Badania nad wartoécia wypiekowa niektorych linii krzyzowki
Q0 Triticam wvulgare Vill. X & Agropyrum elongatum Host.

KONSTANTY MOLDENHAWER
WSTEP

Celem niniejszej pracy bylo oznaczenie przy pomocy farinografu
wlasciwosci fizyko-chemicznych maki, otrzymanej z wybranych 7-miu
najlepiej zapowiadajacych sie pod wzgledem cech i wiasciwosci uprawo-
wych linii krzyzowki Triticum vulgare Vill. X Agropyrum elongatum
H o s t. oraz przeprowadzenie prébnego z niej wypieku.

Powyzsze badania zostaly po cze$ci wykonane w Laboratorium Zespotu
Badan Zb6z Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roslin we Wroctawiu a po
cze$ci w Laboratorium Zakladu Technologii Rolnej Wyzszej Szkoly Rol-
niczej w Poznaniu. _

PostanowiliSmy przeprowadzi¢ tego rodzaju prace doswiadczalne na
produktach naszej krzyzéwki, wychodzac z zalozenia, ze tylko te formy
moga mieé dla przyszlych odmian hodowlanych znaczenie, ktére zostalty
dokladnie zbadane pod wzgledem kompleksu cech charakteryzujacych ich
warto§é przemialows i wypiekowa. Totez niezaleznie od ogblnego zesta-
wienia najbardziej charakterystycznych cech morfologicznych, podaliSmy
przy koncu opisu kazdej poszezeg6lnej linii réwniez jej wartosci techno-
logiczne oparte na materiale analitycznym, otrzymanym przy pomocy
znanych metod fizyko-chemicznych oraz przy zastosowaniu specjalnych
aparatéw 1 urzadzen.

OPIS ODMIANY MACIERZYSTEJ PSZENICY OZIMEJ BIALEJ KLESZCZEWSKIEJ
POD WZGLEDEM WARTOSCI TECHNOLOGICZNEJ

Pszenica ozima Biata Kleszczewska (dawniej Biala Hildebranda) pod
wzgledem warto$ci przemiatowej =zostala zaliczona przez
St. Lewickiego (1932) do grupy III, czyli przedostatniej, o $rednim
przemiale wyrazonym w procentach maki od 70,6 do 69,4. Rowniez je]
warto$¢ przemialowa jest wyraznie slaba. Wedtug badan Lewickiego
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(1933) objetosé pieczywa w cm?® w przeliczeniu na 100 g magki wynosila
dla tej pszenicy 433 (w 1930 r.) i 456 (w 1931 r.), czas ostatniego wyra-
stania w minutach 55 (1930 r.) i 43 (w 1931 r.), waga pieczywa 259 g
(1930 r.) i 244 g (1931 r.) nadpiek w procentach 52,4 (1930 r.) 1 43,5
(1931 r.) oraz struktura pieczywa 2 (1930 r.) i 2,9 (1931 r.). Wedlug tego
samego autora procent biatka wyniést w 1930 r. — 13%, a w 1931 r. —
12,9%.

W pracy J.JanickiegoiSt.Jankowskiego (1952 r.), omawia-
jacej warto$¢ technologiczng polskich pszenic, podane sa niektére dane
dotyczgce tych pszenic, ktore za autorami przytaczamy ponize].
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A wigc co do zawartosci biatka w suchej substancji ziarna, wyrazonej
w procentach, Biata Kleszczewska zajmowala stale stanowisko posrednie
pomiedzy dwoma czolowymi i zrejonizowanymi u nas pszenicami 0zi-
mymi Dankowskg Graniatka a Wysokelitewks Sobieszynska, wykazujac
w 1948 r. o 1,2 wyzszy procent od Dankowskiej Graniatki, a 1,83 nizszy
procent od Wysokolitewki Sobieszynskiej. Wydajnos¢ jej maki wedlug
tych autoréow wynosita 65,8, a wiec byta nieco wyzsza od Graniatki Dan-
kowskiej (64,9%0) i Wysokolitewki Sobieszynskiej (65°/0).

Ci sami autorzy podaja nastepnie charakterystyke m. in. maki pszenicy
Biatej Kleszczewskiej. Wedlug nich zawartos¢ glutenu mokrego w préobach
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maki (wykonanie mechaniczne przy pomocy aparatu ,,Rotor*) wynosita dla
tej pszenicy 28,8, a zatem byla nieco wyzsza niz u Graniatki Dankowskie]
(28,2), natomiast znacznie nizsza niz u Wysokolitewki Sobieszynskiej
(29,8). Ocena jakosci glutenu, dokonana metodg Krtinskiego wykazata, ze
gluten tej pszenicy jest mato elastyczny i ciggliwy, a zatem pod tym
wzgledem prawie sie nie ro6zni od poréwnywanych z nig dwéch odmian
pszenic. Przeprowadzone proby pecznienia maki wedlug Berlinera daly
dla tej pszenicy wartoSci niskie = 6,0, znacznie nizsze niz dla Graniatki
Dankowskiej (14,4) i Wysokolitewki Sobieszynskiej (8,6).

W ostatniej ocenie autoréw ,,co do jakoSci badanej pszenicy na za-
sadzie punktacji za ilo$¢ glutenu, stopien napecznienia glutenu oraz na
podstawie oceny liczbowej farinogramu' — najnizszg punktacje uzyskata
m. in. pszenica Biata Kleszczewska (Ryc. 1).

Do tych samych wynikéw dochodzi D. Mlodzianowska (1953)
na zasadzie 142 prob przeprowadzonych z ziarnem 70-ciu odmian pszenic
ozimych, pochodzacych ze zbioréw roku 1950, wsrod ktérych znajdowata
sie rowniez pszenica Biala Kleszczewska. Mlodzianowska zalicza te
pszenice do pszenic, ,,ktére w roku 1950 nie odznaczyly sie dobrymi war-
tosciami farinograficznymi“.

