 100,0 2,69 100,0 _ 
2. 100 kg/kh pétisó 22,8 100,3 + 0 , 1 17,7 99,0 — 0 , 2 35,6 104,6 + 1,6 12,9 97,8 ——0,3 2,80 103,8 + 0,11 
3. 200 kg/kh pétisó 24,1 106,0 + 1,4 19,8 110,6 + 1,9 36,9 108,3 + 2,9 13,0 98,7 —0,2 2,85 105,9 + 0 , 1 6 
4. 300 kg/kh pétisó 25,6 112,7 + 2,9 20,9 116,8 + 3,0 41,2 121,0 + 7,2 14,2 107,6 + 1,0 2,90 107,8 + 0,21 
5. 400 kg/kh pétisó 26,8 117,8 + 4 , 1 21,2 118,3 + 3,3 43,6 128,1 + 9,6 15,0 113,5 + 1,8 2,90 107,8 + 0 , 2 1 

SzD 5 % 0,42 2,54 1,18 1,25 
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taja f a j t á v a l e l len té tben — 14 ,0%-kal c s ö k k e n t , a glutenin pedig + 8 , 6 % - k a l 
növekede t t (7. ábra) . 

Szkoroszpelka f a j t a Zeleny-számai és laborográfos é r t ékszáma s z i n t é n 
növekednek az előző ké t f a j t á é n á l kisebb m é r t é k b e n , de a nedves sikér szá-
zaléka azokhoz hasonlóan (4. t áb láza t ) . N e d v e s s ikér ter i i lékenységének vá l -
tozása lényegesen kisebb a más ik ké t f a j t á é n á l . A n e d v e s sikér száza lékos 
gya rapodása jóva l fe lü lmúl ja a s ikér te rü lékenység növekedésé t (8. á b r a ) . 

8. ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Szkoroszpelka minőségére. Martonvásár 1963 
(Jelmagyarázat azonos a 2. ábráéval) 

a b с d e 

9. ábra. Nitrogén-fejtrágya hatása a Szkoroszpelka minőségére. Martonvásár 1963 
(Jelmagyarázat azonos a 3. ábráéval) 

E n n e k megfelelően a k e n y é r alaki h á n y a d o s a alig vá l toz ik meg a keze-
lés ha t á sá r a (9. ábra) . 

Az összes fehér je mennyiségének százalékos növekedése a vizsgált f a j -
t á k közül a Szkoroszpelka f a j t á n á l a l egnagyobb . A kon t ro l l 12,78% é r t éké -
ről 15 ,66%-ra növekedik , ami 2 ,88% különbsége t je lent . É r d e k e s e r e d m é n y , 
hogy a n a g y m é r t é k ű összes f ehé r j e mel le t t a gliadin és a g lu ten in a r ány alig 
vá l toz ik . A gliadin -f- 1 ,6%-ka l növekede t t , a glutenin — 0 ,7%-ka l c sökken t 
(10. ábra) . 

3. Az 1963. évi Bezosztaja-val beá l l í to t t permetezéses kísér letben a s ikér-
t e rü lékenység kivételével je len ték te len minőségvá l tozásoka t t a p a s z t a l t u n k 

5» IV. Osztály Közleményei XXIV. (1965) 
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10. ábra. Glutenin és gliadin a r á n y á n a k változása nitrogén-fej trágya hatására a Szkoroszpelka 
fa j táná l . Martonvásár 1963 

(Je lmagyarázat azonos a 4. ábráéval) 

10. кtzt/istk 

11. ábra. Ni trogén-fej trágya + levéltrágya hatása a Bezosz ta ja minőségére. 
Martonvásár 1963 

Kezelések, lásd V . táblázat 
Függőleges t e n g e l y : Minőségi értékszámok a kontro l l százalékában 

d. Sikérterülékenység; 
e. K e n y é r alaki h á n y a d o s a ; 
f. Ze leny-szám; 
a. Laborográf korrigált t erü le te ; 
c. N e d v e s sikér 

IV. Osztály Közleményei XXIV. (1965) 
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a csak l o m b t r á g y á z o t t kezelésekben (2 — 5. kezelés). A 200 kg/kh pét isó és az 
előzővel azonos l o m b t r á g y á z á s (6—10. kezelés) erősen növel te a minőségi 
é r t ékszámoka t a kezelet len kontrol lhoz képest (V. t á b l á z a t ) . A kezelések ha-
t á sá ra , különösen a s ikér terü lékenység és a kenyér a laki hányados növekede t t 
meg rendkívü l i m ó d o n (11. ábra) . 