OPIS PERZU WYDLUZONEGO — AGROPYRUM ELONGATUM HOST.
POD WZGLEDEM WARTOSCI TECHNOLOGICZNEJ

Warto$é wypiekowa perzu wydtuzonego, o ile nam wiadomo, nie zcstala
dotychczas zbadana. Rowniez o jego jakosci technologicznej nie mozemy
nic pewnego powiedzie¢. Jedynie w podreczniku M. J. Kniagiczewa
pt.: ,,Biochemia pszenicy“ (Moskwa 1951 r.) na str. 37 umieszczone s3
wartosci dla glutenu mokrego i suchego oraz podana zdolnos¢ chtonna
wody, ktére to dane za tym autorem podajemy ponizej:

i Zdolnosé
Nazwa rosliny Gluten | Gluten chlonna
mokry suchy wody
Agropyrum elongatum 68,3 25,0 175
- intermedium 52,5 18,0 191
= caninum 44.5 17,0 162
5 tenerum | 65.6 25,6 156

Z tej tabelki wida¢, ze ziarna dziko rosnacych roglin, a wéréd nich
réwniez ziarna perzu wydtuzonego — Agropyrum elongatum H o s t. zdolne
sa do syntetyzowania biatka i glutenu nawet w wickszych ilosciach niz
uprawne odmiany pszenic. Zdolno$¢ do wchlaniania wody przez gluterr
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jest mniej wiecej taka sama jak u pszenicy uprawnej. Tak samo jakos¢
glutenu u niektérych ,,dzikich roglin nie ustepuje dobrym odmianom
pszenicy.

o

‘i..

Ryc. 2.

OPISY MORFOLOGICZNE I WARTOSCI TECHNOLOGICZNE LINII,
WYDZIELONYCH Z KRZYZOWKI Q BIALEJ KLESZCZEWSKIEJ X
4 AGROPYRUM ELONGATUM HOST,

Opisy morfologiczne, podane ponizej, odnoszg sie tylko do 8 linii,
wydzielonych z populacji, otrzymanej w wyniku rozszezepien w dalszych
pokoleniach naszej krzyzowki.

Jak zaznaczyliSmy na poczatku, linie te okazaly sie plenne i, jak wy-
nika z obserwacji ubieglych lat, posiadaly dodatnie cechy, totez zwrécono
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na nie szczegblowa uwage. Zostaly wiec rozmnozone dla otrzymania
potrzebnej ilosci ziarn do analizy, a nastepnie stwierdzono ich wartos¢
przemialowa i wypiekowa.

B9 §

3 4

Ryc. 3.

Linia Nr 17/49 (ryec. 2, fig. 3)

Opis cech morfologicznych

K 1 o s: bezodtny, gtadki, biaty, cylmdryczny, nieco ku goérze zaostrzony,
érednio-zbity (d = 20,2), osadka klos. owlosiona, nielamliwa.

Plewa: dosyé dluga, szeroka, gladka, zabek krotki, bark lekko po--
chyty.

Ziarno: biate, krotkie, grube, dobrze wypelnione, przekrdj szklisto-
maczysty; ciezar 1000 ziarn 46,4 g; zabarwienie fenolem cilemne. Sloma
sztywna, dosy¢ gruba, niewylegajaca, $r. dltugo$¢ = 96,5 cm, Srednia ilos¢
zdzbel na ro§linie 5,2, $r. ilo$¢ niedogonéw 0,6.



K. Moldenhawer

184

bzpa

aqegs 9 efs — — — W auU[Is | QIUPIIS 2IUDZBIOg
| _
QUSIZOM IS g QUSIZIM IS QUSIZIM ‘IS auUsSazZoMm ‘IS 2USdZOM IS | ausaZOM | auzod aIuUBMIZI[O(]
P _ _ ﬂ
m wo 101= |
Wog'ge="fPI§  WIGLE="[P"I§ |WOGHE="fP"I§ | WD E8= "IP "I§ osoqnIs 1§ WO QT="IP IS wog g="f[pIS
‘BUMA)ZS IS _ ‘eumAlzs | ‘eumL)zs 'Is ‘eum4Lyzs “Is ‘eumA)zs ‘1§ | ‘BUMAIZS 1§ eqnag 2amML)zS BUWIOIS
ausel . , _ 2 IWa
QueZSsaItw — waJouaj ausel | ause( arupaisod | ‘931 cupal
— WId[0Ud} aruamaeqey — WIS[0Ud] — wId[0udj — waoua] — L8 U3
suaImIeqez | ause( ] = dIUdIMIBQRZ aIuUaIMIBRZ AlUBIMIRQRZ SlUaIMIEqRZ
‘8 Z'6p= uJIBIZ | — Wwd[ouay | urerz 00T | ‘8 Z'¢h= wiez | ‘8 ¢'gp= uIeiz  ‘SgeH= uUIerz ‘8 ¥op=
0007 IBZ3ID SluslMIBqRYZ 1ez>d10 ‘9u0zZ 000T IBZ3D 0007 IeZ91D 000T Ieza1d uxerz 0001
‘QuoznipAm suznppod 0d31U | -NipAM 091U ‘ouznipod |‘aqnid ‘911613 | ‘9qnus ‘Orjory | Iezdo ‘aqnid
‘QUOMIDZI ‘QUOMIIZI ‘QUOMIIZI ‘QUOMIIZD | ‘QUOMIIZD ‘Quomirazd | ‘ary10ay ‘dfeiq oulerz
_ |
1301928 £hyood £1&yood | KpLysod
qIeq ‘131043 | 1}{0JI9Z8 ‘1 019ZS ‘1301928 m 1401928 OM3¥o] 3JIeq
IyoIazs Ieq | ‘Ajsoxd ¥aqez sreq ‘Ada) Hieq ‘AI13so Maeq ‘AI13s0 m, dIeq ‘IMIOIY | ‘I10a¥ 3Maqkz
‘Lysoxd Maqkz ‘BYOIIZS IS | ‘1301 ¥oqkz 1101y 3aqgkz | ‘IY10I¥ ¥Hoqkz @ ‘A3soad Haqkz ‘BY0J9ZS
‘IOS0Y0.I3ZS *IS ‘eznp JASop | ‘ey0Iazs I ezZnp ‘euozZnIpAm ‘euoznpAm ‘eznp J4sop ‘egnip J4Asop emard
_
£31qz "Is Luzng Auzn | &9z 1 £31qz "Is
‘Ipeid ‘Arerq | ‘1perd ‘Aferq | A}1qz-as‘Iypeis | Auzn ‘ipeis ‘Auozswio | ‘i{peis ‘Ayerq | ‘1ypetd ‘Areiq
‘AU3s0zaq ‘Aujsozaq | Apelq ‘Aujsozaq | ‘Ayerq ‘AIs1oso | ‘Arerq °‘A3s10$0 ‘Aulsozaq ‘Au3lsozaq SO
6%/7S IN 6%/6€ IN 6%/8¢ IN 6%/%€ IN 6%/€¢ IN 6%/61 IN 6%/LT IN SILI |

1S 0 wninbuole wnifidoby Q x awobma 4L O
IYMOZAZIY ITUI] YOAUO[RIZPAM L YOAUZOISO[OFIOW YI3d YIAZS[21UmOlsS SIUSIME}SIZ

I VvIHddV.L




Wartosé wypiekowa mieszancoéw Triticum vulgare X Agropyrum elongatum

Typ wzrostu: poSredni, rozkrzewienie dobre.