Az előzőkben közöl t a d a t o k n a k megfelelői n a l ombt rágyázás je lenték-
telen vá l tozásoka t okozo t t a gliadin és a glutenin a r á n y á b a n . Az összes fehér je 
a kezelet len kontrol lhoz v iszonyí tva a ni t rogén-fe j t r á g y a -f- nitrogén-levél-
t r á g y a együ t t e s h a t á s á r a 12,14%-ról 13 ,73%-ra n ö v e k e d e t t ( - f 1 ,59%). A glia-

12. ábra. Glutenin és gliadin arányának változása és a nitrogén-fejtrágya -f- levéltrágya ha-
tása a Bezosztaja l - e s fajtánál. Martonvásár 1963 

din -f- 15 ,7%-kal n ö v e k e d e t t és — 10 ,8%-ka l csökkent a glutenin menny i sége 
(12. áb ra ) . 

A permetezési kísér let mintá iból az eddigi szokástól eltérően — szaba-
don v e t e t t kenyerek mel le t t — f o r m á b a n is e lvégeztük a sü tés t . A f o r m a nagy-
sága n e m szabvány f o r m a , á l t a lunk m e g a d o t t mé re t ek re készült (13. ábra) . 

A 13. áb rán jól l á t h a t ó a 10 különféle kezelés fo rma nélküli kenyér-
metsze te , a f o r m á b a n s ü t ö t t kenyér me t sze te és a lahorográf d i ag ramja . Amíg 
a szabadon ve t e t t kenye rek a kont ro l lhoz képest n a g y o n erősen e l lapulnak, 
alaki h á n y a d o s u k ped ig 188,1%-ra növekedik , add ig a fo rmában s ü t ö t t ke-
nyerek ugyanezen ér téke i m a j d n e m vá l toza t l anok . 

4. A Bezosztaja f a j t á v a l beá l l í to t t művelési k í sé r le tben a minőségi érték-
számok a ni t rogén h a t á s á r a szintén növekednek a kontrol lhoz v iszonyí tva 
(VI. t á b l á z a t ) . Az a d a t o k megerősí t ik az eddigi e redményeke t a gl iadin és a 
g lu ten in a r ány ra v o n a t k o z ó a n is (14. ábra ) . A n i t rogénhez hasonló megvál to-
zásoka t t a p a s z t a l t u n k a Dikoni r t h a t á s á r a is. 

A régebbi n i t rogént rágyázásos kísér letek a l a p j á n az i roda lomban álta-
lánosan e l t e r jed t az a nézet , hogy a ni t rogén minőség jav í tó ha t á sú . E z t a 
minőség jav í tó ha t á s t e lsősorban a n n a k t u l a j d o n í t o t t á k , hogy a n i t rogén jelen-

5» IV. Osztály Közleményei XXIV. (1965) 



V. láblázat 

Nitrogén-fejtrágya + nitrogén-levéltrágya hatása a Bezosztaja l-es fajta minőségére 
Martonvásár 1963 

Kezelések 

Zeleny-szám 

Kezelések 
Átlag Rel . 