185

Ligé: dlugi, szeroki, ciemnozielony, nalot woskowy silny, ostrogi

z6ltobiale, niekiedy czerwonawe, owlosione lub nie.
Barwa pylnikow: zoéitobiata.
Klos przy dojrzewaniu: stojgcy.
Wyréownanie: dobre.
Porazenie maczniakiem: slabe.
Porazenie rdza: $rednie.
Dojrzewanie: pozne.
Wartosé przemialowa i wypiekowa
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Ryec. 4.

Na podstawie wykresu z farinogramu * (ryc. 4) chlonnos¢ wody jest
w tej linii najnizsza spos$réd badanych na te ceche innych linii, gdyz
wynosi 66,2. Rozwoj ciasta, wyrazony w minutach i sekundach jest
zbyt krotki, gdyz wynosi zaledwie 55 sekund, co oznacza, ze ciasto jest
malo spoiste. Stalo$é ciasta nie jest zadowalajaca, jak rowniez jego
elastycznoéé w stopniach skali Brabendera, wyrazajaca sig wartoscig 30,
czyli najnizsza ze wszystkich zbadanych linii. Tak samo rozmiekczenie

* Badania maki naszych linii zostaly przeprowadzone przez Laboratorium Ze-
spolu Badan Zboéz przy Instytucie Hodowli i Aklimatyzacji Roslin we Wroclawiu na

farinografie.
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ciasta wyrazone w stopniach skali Brabendera = 230 wskazuje, ze maka
nie jest dobra (Pelshenke uwaza, ze stopier rozmigkczenia powyzej
125 stopni jest dowodem zlej jakosci maki). Wartosé walorymetryczna
tej linii jest najnizsza, gdyz wynosi zaledwie 24, co réwniez Swiadczy
o gorszej jakosci maki.

Natomiast gluten mokry wynosi 33,4%, a biatko ogélne 14,9%.

Proby dokonane z wypiekiem przy uzyciu 100 g maki *
wykazaly wydajno$é ciasta 162, wydajnosé pieczywa 140, czyli nieco
wyzszg ponad przecietna (136) oraz objeto$é pieczywa 300 ml. Porowatosé
pieczywa byla poprawna. Wypiek z maki tej linii z dodatkiem pét na pot
729/0 maki miynskiej wykazal wyraznie poprawienie jego jakosci (patrz
fotografie chlebkéw str. 196 i 199).

W doswiadczeniach miedzyliniowych, przeprowadzanych na polu do-
swiadezalnym Wyzszej Szkoty Rolniczej w Poznaniu w roku 1953/54 linia
ta jednak okazala sie mato mrozoodporna, gdyz w czasie mrozéw w sty-
czniu i lutym 1954 r. prawie catkowicie wymarzta, podobnie jak jej forma
macierzysta Biala Kleszczewska.

Linia Nr 19/49 (ryec. 2, fig. 2)°

Opis morfologiczny

Ktos: bezostny, gtadki, bialy, sr. zbity (d = 22), zaostrzony; osadka
klosowa nietamliwa, lekko owlosiona.

Plewa: dosy¢ duza, szeroka ku gérze zwezona, zabek krotki, prosty,
bark szeroki, lekko pochylony.

Ziarno: czerwone, kréotkie, grube, szklisto-maczyste, dobrze wy-
ksztalcone, ciezar 1000 ziarn 43,2 g, zabarwienie fenolem posrednie.

Stoma: Srednio sztywna, $r. dlugo$é 101 em, $ér. iloéé zdzbel na
roslinie 6,7, $r. ilo$¢ niedogonéw 0,5.

Typ wzrostu: posredni.

Lisé¢: ciemnozielony, nalot woskowy silny, ostrogi zo6ltobialte, nie-
owlosione.

Barwa pylnikow: zottobiala.

Ktos przy dojrzewaniu: pochylony.

Porazenie mgczniakiem: $rednie.

Porazenie rdza: silne.

Dojrzewanie: wezesne.

* Make doswiadczalng z powodu zbyt malej ilo$ci ziarna (ok. 200—300 g), nie
wystarczajacej do przemialu na mtynie laboratoryjnym Brabendera (wymagane co
najmniej 500 g), zmielono na jednym zlozeniu kamieni miyna Brabendera i odebrana
srute odsiewano, grubsze czeSci ponownie rozdrabniano do uzyskania maki w ilosci
okoto 60% (w stosunku do ziarna). Maka przechodzila przez gaze miynarskg nr 7.
Oznaczenia wykonalo laboratorium Zakladu Technologii Rolnej Wyzszej Szkoly
Rolniczej w Poznaniu.
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Wartosé przemialowa i wypiekowa

Farinogram (ryc. 5) wykazuje chlonnos¢ wody 68,5, a zatem nieco
wyzsza od poprzedniej linii. Rozwéj ciasta jest rowniez nieco lepszy, gdyz
wynosi 1 minute i 45 sekund, a zatem lezy w granicach optymalnego roz-
woju. Stato$¢ ciasta jak 1 jego elastyczno$é wyrazona w stopniach skali
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Ryc. 5.

Brabendera jest nieco wyzsza niz w linii Nr 17/49, ale jeszcze niedosta-
teczna. Rozmiekezenie ciasta rowniez w stopniach skali Brabendera wynosi
162, wskazuje wiec na nieco lepsza jako$¢ maki, cho¢ jeszcze niezupelnie
zadowalniajacg. Warto$é walorymetryczna jest nieco wyzsza (36) jak
i glutenu mokrego jest nieco wieksza (36,4). Procent ogdlnego biatka
wynosi 13,9%.