% 

+ El t . 
kon t -
roli-
tól 

Á t l ag 

1. 24,0 100,0 21 7 
2. 26,0 108,3 + 2,0 23,8 
3. 25,9 107,8 + 1,9 22,2 
4. 23,7 98,8 —0,3 21,7 
5. 27.9 115,3 + 3,9 22,1 
6. Kezelések a szövegben 29,7 123,5 + 5 , 7 24,1 
7. 29,5 122,9 + 5,5 26,3 
8. 28.9 120,3 + 4 , 9 23,9 
9. 30,1 125,4 + 6 , 1 23,1 

10. 30,0 125,0 + 6,0 24,4 

SzD s % 4,56 

Laborográ f 
ko r r . t e rü le te 

Re!. 
% 

± E l t . 
k o n t -
roli-
tó l 

Nedves sikér 
о/ 
/о 

Átlag Re]. 
% 

± E l t . 
kon t -
roli-
tó l 

Sikér terülékenység 
m m - b e n 

Át lag Rel . 
% -

+ El t . 
kon t -
roli-
tó l 

K e n y é r alaki 
hányadosa 

Á t l a g Rel. 
% 

± E J t . 
k o n t -
roll-
ról 

100,0 
109.7 
102,2 
100,0 
102,0 
110.8 
121,2 
110,0 
106,2 
112,5 

+ 2Д 
+ 0„5 

+ 0,4 
+ 2 , 4 
+ 4,6 
+ 2,3 
+ E4 
+ 2,7 

2,49 

34,9 
36,1 
33,8 
36,5 
32,5 
38,5 
36,8 
38,1 
38.5 
36.6 

100,0 
103.1 

97,0 
104,5 

93,3 
110,5 
105.2 
109.0 
110.1 
104,8 

+ 1,2 
+ 1Д 
+ 2.4 
—2,4 
+ 3,7 
+ 1,9 
+ 3,2 
+ 3 . 6 
+ 1,7 

1,51 

9,0 
10,7 
16.5 
18,7 
16.7 
15.6 
18,0 
17,5 
18.8 
19,4 

100,0 
120,3 
183,5 
204,0 
185.9 
173,8 
200,0 
194,5 
209.0 
215,8 

+ 1,7 
+ 7 , 5 
+ 9,7 
+ 7,7 
+ 6,6 
+ 9,7 
+ 8,5 
+ 9,8 

+ 10,4 

2,50 

2,71 
2,67 
2,88 
3,12 
3,31 
4,18 
3,53 
3,88 
4,45 
5,10 

100,0 
88,8 

106,0 
115.0 
1 2 2 , 2 
154.1 
130.0 
143.2 
164.1 
188,1 

—0,04 
+ 0,17 
+ 0,51 
+ 0,60 
+ 1,47 
+0,82 
+ 1,17 
+ 1,74 
+ 2,39 

VI. táblázat 

Nitrogén-fcjtrágya és a Dikonirt hatása a Bezosztaja fajta minőségére 
Martonvásár 1963 

Kezelések 

Zeleny-szám 
Laborográf 

K o r r . t e rü le te . 
Nedves s ikér 

or 
/о 

Sikér terü lékenység 
m m - b e n 

K e n y é r alaki 
h á n y a d o s a 

Kezelések 
Át lag Rel . 

% 

+ El t . 
k o n t -
roli-
tól 

Á t l ag Rel . 
% 

+ E l t . 
kon t -
roli-
tó l 

Át lag R e l 
% 

+ El t ; 
kon t -
roli-
tól 

Át lag Rel . 
% 

+ E l t . 
k o n t -
roli-
tól 

Á t l ag Rel . 
% 

± F.lt. 
k o n t -
roli-
t ó l 

1. Kezeletlen 
2. 300 kg/kh pétisó 
3. 2 kg/kh Dikonirt 

26,1 
31,7 
28,4 

100,0 
122,1 
108,6 

+ 5 , 6 
+ 2,3 

22.0 
23,9 
22,1 

100,0 
108,6 
100,4 

+ 1,9 
+ 0,1 

34,4 
36,0 
34,4 

100,0 
104,5 
100,0 

+ 2,4 
11,0 
15,8 
16,6 

100,0 
143,5 
150,1 

+ 4,8 
+ 5,6 

2,49 
4,14 
3,60 

100,0 
166.0 
144,5 

+ 1,65 
+ 1,11 
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13. ábra. Nitrogén hatása a Bezosztaja minőségére. Martonvásár 1963 
a. Kezelések jelzései (1—10-ig lásd V. táblázat). 
b. Szabadon vetet t kenyerek metszete 
c. Formában sütött kenyerek metszete 
d. Laborográf laborogramja 