Préby dokonane z wypiekiem przy uzyciu 100 g maki
wykazuja przyblizona do poprzedniej wydajnos¢ ciasta i pieczywa, nato-
miast wieksza jego objetosé, gdyz 360 ml. Dodanie pét na pét 72%0 maki
mlynskiej nie podniosto ani wydajnosci, ani tez objetosci pieczywa. Poro-
wato$¢ miekiszu poprawna (Ryec. 11 1 12). '

Linia Nr 33/49 (ryc. 3, fig. 4)

Opis morfologiczny
K1los: oscisty, bialy, omszony, luzny (d = d 19,3), osadka klosa nie-
tamliwa, owlosiona.
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Plewa: wydluzona, ku gorze nieco zwezona, zabek krotki, ostry,
bark szeroki, pochytly.

Ziarno: krotkie, grube, czerwone, szklisto-maczyste, bardzo luzno
umieszczone w plewach, skutkiem czego tatwo wypadajace, ciezar 1000
ziarn 42,5 g, zabarwienie fenolem jasne.

S1oma: srednio sztywna, dlugosé¢ 101 ecm, $ér. ilo$¢ zdzbel na ro$linie
5,2; ilo$¢ niedogonow 1,1.

Typ wzrostu: lezacy.

Lig¢é: Waski, jasnozielony, zwisajacy, nalot woskowy $redni, barwa
ostrog zoéltobiata.

Porazenie mgczniakiem: silne.

Dojrzewanie; $rednie.

Wartos¢ przemialowa 1 wypiekowa

Badanie maki na farinografie tej linii nie bylo przeprowadzone, wigc
nie podajemy zdjecia farinogramu ani tez innych danych, z tym zwigza-
nych. Jedynie przytaczamy wyniki préb z wypiliekaniem
przy uzyciu 100 g maki, spreparowanej w sposob podany powyzej. Wy-
dajnos¢ ciasta przy takiej probie wyniosta 162, wydajnos¢ pieczywa 140,
a zatem nieco wyzej ponad przecietna (136), oraz objetos¢ pieczywa tylko
260, a zatem najnizsza ze wszystkich badanych proéb.

Natomiast ta maka w mieszaninie p6l na pdét z makag mtynska 72%
znacznie podwyzszyla objeto$¢ pieczywa, gdyz z 260 na 350. Réwniez za-
znaczyta sie zwyzka w wydajnosci pieczywa (147). Wskazuje to, ze maka
z tej linii moze byé¢ z powodzeniem uzyta do mieszanek z inng, mniej
warto$ciowa, przez co uzyskuje sie lepszy wypiek. Porowato$¢ migkiszu
poprawna (Ryc. 11).

Linia Nr 34/39 (ryec. 2, fig. 1)

Opis morfologiczny:

K 1o s: bialy, gtadki, oscisty, ku gérze nieco zaostrzony, luzny (d = 19,7)

P1le w a: nieco wydluzona, prawie réwnolegta na catej dlugosci, zgbek
kroétki, ostry, bark szeroki, pochytly.

Ziarno: czerwone, podluzne, szklisto-maczyste; zabarwienie feno-
lem jasne. Ciezar 1000 ziarn 43,2 g. Ziarno bardzo luznie umieszczone
w plewie, skutkiem czego latwo sie osypuje.

Sloma: érednio sztywna, dlugosci 89 cm. Srednia ilo$¢ zdzbel na
roslinie 5,4, $rednia ilo$¢ niedogonéw 0,1.

Tvp wzrostu: lezacy.

Lis¢: waski, jasnozielony, ostrogi bialozélte.

Ktos przy dojrzewaniu: pochylony

Porazenie magczniakiem: silne.

Dojrzewanie: Srednie.
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Warto$é przemialowa i wypiekowa

Farinogram (ryc. 6) wykazuje chlonnos¢ wody 68,1°%. Rozwo]j ciasta
jest dobry, gdyz wynosi dwie minuty. Staloé¢ ciasta jest w tej linii naj-
wyzsza ze wszystkich badanych linii, gdyz wynosi 42 sekundy. Elastycz-

1 & I I = 4 I ¥ T T T 'i ’x
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MINUTY

no$é¢ ciasta, wyrazona w stopniach skali Brabendera jest tutaj 90, czyli
niezla. Natomiast rozmiekczenie ciasta wynosi 145, a zatem jest mato
zadowalajace i wskazuje na gorsza jakos¢ maki. Procent mokrego glu-
tenu jest stosunkowo niski, gdyz wynosi zaledwie w poréwnaniu z innymi
32,7%. Warto$é walorymetryczna wynosi tutaj 39, a zatem nienajlepsza.
Ogolne biatko wynosi 13,2%.

Préby z wypiekiem ciasta przy uzyciu 100 g maki daty na-
stepujace wyniki: wydajnos¢ ciasta 161, wydajnosé pieczywa 145, objetos¢
pieczywa 360. Uzycie tej maki do mieszanki z 72% maka miynska nie
dato dodatnich rezultatéw, a nawet co do objetosci pieczywa, to nastgpita
pewna znizka (z 360 na 330). Porowato$¢ miekiszu byla tu poprawna
(Ryec. 11 1 12).

Linia Nr 38/49 (ryc. 3, fig. 3)

Opis morfologiczny
Ktos: bezostny, bialy gladki, $rednio zbity (d = 21), osadka klosa
¢rednio tamliwa, owlcsiona.
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Plewa: dosy¢ duza i szeroka, prawie rownomierna,

prosty, tepy, bark szeroki, poziomy.

K. Moldenhawer

zabek krotki,

Z1iarn o: czerwone, nieco wydtuzone, szkliste lub czesciowo szkliste,
ciezar 1000 ziarn 42 g; ziarno osadzone luzno w plewie. Zabarwienie feno-

lem jasne.
Typ wzrostu:
Ll 5&;
z0lte, czerwone lub ciemnoczerwone.

posredni.

Srednio szeroki, zielony, sterczgcy, nalot silny, ostrogi bialo-

Klos przy dojrzewaniu: pochylony.

Stoma: $rednio sztywna, $r. dlugosci 94,8 cm, ilos¢ zdzbet na roslinie

5 — ilos¢ niedogondéw 0,1.

Porazeniemgczniakiem: Srednie.
Dojrzewanie: pézne.
Wartos¢ przemialowa i wypiekowa
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Ryec. 7.