50-
68 
66-
66 

% 62 
f 60 
^ 38 
Ï. 36 
^ 36 
« 32 
S 30 

:(§ 28 
26 
26 

22 
ab ab ab 

1 2. 3. kezelés 

ábra. Glutenin és gliadin arányának változása a pétisó és a Dikonirt hatására a Bezosztaja-
l -es fajtánál. Martonvásár 1963 

1. Kezeletlen a. Glutenin 
2. 300 kg/kh pétisó b. Gliadin 
3. 2 kg/kh Dikonirt 
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tősen növeli a sikér mennyiségé t . Az MTA mar tonvásá r i Mezőgazdasági K u -
t a t ó In t éze tében 1960 — 63-as években n a g y o n sok o lyan kísérleti a n y a g o t 
v izsgá l tunk , mely n i t rogén-fe j t r á g y á t k a p o t t . Kísérlet i a d a t a i n k szer int a fo-
kozódó ni t rogén-fe j t r ágya h a t á s á r a á l t a l á b a n növekede t t a Zeleny-szám, la-
borográfos korr igál t t e rü le t , fa r inográf szerint i é r t ékszám és a nedves sikér 
százaléka. E minőségi t ényezők egyér te lmű javu lása n incsen összhangban a 
sütési k ísér le tek eredményeivel , nevezetesen a kenyér e l lapulásával , vagyis 
az alaki hányados növekedésével . A k e n y é r alaki h á n y a d o s á n a k növekedése a 
többi minőségi t u l a j donsággal e l len té tben a sütési minőség rosszabbodásá t 
je lent i . K o r á b b i do lgoza tunkban m á r r á m u t a t t u n k , hogy egyes szelekt ív 
gyomir tószereknek a mesterséges jégverés és a rön tgensugárzás esetében t apasz -
t a l h a t ó minőségrontó h a t á s a elsősorban a s ikér terülékenység növekedésével 
mérhe tő . A n i t rogén- fe j t rágyázásos kísér le tek minőségvizsgálat i a d a t a i sze-
r in t a n i t rogén- fe j t r ágya h a t á s á r a is je len tősen megvál toz ik a sikér te rü lé-
kenysége. A különböző f a j t á k azonban el térően r eagá lnak a n i t rogén- fe j t r á -
gyára . A d a t a i n k szerint egyes f a j t á k s ikér terülékenysége és a kenyér a laki 
h á n y a d o s a csak k i smér t ékben növeked ik a fokozódó n i t r o g é n - f e j t r á g y a ha -
t á s á r a . Ezek a f a j t á k , mivel az egyéb minőségi é r t ékszámaik növekednek , 
a lka lmasak arra , hogy ni t rogén-fe j t r ágyázássa l ne csak nagyobb t e r m é s t , 
hanem j o b b minőségű t e r m é s t is a d j a n a k . E f a j t á k a t az is jel lemzi, hogy a ni t ro-
gén- fe j t r ágya h a t á s á r a n a g y o b b m é r t é k b e n növekedik a s ikérmennyiség, 
min t a s ikér terülékenység. í g y a n a g y o b b mér t ékben n ö v e k v ő s ikérmennyi-
ség b izonyos é r te lemben ellensúlyozza a s ikér terü lékenység növekedése á l ta l 
is j e lze t t minőségrontó h a t á s t . 

Kémia i l a b o r a t ó r i u m u n k vizsgálat i ada t a i igazol ták az t az i r oda lomban 
gyak ran h a n g o z t a t o t t fe l fogás t , hogy a minőség megvá l tozása a gliadin-glu-
ten in a r á n y megvá l tozásáva l kapcsola tos . A vizsgála tok a lap ján k iderü l t , 
hogy az egyes f a j t á k n á l a n i t r ogén - f e j t r ágya ha t á sá r a kü lönböző m é r t é k b e n 
és i r á n y b a n vál tozik meg a gliadin és g lu tenin a rány . A Bezosztaja f a j t á n á l 
3 k ísér le tben a gliadin növekedésével egy ide jűen csökken a glutenin mennyi -
sége, t e h á t a gliadin : g lu tenin a r á n y a nő. U g y a n a k k o r s ikér terülékenysége 
növeked ik , és l aposabb lesz a kenyér is. 