Farinogram (ryc. 7) wykazuje chlonno$¢ wody 66,4°%, rozwoj ciasta
jest zadowalajacy, gdyz wynosi 1 min. 28 sek., a zatem lezy w granicach
optymalnego rozwoju ciasta. Stalo$¢ ciasta a szczegblnie jego elastycz-
nos¢, oznaczona w stopniach skali Brabendera jest najlepsza ze
wszystkich zbadanych naszych linii, gdyz wynosi 115.
Rozmigkczenie ciasta, odczytane w stopniach skali Brabendera, jest w tej



Wartos¢ wypiekowa mieszancow Triticum vulgare X Agropyrum elongatum 191

linii jedng z nizszych i zbliza sie¢ do 125 stopni, a zatem jest bliska war-
tosci stopni rozmiekczenia, przyjetej przez Pelshenkego dla maki
sredniej jakoéci. Wartos¢ walorymetryczna wynosi 39. Natomiast pod
wzgledem zawartosci glutenu mokrego linia ta jest najubozsza ze wszyst-
kich innych linii, gdyz posiada tylko 30,0%0 tego sktadnika. Procent og6l-
nego biatka wynosi 12,2.

Proby dokonane z wypiekiem przy uzyciu 100 g maki wy-
kazujg wydajnosé ciasta 164, wydajnos¢ pieczywa 146 a zatem najwyzsza
spoéréd badanych linii. Objetos¢ pieczywa wynosi 340. Porowato$¢ mie-
kiszu poprawna (Ryc. 11 1 12).

Linia Nr 39/49 (ryc. 3, fig. 1)

Opis morfologiczny
K t os: bezostny, biaty, gladki, luzny (d = 19,5), osadka Srednio tam-
liwa, owlosiona.

Trquflflflllllf T II !‘llf i T
2 B [
S
S
| SScesssmsacaas)
! - ser Tt Tt T T i I LI
L N it F bt 4§ & § L &
W O W
R O W o 0 i
A e s
\3:‘9/143\\\\\\\\\\\\\\\\\u\
o, L T WL . R T T T \L___\\\\\\\\\_L\
W W L L W W W W LTS T R
LT O VO, O T Y e Y & ¢V % ¢ &8 % % % 3
AK_S\_\ \\\\\\\\\\\\\NT\\\\\\\\\\\\
L i T, Y Y i Vi I G T T OO T
. ‘X\ \\\\\\\\\\\\\\\\\\\
L o Y LA \\\\\\&\\\\\\\\\\\ Y
\\-\\*\\\\\\\\\\Ag\\\\\\\\\\\\\
BEE RSSO L LA L% %A A RN
S T T . I TR LR T . N T TR L X AR AN
\\\\\\_\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\X
T 5% R LT \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
\\\_\\X\‘\_X\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\k
o o S - N ™ T+ @ © N o O,y D ~ oy
MINUTY %
Ryc. 8

Plew a: dosy¢ duza, $rednio szeroka, bardzo lekko zwezona ku gorze,
zabek prosty, krétki, tepy, bark szeroki, poziomy.

Ziarno: czerwone, nieco podluzne, osadzone luzno w plewie. Zabar-
wienie fenolem jasne.

Stoma: sztywna, éredniej dtugosci 97,5 cm; $rednia ilos¢ zdZbet na
roélinie 4,2, érednia ilo§é¢ niedogonow 1,2.
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Typ wzrostu: lezgey.

Lisé¢: Srednio szeroki, zielony, nalot woskowy staby, ostrogi biato-
zOlte.

Ktos przy dojrzewaniu: prosto sterczacy ku gorze.

Porazenie mgczniakiem: dosyé silne.

Porazenie rdza: stabe.

Dojrzewanie: Srednio wczesne.

Wartos¢ przemialowa i wypiekowa

Farinogram (ryc. 8) wykazuje w tej linii najwyzsza chtonno$é¢ wody,
gdyz 72,0%. Rozwdj ciasta jest dobry, gdyz wynosi 2 min. i 7 sek., stalosé
ciasta jest natomiast bardzo niska, wynoszaca zaledwie 18 sek. Elastycz-
nosé ciasta w stopniach skali Brabendera jest mata, gdyz wynosi zaledwie
50; rozmiekczenie jest roéwniez niezadowalajace, wynosi bowiem 150
w skali Brabendera. Warto§¢ walorymetryczna 36. Zawartosé glutenu
mokrego wynosi 35,0%, ogélnego za$ biatka jest 13,2%.

Proby dokonane z wypiekiem przy uzyciu 100 g maki wy-
kazujg w stosunku do innych linii przecietna wydajnosé¢ ciasta i pieczywa
oraz objeto$¢ pieczywa 340. Porowatosé miekiszu poprawna (Ryc. 12).

Linia Nr 54/49, (ryc. 2, fig. 4).

Opis morfologiczny

K t o s: bezostny, biaty, gtadki, zbito$é srednia (d = 21,5), osadka trudno
famliwa, stabo owlosicna.

Plewa: $redniej szerokosci, zwezajgca sie ku gorze, zabek prosty,
bark szeroki, poziomy.

Ziarno: czerwone, lekko wydtuzone, szklisto-maczyste. Ciezar 1000
ziarn 49,2, zabarwienie fenolem mieszane.

Stoma: srednio sztywna, $redniej dlugosci 95,5 cm, Srednia ilosc
zdzbel na roslinie 3,2, Srednia ilo$¢ niedogonow 0,5.

Typ wzrostu: lezacy.

Lisé: szeroki, ciemnozielony, nalot woskowy silny, ostrogi zotto-
biate lub lekko czerwone, owtlosione lub nieowlosione.

Porazenie magczniakiem: stabe.

Porazenie rdza: slabe.

Dojrzewanile: S$rednio wczesne.

Wartos¢ przemialowa

Farinogram (ryc. 9) wykazuje chlonno$¢ wody 66,7%. Rozwo6j ciasta
jest dobry, gdyz wynosi 2 min i 8 sek., stalos¢ ciasta 40 sek., za$ ela-
stycznos¢ 90 w stopniach skali Brabendera, rozmiekczenie 155 w stop-
niach skali Brabendera, a zatem niezadowalajace. Wartosé walorymetry-
czna 39. Zawartos¢ glutenu mokrego jest najwyzsza ze wszystkich bada-
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nych linii, gdyz wynosi 38,6. Rowniez ilo§¢ ogélnego biatka jest wysoka,
bo 15,5%b. .

Linia ta okazala sie w do$wiadczeniach miedzyliniowych przeprowa-
dzonych na polu do$wiadczalnym w 1953/54 roku bardzo mato mrozo-
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odporna, gdyz w ciagu zimy tego roku prawie calkowicie wymarzia. Taki
sam los spotkal forme macierzystg Biala Kleszczewska. Natomiast pozo-
state linie bardzo dobrze przetrwaly zime, wykazujac minimalny procent
roélin wymarztych, pomimo bardzo silnych mrozow potaczonych z za-

wiejami.
Linia Nr 55/49 (ryec. 3, fig. 2)

Opis morfologiczny:

Kios: bezostny, bialy, lekko omszony, zbito§¢ $rednia (d = 20,0).
osadka nie lamliwa, stabo owlosiona. Forma nieustalona, wykazujaca roz-
szczepienie na bezostne-omszone, pélosciste-gladkie, osciste-omszone.

Plewa: wydluzona, omszona lub gladka, zabek krotki, prosty, bark
szeroki, lekko spadzisty.

Ziarno: jasnoczerwone o glebokiej bruzdzie, szkliste lub czesciowo
szkliste; ciezar 100 ziarn 42 g, zabarwienie fenolem jasne.

13 Acta Agrobotanica 11/1
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Slom a: sztywna, nie wylegajaca, $r. dtugosci 100,6 cm.

Typ wzrostu: posredni

L1is$¢: szeroki, ciemnozielony, nalot woskowy silny, ostrogi jasno lub
ciemnoczerwone.

Porazenie magczniakiliem: stabe.

Porazenie rdza: stabe.

Dojrzewanie: pozne.

Warto$é przemialowa i wypiekowa
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Ryec. 10.

Farinogram (ryc. 10) wykazuje chionnosé¢ wody 65,8 rozwdéj ciasta 1 m.
52 sek., stalo$é ciasta wynosi zaledwie 5 sek. jest wiec nadzwyczaj staba —
najstabsza sposréod badanych linii. Elastycznos¢ ciasta wyrazona w stop-
niach skali Brabendera jest rowniez staba. Rozmiekczenie natomiast po-
siada ta linia najmniejsze, gdyz 110, a wiec wedlug warto$ci podanych
przez Pelshenkego moze by¢ uwazana za Sredniej jakosci. Wartos¢
walorymetryczna najwyzsza sposrod naszych linii, gdyz wynosi 42, a zatem
moze by¢é réwniez wliczona do $redniej pod wzgledem jakosci maki. Gluten
mokry z powodu niedostateczne]j ilosci ziarna nie zostal oznaczony. Ogolny
rrocent biatka wyniost 15,92—16,4%.

Prob z wypiekiem nie wykonano.
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OMOWIENIE WYNIKOW

Opisane powyzej linie, wyodrebnione z ocalonego materiatu krzyzow-
kowego pszenicy Bialej Kleszezewskiej z perzem wydluzonym, posiadajg
wyrazny charakter pszenicy uprawnej i sg formami ozimymi. Prowizo-
ryczne wprawdzie obserwacje (Sciste doswiadczenia porownawcze beda
wykonane w 1953/54 r.) zdaja sie wykazywac¢, ze pod wzgledem plennosci
nie ustepujg one rejonizowanym u nas odmianom pszenicy ozimej, a nie-
ktére z nich wykazuja w duzym stopniu odpornos¢ na rdze i maczniaka.
Prawdopodobnie niektore z nich posiadéé bedg réwniez odpornos¢ na ni-
skie temperatury i nieprzyjazne warunki w okresie zimy i wczesne] wio-
sny, jednak co do tych wlasciwosei nie posiadamy jeszcze dostateczne]
iloSci obserwacji, gdyz przewaznie zimy byly u nas tagodne.

Co do wartosci przemiatowej i wypiekowej to, jak badania na farino-
grafie wykazuja, niektore z nich zapowiadaja sie na ogét dobrze i byc
moze w przyszlosci stanowi¢ beda wartosciowy skladnik mieszankowy
jako podstawa mieszanki przemiatowe]j z pszenicami o niskiej wartosci glu-
tenu, gdyz jak wynika z kolumny 7 tabeli II, zawartos¢ mokrego glutenu
jest w nich stosunkowo wysoka.

TABELA 1I

Wartosci linii krzyzowek pszenicy Bialej Kleszczewskie]
z perzem wydluzonym na podstawie zdje¢ farinogramow
(wedlug analiz wykonanych przez Laboratorium IHAR w Wroclawiu)

| Chion- | Roz-| Sta- ! Elasty- |Rozmiek- - Glu- |Biatko

'\ nose¢ c;:(s)'t],a cligz(t:a! czno$¢ | czenie | Wart. :r?é]- 0gol-
Nr linii | wody | min. | min. | W stpn. | w stpn. walor.| kry ne

! w %/, sek. | sek. Brab. Brab. L % %

& 2. 3. ‘ 4, 5. 6. | 1. 8.
1) 17/49 | 662 | 55 25 30 | 230 24 | 33,4149
2)19/49| 685 |1 45 30 85 162 36 364 139
3) 34/49| 681 |2 — 42i 90 45 39 327|132
4) 38/49| 664 |1 28 40 | 115 125 39 | 30,0 | 122

(204) | \I | | \

5) 39/49| 1720 |2 7 18 50 150 | 36 | 350 | 13.2
6) 54/49 | 66,7 }2 8 40 90 155 | 39 386 | 15,5
7) 55/49 65,8 |1 52 5. 50 110 | 42 | — | 1592

Porownywajac pomiedzy soba otrzymane wartosci z przebadanych
farinograficznie linii, najlepsza z nich okazala sig linia Nr 38/49, charak-
teryzujaca sie najlepsza elastycznoscig i optymalnym rozwojem ciasta,
jednak posiadajaca najmniejsza zawartos¢ glutenu. W doswiadczeniach
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z wypiekiem ciasta wykazala roéwniez najmniejsza zawartos¢ glutenu.
W do$wiadczeniach z wypiekiem ciasta natomiast wykazata najwiekszg
wydajnoéé pieczywa (patrz fotografie bochenkow).