A Fertődi 293-as f a j t á n á l el lenkezően a gliadin mennyisége csökken, a glu-
tenin mennyisége növekedik , t e h á t a gliadin : glutenin a r á n y csökken. Ugyan-
akkor növekszik a sikér t e rü lékenysége és i smét l aposabb lesz a kenyé r , de 
már n e m olyan mér t ékben . V é l e m é n y ü n k szerint az a d a t o k az t b i zony í t j ák , 
hogy a gl iadin-glutenin a r á n y n a k a f a j t á r a jellemző és a kezeletlen kont ro l i -
nál megá l l ap í to t t a r á n y t ó l s zámí to t t a k á r pozit ív, a k á r nega t ív eltérései a 
sü tő ipar i minőség romlásá t e redményez ik . 

A Szkoroszpelka f a j t á n á l a gliadin és a glutenin százalékos mennyisége 
csak je len ték te len m é r t é k b e n ingadozik, szinte a gl iadin-glutenin a r á n y n e m 
vá l toz ik . U g y a n a k k o r a sikér te rü lékenysége is alig növeked ik . 

IV. Osztály Közleményei XXIV. (1965) 
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A gliadin és a glutenin a r á n y megá l l ap í t á sáva l kapcso la tos a d a t a i n k 
még csak ké tévesek , de ezen v izsgá la toka t a j övőben f o l y t a t n i fog juk . 

Kísérleti a d a t a i n k szerint a n i t rogén- fe j t rágyázás k ivá lóan a lkalmas a 
minőség növelésére azoknál a f a j t á k n á l , amelyekné l a n i t rogén- fe j t r ágyázás 
h a t á s á r a nem köve tkez ik be a s ikér terü lékenység túlságos növekedése, azaz 
a f ehé r j e növekedése mellett n e m vál tozik meg szélsőségesen a gliadin-glute-
n in a r ány . A s ikér terü lékenység megismeréséhez az is szükséges, hogy a f a j -
t á k a t n i t rogén- fe j t rágyázásos kísér le tben is v izsgá l juk . A n i t rogén- fe j t r ágyára 
kü lönbözően v á l t o z h a t meg a f a j t á k gliadin és glutenin a r á n y a . Nem biztos, 
hogy a n i t rogén t rágyázás nélkül kis te rü lékenységű f a j t a , me ly legtöbbször 
j ó sü tő ipar i minőséggel is rendelkezik , a n i t rogén- fe j t rágyázás u t á n is ugyan-
o lyan jó minőségű lesz. Ezek az a d a t o k ismétel ten fe lh ívják a f igyelmet a r ra , 
hogy a b ú z a f a j t á k sütőipari minőségét csak komplex minőségvizsgála t ta l 
i s m e r h e t j ü k meg. 

H a z á n k b ú z a t e r m ő te rü le tének tú lnyomó részén jelenleg Bezosztaja 1-е s 
és F'ertődi 293-as f a j t á t t e rmesz tenek . Ezek a f a j t á k a n i t rogén- fe j t r ágyá ra 
je len tős s ikér terülékenység-növekedéssel és kenyér-e l lapulással reagálnak . 
A korább i v izsgá la ta ink szerint egyes gyomir tószerek hasonló h a t á s ú a k a minő-
ségre. A n i t rogénműt rágyázás és a szelektív gyomir tószerek h a s z n á l a t á n a k 
fokozása je lentősen hozzájárul búza t e rmésá t l aga ink növeléséhez, és ezér t 
a lka lmaznunk kell ezeket a módszereke t . A sikér és ennek köve tkez tében a 
kenyér t é sz t a tú l ságos ellapulása azonban igen nehéz fe ladat elé ál l í t ja sü tő-
i p a r u n k a t , ame lynek a t e rmesz t e t t f a j t ákbó l j ó minőségű kenyereke t kell 
s ü t n i . 

A kérdés helyes megoldására a nemesí tő, a t e rmesz tő és a sü tő ipar 
e g y a r á n t sokat t e h e t . Az ada tok szer int mód v a n olyan f a j t á k k ivá lasz tására 
és a keresztezésben való fe lhasználására , amelyek sikérje a n i t rogén- fe j t r ágya 
h a t á s á r a kevésbé lapul el. A kiegészítő műt rágyázássa l je len tősen csökkent-
h e t j ü k a sikér e l lapulásá t , megfelelő technológia kidolgozásával pedig j av í t -
h a t j u k a kenyér minőségét . 

Összefoglalás 

Az MTA Mezőgazdasági K u t a t ó In téze tének l isztminőségvizsgáló labo-
r a t ó r i u m á b a n Koltay Á. 1960—63. évi kísér leteinek anyagán vizsgál tuk a 
n i t rogén- fe j t r ágya h a t á s á t a B á n k ú t i 1201, Fe r tőd i 293, Bezosz ta ja 1 és Szko-
roszpelka őszi b ú z a f a j t á k minőségére. 

A -fizikai ( laborográf , f a r inográ f , nedves sikér, s ikér terülékenység és 
Zeleny-szám) é r t ékszámoka t , és a sütési kísérletek ada t a i t Kovács L. kémiai 
v izsgá la ta iva l (összes fehér je , gl iadin-glutenin a r ány ) egész í te t tük ki. 

A fokozódó adagú n i t rogén- fe j t r ágya h a t á s á r a az i roda lmi a d a t o k n a k 
megfelelően, f a j t á r a jel lemzően növekede t t az összes fehér je mennyisége, a 
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nedves siker százalék, a Zeleny-szám, a korrigált laborográfos t e rü le t . Mind-
ezek az é r tékvá l tozások a n i t rogén - f e j t r ágya minőségjav í tó h a t á s á t b izony í t -
j ák . 

Az i rodalmi a d a t o k k a l e l lentétesen ké t minőségi tényező kedvezőt len 
i r á n y b a n vá l tozo t t meg a kezelés h a t á s á r a . A s ikér terülékenység és a kenyér 
alaki h á n y a d o s növekedése a n i t rogén- fe j t r ágyának a minőségre kedvezőt len 
h a t á s á t b i zony í t j a . 

A kémia i v izsgála tok eredményei szerint a gl iadin-glutenin a r á n y pozi-
t ív vagy nega t ív i r á n y ú eltérése egybeesik a s ikér terülékenység és a kenyér 
alaki h á n y a d o s megnövekedésével , t e h á t a sütési minőség rosszabbodásáva l . 

A n i t rogén- fe j t r ágya ha t á sá ra a Bezosztaja f a j t a g l iadin-glutenin a r á n y a 
t é r t el l egnagyobb m é r t é k b e n a kezelet len kontrol i tól . U g y a n i t t l egnagyobb a 
s ikér terülékenység és a kenyér alaki hányados növekedése , t e h á t a sütési 
minőség romlása . A legkisebb minőségvá l tozás t a Szkoroszpclka és a Bánkúti 
1201-e s f a j t a esetében t a p a s z t a l t u k . A Fertődi 293-as f a j t a köztes he lye t fog-
lal t el. A f a j t akü lönbségek azt b i z o n y í t j á k , hogy lehetőség van ar ra , hogy ki-
k u t a s s u k a ni t rogén-fe j t r ágyázás t l e g j o b b a n bíró f a j t á k a t , és minőségi szem-
pontbó l is „ i n t e n z í v " f a j t á t á l l í t sunk elő. 

A n i t rogén- fe j t r ágyázás t minőségi szempontból azok a f a j t á k há lá l j ák 
meg, i l le tve tű r ik el l eg jobban , amelyekné l a sikér mennyisége n a g y o b b mér-
t ékben növekedik , m i n t a s ikér te rü lékenység és a k e n y é r alaki h á n y a d o s . 