Linie Nr 54/49 Nr 34/49 nie réznig sie zasadniczo od siebie. Linia 54/49
ma nieco wieksza zawartoéé glutenu mokrego oraz wigksze rozmigkczenie

P 33/ 7 19,8 38/8 g/ P 3 '8 {7/ P
3%3 Yas | 749 I 49

/49 /48 /49

A ¢ ,..,/ n’,/ﬁ

(T 1/
34 A4 /49

39/% 3% 19/ ¢
39/ 9p 3’3‘@ N /

/49

od linii 34/49. Wydajnos$¢ pieczywa tej ostatniej jest zupelnie dobra, gdyz
jej warto$é przewyzsza $rednig (136) o 7 punktéw. W domieszce jednak
z 7290 magky mlynskg nie dala dodatniego wyniku (patrz fot. bochenkow).
Linia Nr 19/49 posiada gorszg elastycznosé ciasta i rozmigkczenie. Procent
glutenu mokrego jest wysoki, gdyz wynosi 36,4%. Wydajno$¢ z niej pie-
czywa jest dosy¢ dobra, z domieszka jednak maki miynskiej nie dala do-
brych wynikéw. Linia Nr 17/49 charakteryzuje sie najwiekszym rozmiek-
czeniem, lepszg za$ staloscig i elastycznoscig ciasta od linii 39/49, posiada
stosunkowo nieduzy procent glutenu mokrego, natomiast dosy¢ wysoki
procent biatka ogélnego. Doswiadczenia z wypiekowoscig ciasta z maki
tej linii z dodatkiem p6! na poét magki miynskiej 72%0 wykazaly dodatni
wplyw na wydajnosé pieczywa a w szczeg6lnoSci na objetosé pieczywa,
ktére wzrosto z 300 ml na 370 ml. Linia ta szczegélnie nadaje sie do do-
mieszywania do stabszej jako$ci maki pochodzacej ze zwyklej pszenicy
krajowej w celu polepszenia jej wypieku. Powtérzone do$Swiadczenie ze
zblorem tej linii w nastepnym roku potwierdzito wynik z pierwszego
roku, gdyz poza polepszeniem wydajnosci pieczywa nastgpito réwniez
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maki ze zwyklej pszenicy handlowej.

powiekszenie jego objetosci z 362 ml dla czystej maki do 390 ml po dodaniu
Najstabiej pod wzgledem stalosci spo$réd badanych linii wypadla linia

Nr 55/49, natomiast rozmiekczenie posiadala najmniejsze. Procent biatka

w tej linii by! najwyzszy, gdyz wyni6st wedlug jednej analizy 15,92%

a wedlug drugiej 16,4%. Préb z wypiekiem dla tej linii nie wykonano

z powodu zbyt matej ilosci posiadanego ziarna.

TABELA III

Préby z wypiekiem chlebkow z 100 g maki, wykonane w Laboratorium
Zakladu Technologii Rolnej WSR w Poznaniu ze zbioru 1952 r.

Wydajnosce pie-

Nr linii Wydajnos$¢ ciasta
- Wydaj a czywa

i
Objetosc pieczywa

Z maki pochodzacej z poszczegolnych linii krzyzowki

1749 162 ‘ 140 300 ml
19,49 160 ‘ 144 360 ,,
33/49 162 143 360 ..
34/49 161 143 360 ..
39/49 164 | 143 340 ..

Z maki domieszanej w 50%, z 72° , mlynska

17/49 169 | 144 | 370 ml
19/49 162 | 145 | 300 .,
33/49 165 147 350 .,
34/49 168 143 330 .,
39/49 \ 163 | 147 | 350 ,

Pomimo tego, ze niektére linie, jak wykazano powyzej, posiadaja
jeszcze pewne braki z punktu widzenia ich wartosci przemiatowej i wy-
piekowej, tym niemniej pod wzgledem innych cech i wlasciwosei prze-
wyzszaja one pszenice krajowe i moga stanowi¢ wartosciowy material do
dalszej hodowli.

Nie zawsze przy tego rodzaju krzyzoéwkach pszenic uprawnych z pe-
rzem otrzymuje sie dodatnie wyniki. Na odwrét mogg one by¢ ujemne.
Dowodem tego moze byé¢ wynik krzyzéwki @ Tr. vulgare Vill. X O
Agropyrum intermedium Host., wykonanej ostatnio w Niemczech*
ktérej mieszance okazaly sie co do wartosci technologicznej jakoSciowo
gorsze od czystych pszenic niemieckich.

* _Qualitatuntersuchungen an Weizen-Quecken-Bastarden“. Getreide und Mehl.
Jahrgang 1, April 1951, H. 4 (bez podania nazwiska autora).
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W pracy tej procent glutenu w mieszancach wynosit 35,9%0 w stosunku
do 20,6% w czystych rodach (linii) uprawnej pszenicy, jednak liczba
pecznienia glutenu byla dziesieciokrotnie nizsza, jak rowniez i czas fer-
mentacji Sruty dwukrotnie mniejszy, co w wyniku doprowadzilo do
mniejszej liczby jako$ciowej (Gilitezahl) ktéra dla mieszancow wspomnia-
nej krzyzéwki wyniosla 2348, a dla czystej pszenicy 3790.

Na koncu tej pracy pragne bardzo podziekowaé¢ Ob. prof. dr J. L e k-
czynskiej za udzielenie zasitlku z I.LH.A.R-u na wykonanie niniejsze]
pracy, nastepnie mgr inz. Helenie Pawlowskiej za opracowanic
morfologiczne materiatu krzyzowkowego, jak rowniez dr S. Jank o w-
skiemu z Zakladu Technologii Rolniczej W.S.R. w Poznaniu za przepro-
wadzenie doswiadczen z wypiekowoscia wyszczegolnionych powyzej linii,
oraz dr Sz. Breyowi z [. H A R. za wykonanie farinogramow.

DODATEK

Po oddaniu niniejszej pracy do opublikowania, zostaly dodatkowo
wykonane doswiadczenia z probnym wypiekiem szeSciu linii naszej krzy-
zowki zbioru 1953 roku, ktore podajemy ponizej.

TABELA IV
Wyniki probnego wypieku szesciu linii krzyzowki
¢ Triticum ovulgare Vill. X ¢ Agropyrum elongatum Host.

zbioru 1953 r.