A fo rma nélküli sü tés esetén a kenye rek a fokozódó n i t rogén- fe j t r ágya 
h a t á s á r a n a g y m é r t é k b e n e l lapu l tak . A f o r m á b a n s ü t ö t t kenyerek m e t s z e t t e r ü -
lete és a laki hányadosa ezzel szemben alig vá l tozo t t . Megfelelő technológia 
k idolgozásával a s ikér terülékenység ká ros ha t á sá t c s ö k k e n t h e t j ü k . 

A n i t rogén- fe j t r ágyázás egyike a l eg jobban b e v á l t módszereknek , ame-
lyek segítségével t e r m é s á t l a g a i n k a t növe lhe t jük . F o k o z o t t a lka lmazásakor 
fe lmerülő minőségi p r o b l é m á k a t megfelelő ú j f a j t á k előál l í tásával nemesí tői , 
kiegészítő t rágyázássa l , agro technika i és megfelelő sütés i technológia kidolgo-
zásával , sü tő ipar i módszerekkel o l d h a t j u k meg. 
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ВЛИЯНИЕ ПОДКОРМКИ АЗОТОМ НА КАЧЕСТВО ПШЕНИЦЫ 
Ж . П О Л Л Х А М Е Р 

Р е з ю м е 

В лаборатории по качеству муки Сельскохозяйственного Научно-исследователь-
ского Института АН Венгрии на материале, полученного из опыта А. Колтаи за 1960— 
1963 гг, исследовали влияние азотной подкормки на качество озимых сортов пшеницы 
Банкути 1201, Фертэди 293, Безостая 1, Скороспелка. Физические показатели (лаборо-
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граф, фаринограф, влажная клейковина, расплывчатость клейковины и показатель Зе-
лени) и данные опытной выпечки дополнили результатами химических исследований 
J1. Ковач (общий белок, соотношение глиадина и глютеина). 

Под влиянием возрастающих доз азотных удобрений, соответственно литератур-
ным данным, соответственно сорту увеличивается общее количество белка, процент влаж-
ной клейковины, показатель Зелени и исправленная площадь лаборограммы. Все эти 
изменения показателей свидетельствуют об улучшении качества под влиянием подкормки 
азотом. 

В противоположность литературным данным, под влиянием различных доз под-
кормки азотом, два показателя изменились в неблагоприятную сторону. 

Увеличение расплывчатости клейковины и индекса формы хлеба доказывают не-
благоприятное влияние азотной подкормки на качество. 

По результатам химических исследований положительное и отрицательное откло-
нение соотношения глиадина и глютанина совпадает с увеличением расплывчатости клей-
ковины и индекса формы хлеба, а значит и с ухудшением хлебопекарного качества. Под 
влиянием азотной подкормки самое большое отклонение от неудобренного контроля имеет 
соотношение глиадина и глютанина у сорта Безостая. У этого же сорта наблюдается самое 
большое увеличение расплывчатости клейковины и индекса формы хлеба, а значит и 
ухудшение хлебопекарного качества. 

Самое маленькое изменение качества наблюдали у сортов Скороспелка и Банкути 
1201. Сорт Фертэди 293 занимает среднее место. Разницы между сортами доказывают, 
что имеется возможность выявления сортов лучше всего выдерживающих азотную под-
кормку, и выведения «интетсивного» сорта, с точки зрения качества. С точки зрения ка-
чества те сорта оправдывают или выдерживают лучше всего азотную подкормку, у кото-
рых количество клейковины в большей степени возрастает, чем расплывчатость клейко-
вины и индекс формы хлеба. 

В случае выпечки на поду, под влиянием возрастающих доз азотной подкормки, 
хлеб в большей мере сплющивается. Площади разрезов и индексы формы хлебов, выпе-
ченных в формах, сравнительно мало изменились. Разработкой соответствующей техно-
логии отрицательное влияние расплывчатости клейковины можно уменьшить. 

Подкормка азотом является одним из наиболее оправданных методов, с помощью 
которого можно повышать урожай. Проблемы качества хлеба, возникающие при уси-
ленной азотной подкормке, можно решать селекционными методами — созданием новых 
соответствующих сортов, агротехническими методами — добавочным удобрением и раз-
работкой соответствующей технологии выпечки. 

EINFLUSS D E R S T I C K S T O F F K O P F D Ü N G U N G AUF D I E WEIZEN QUALITÄT 

Frau E. P O L L H A M E R 

Z u s a m m e n f a s s u n g 

Im Mehlqualität-Untersuchungslabor des Forschungsinstituts für Landwirtschaft der 
Ungarischen Akademie der Wissenschaften wurde der Einfluss der Stickstoff-Kopfdüngung 
auf die Qualität der Winterweizensorten: Bánkúti 1021, Fertődi 293, Bezostaja 1 und Skoro-
spelka an Hand des Versuchsmaterials von Á. Ko l tay aus den Jahren 1960 bis 1963 untersucht. 

Die physischen Wertzahlen (Laborograph, Farinograph, nasser Kleber, Ausbreitbarkeit 
vom Kleber und Zahl Zeleny) und die Daten der Backversuche wurden durch chemische Unter-
suchungen von L. Kovács (Gesamteiweiss, Gliadin-Glutenin-Verhältnis) ergänzt. 

Entsprechend den Angaben der Literatur wuchs die Gesamteiweissmenge, das Nass-
kleberprozent, die Zahl Zeleny, die korrigierte Laborographfläche bezeichnend für jede Sorte. 
Alldiese Wertänderungen beweisen die qualitätsverbesserende Wirkung der Stickstoff-Kopf-
düngung. 

Entgegen den Literaturangaben änderten sich zwei Qualitätsfaktoren unter der Wir-
kung der Behandlung in ungünstiger Richtung. Das Anwachsen der Ausbreitbarkeit v o m Kle-
ber und des Formquotientes v o m Brot bestätigten den ungünstigen Einfluss des Stickstoff-
kopfdüngers auf die Qualität. 

Laut der Ergebnisse der chemischen Untersuchungen fällt die positive oder negative 
Abweichung vom normalen Gliadin-Glutenin-Verhältnis mit dem Anwachsen der Kleberaus-
breitbarkeit und des Formquotients, also mit der Verschlechterung der Backqualität zusam-
men. 
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Die grösste Abweichung von der unbehandelten Kontrolle zeigte Idas Gliadin-Glutenin-
-Verhältnis der Sorte Bezostaja unter der Wirkung der Stickstoff-Kopfdüngung. Daselbst ist 
auch das Anwachsen der Kleberausbreitbarkeit und des Formquotientes vom Brot, also die 
Verschlechterung der Backqualität am grössten. Die kleinste Qualitätsänderung wurde bei 
den Sorten Skorospelka und Bánkúti 1201 beobachtet. Die Sorte Fertődi 293 nahm eine mitt-
lere Stellung ein. Die Sortenunterschiede beweisen, dass es möglich ist, jene Sorten auszusuchen, 
die die Stickstoffkopfdüngung am besten vertragen, und auch v o m Gesichtspunkte der Quali-
tät aus »intensive« Sorten herzustellen. 

Jene Sorten belohnen bzw. vertragen die Stickstoff-Kopfdüngung am besten, bei denen 
die Klebermenge in grösserem Masse wächst, als die Kleberausbreitbarkeit und der Formquo-
tient vom Brot. 

Beim Backen ohne Form verflachten die Brote unter Wirkung von Stickstoffkopfdün-
gung beträchtlich, demgegenüber änderte sich die Querschnittfläche und der Formquotient bei 
in Form gebackenen Broten kaum. Durch Ausarbeitung einer entsprechender Technologie 
kann die schädliche Wirkung der Ausbreitbarkeit vom Kleber ermässigt werden. 

Die Stickstoffkopfdüngung ist eine der besten Methoden, mit der die Ernteertrags-
durchschnitte erhöht werden können. Jene Qualitätsprobleme, die bei ihrer gesteigerten An-
wendung entstehen, können mit Hilfe von züchterischen Methoden durch Herstellung von 
neuen Sorten, mit agrotechnischen Methoden durch ergänzende Düngung und mit backge-
werblichen Methoden durch Ausarbeitung entsprechender Backtechnologie gelöst werden. 
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