Nr préby LAWALIORE | o dniinotis | Wydajnosé (Obietost pie-
Ll wilgotnego ", R czywa ze
(linii) | glutenu | ciasta pieczywa 100 g maki
17,49 501% | 166 150 440
19/49 | 410w ' 162 152 440
34/49 429 . 160 143 365
38/49 | 452. 163 148 465
39/49 392 . 161 145 345
54/49 46. 162 147 405
. ; i ! !
g == 153,6 139 | 340

Jak wynika z tabeli IV wszystkie linie charakteryzuja sie wysokg za-
wartoscig glutenu wilgotnego, a sposréd nich szczeg6lnie linia 17/49, wy-
kazujgca 50,1% tego skladnika. Dala ona réwniez najwyzsza wydajnosé
ciasta oraz wydajnos¢ pieczywa a tak samo dosy¢ wysoka objetosc ze 100 g
maki. OT)serwacje nasze wykazaly, ze gluten wszystkich tych linii byt
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malo ciggliwy. Majac na uwadze ntezwykle wysoka zawartosé glutenu
w liniach naszej krzyzowki, jak i jego jakos$¢, wykazujgcg stosunkowo
mala ciggliwo$¢, — nalezy przypuszcza¢, ze linie te w mieszaninie z kra-
jowa pszenicg, a w szczegbdlnosei z ozima
o niskiej zawartosci i jakosci glutenu,
dadza niewatpliwie wyniki dodatnie,
wyrazajace sie lepszymi wlasciwoscia-
mi fizvko-chemicznymi ciasta, wyzsza
jego wydajnoscig oraz wyzsza objeto-
Scig chleba.

Byloby pozadane, niezaleznie od ba-
dan kompleksu bialkowego produktow
naszej krzyzowki, przeprowadzi¢ row-
niez studia nad kompleksem weglo-
wodanowym a glownie nad skrobia,
gdyz wydajnosé pieczywa z naszych linii jest rowniez bardzo wysoka, prze-
kraczajaca normalna wydajnosé pieczywa z pszenicy odmian krajowych.

Rve. 12.

Réwnoczesnie przytaczamy fotografie z przekrojow bochenkéw, otrzy-
manych z wypieku 250 g maki z omawianych szesciu linii naszej krzy-
zowki (ryve. 12).

Jak widaé z tej fotografii najwieksza objeto$é posiadata linia 38/49
a2 linie 17/49, 19/49, 34/49 i 54/49 mialy prawie r6wna, natomiast najmniej-
czg — linia 39/49.

Porowato$é miekiszu byta u wszystkich prob prawie jednakowa, naj-
mniejsze za§ wyréwnanie zaznaczalo sie w prébie 17/49 i 54/49.

STRESZCZENIY

Z krzyzowki ¥ Triticum vulgare Vill. (pszenicy ozimej Bialej Klesz-
czewskiej) * " Agropyrum elongatumH o s t. wydzielono w dalszych poko-
leniach siedem ustalonych linii o typie pszenicznym, ktére zostaly opi-
sane pod wzgledem cech morfologicznych i fizjologicznych, a nastepnie
przebadane na farinografie Brabendera. Na podstawie zdje¢ farinogra-
moéw ustalono dla poszczegdlnych linii: chlonnos¢ wody, rozwdj ciasta
w minutach i sekundach, stalo$é ciasta w minutach i sekundach, ela-
styczno$é w stopniach Brabendera, rozmiekczenie w stopniach Braben-
dera, warto$¢ walorymetryczna oraz na podstawie analizy chemicznej
procent glutenu mokrego i biatka ogélnego. Wybija si¢ wsroéd nich linia
38/49, charakteryzujaca sie najlepsza elastycznodcig i optymalnym rozwo-
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jem ciasta, posiadajaca jednak najmniejszg wydajno$é pieczywa. Dodatek
obcej maki ,do niektérych z tych linii wplynal u pewnych z nich na po-
lepszenie wypieku, u innych zas nie mial wplywu, albo tez w niektorych
wypadkach wywolal skutek ujemny.

Dalsze badania nad wydzielonymi liniami — jak réwniez nowymi —
sag w toku.

Z Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roslin
przy wspotudziale Zaktadu Genetyki @ Hodowli Roslin
W. S. R. w Poznaniu

K. MOLDENHAWER

STUDIES ON THE BAKING VALUE OF CERTAIN CROSSES
BETWEEN TRITICUM VULGARE VIL L.
AND AGROPYRUM ELONGATUM HOST.

!

SUMMARY

Seven fixed wheat types were separated in further generations from
crosses between & Triticum vulgare Vill. (Biata Kleszczewska winter
wheat) and ¢ Agropyrum elongatum H ost. These lines were described
in respect to morphological and physiological properties and then tested
on the Brabender farinograph. On the basis of the farinogram photographs
for each specific lines it was determined: water absorptivity, development
of dough in minutes and seconds, elasticity in Brabender degrees, softening
in Brabender degrees, valorimetric value and — on the basis of chemical
analyses — the percent of wet gluten and total protein. Among the 7 lines,
rumber 38/49 is especially outstanding and is characterized by the best
elasticity and optimum dough development but has the lowest gluten
content. Baking tests showed the largest output of pastry products. An
addition of a different flour to certain of the lines under observation resul-
ted in an improvement of the pastry products in some of the cases, in
others no influence was noted or — as was true of some of the cases —
a detrimental influence was observed.

Further studies on the lines separated as also on new lines are being
carried out. )
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K. MONAOEHTABEP

UMCCNEOOBAHHWE KAYECTBA BbLIMEYKKM HEKOTGPbLIX NTHHHH
r§MBPHUOOB ‘
TRITICUM VULGARE VILL. » AGROPYRUM ELONGATUM HOST.

PE3IOME

Monyuennble nyTém rubpuausaunu Triticum vulgare Vill. > Agropy-
rum elongatum Host. nuHMM 6binM  onucaHbl N0 MOPPOJIOTHYECKUM
W PU3MONOrMYECKMM MpHU3HaKaM a MOTOM MCCiefoBaHbl papHHOrpaduye-
CKM MO TMJIOTHOCTH, 31aCTMYHOCTH, pa3M4riyeHuu TecTa, Kak M no CTou-
MOCTM BanopumeTtpa. Kpome Toro Obuiv onpepeneHbl NPOLUEHT rnyTeHa
n cbiporo 6enka. M3 uccnepoBaHHbIX HaMM NWMHWMH rMOPUAOB Jydlle BCex
okazanacbk no cdapuHorpammam nuvuus Ne 38/49 a Takke mo kavecTBy
BbIMEUKH, XOTH CONEPKUT OHa HaWMeHee riyTeHa. bbiny nposeneHbl TOKe
ONbiTbl C fOOaBMEHMEM [0 HEKOTOPBLIX JIMHWUKA YYXXOW MYKH M BbINEYKH
M3 HMX OyXaHKOB, NMPUYEM YCTAHOBJIEHO B HEKOTOPbIX ClyyasX XOpOLIMe
pe3ynbTathl.

NanbHeHwme uccnenoBaHms OynyT NMpOAOJIKEHbDI.
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