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ANALIZA JAKOSCI WYBRANYCH TYPOW MAKI PSZENNEJ®

Analysis of quality of selected wheat flour types®

W artykule przedstawiono badania dotyczqce analizy jako-
Sci poszczegolnych typow maki. Analize jakosci wykonano
dla roznych typow maki pszennej. Podczas przeprowadzonej
analizy okreslono w mgce. zawartos¢ biatka, popiotu, glutenu
oraz okreslono indeks glutenu, jego rozplywalnosci, wodo-
chlonnosé, granulacje, wilgotnosé, liczbe opadania.

WSTEP

Podstawg pozywienia ludzi z catego $wiata byly i sg do
dzi$ ziarna zboz. Przez ten caty dtugi okres rozwijaty si¢ me-
tody przeksztatcania ziarna. Panstwa catego Swiata wymienia-
ly si¢ tymi metodami. Miato to korzystny wptyw dla konsu-
mentow, poniewaz to oni mogli korzystac z coraz to nowszych
rodzajow pieczywa czy innych produktow otrzymywanych
z przetworstwa tego surowca oraz przyrzadzaé przerdzne
potrawy. Bez ziarna nie byloby maki, a bez maki pieczywa,
ktoére jest spozywane przez ludzi na catym $wiecie. To wtas-
nie przetwory zbozowe stanowig podstawe piramidy zywie-
niowej cztowieka, poniewaz dostarczajg organizmowi energii.
Okoto 125 kilograméw — to wiasnie taka ilos¢ przetwordw
zbozowych i chleba w ciggu roku zjada statystyczny Polak
[1,3,4,5].

Pszenica ktora jest w Polsce glownym zbozem konsump-
cyjnym, tak jak inne zboza zawiera znaczne iloSci biatka
i skrobi. Po przemiale odpowiednio przygotowanego wczes-
niej ziarna pszenicy otrzymuje si¢ make. To od surowca zale-
zy jakos$¢ maki, dlatego nalezy doktadnie ustali¢ jakos¢ ziarna
—w tym przypadku pszenicy [6,7,8,10,11].

Istnieja maki roéznej jakosci, a wigc kazda z tych mak wy-
korzystywana jest do produkcji innego wyrobu. Inng make
wykorzystuje si¢ do produkcji biatego pieczywa, a inng do
produkcji wafli. Te maki r6znig si¢ od siebie jakoscia, dlatego
nie mozemy wykorzysta¢ ich do tych samych wyrobow. Na-
lezy zatem okresli¢ zasadnicze parametry jakosciowe maki,
by wiedzie¢ do czego si¢ przyda dana maka. Do tych para-
metrow zalicza si¢ wilgotno$¢, ilos¢ i jakos¢ glutenu — jest to
najwazniejszy parametr oraz zawartos¢ popiotu i aktywnosé

The article presents research on the quality analysis of par-
ticular types of flour. Quality analysis was performed for va-
rious types of wheat flour. During the analysis, the following
parameters were determined: the content of protein, ash, glu-
ten and the gluten index, its spreadability, water absorption,
granulation, humidity, falling number.

amylolityczna. Do produkc;ji ciastek korzysta si¢ z maki o niz-
szej zawartosci glutenu, a do wyrobu chleba z maki o wyzszej
zawartosci glutenu. Jako$¢ maki jest wigc istotnym czynni-
kiem, ktéory ma wpltyw na jako$¢ produktu koncowego z niej
wytworzonego [2,9].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan wybranych parametréow analizy jakoSciowej
réznych typow maki pszenne;j.

METODYKA BADAN

Badaniom zostatlo poddanych siedem probek maki pszen-
nej réznego typu. Materiat badawczy stanowity: maka pszen-
na typ 405, maka pszenna typ 500, maka pszenna typ 550,
maka pszenna typ 650, maka pszenna typ 650 waflowa, maka
pszenna typ 750, maka pszenna razowa typ 2000.

Badania prowadzone byty na terenie mtynu mieszczacego
si¢ w Straduni, réwniez stamtad pochodzily probki wykorzy-
stane do badan. Wilgotno$¢ maki badano przy uzyciu suszarki
MC-T, zawartos¢ popiotu okreslano wykorzystujac piec. Po-
miar warto$ci glutenu oraz indeksu glutenu wykonano przy
uzyciu urzadzenia Glutomatic, wodochtonno$¢ maki badana
byta na urzadzeniu Farinografie, natomiast biatko okres$lano
przy pomocy urzadzenia Inframatic.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Na podstawie przeprowadzonych badan uzyskano naste-
pujace wyniki, ktére przedstawione zostalty w ponizszych ta-
belach.
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Tabela 1. Wyniki analizy jakosci maki pszennej typ 405

Tabela 5. Wyniki analizy jakos$ci maki pszenej typ 650 wa-

Table 1. Results of quality analysis of wheat flour type flowa
405 Table 5. Results of quality analysis of wheat flour type
Parametr Wartosé 650 wafer
Wilgotnos¢ 14,6% Parametr Warto$é
Popitt 0,44% Wilgotno$¢ 13,73%
Biatko 13,8% Popiot 0,58%
Gluten 28,1% Biatko 10,3%
Gluten indeks 86% Gluten 24,4%
Liczba opadania 401s Gluten indeks 90%
Rozptywalnosc¢ glutenu 4mm Liczba opadania 338s
Zrédlo: Opracowanie whasne Rozplywalnos¢ glutenu -
Wodochtonno$¢ 53%

Source: Own study

Tabela 2. Wyniki analizy jakoSci maki pszennej typ 500
Table 2. Results of quality analysis of wheat flour type

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 6. Wyniki analizy jakos$ci mgki pszennej typ 750

500
Parametr Wartosé Table 6. Results of quality analysis of wheat flour type
Wilgotnosé 14,81% 750
Popiot 0,52% Parametr Wartos$é
Biatko 14,3% Wilgotnos¢ 15,0%
Gluten 29,5% Popidt 0,79%
Gluten indeks 91% Biatko 15,5%
Liczba opadania 400s Gluten 33,0%
Rozptywalno$é glutenu 5mm Gluten indeks 86%
Zrédlo: Opracowanie whasne Liczba opadania 358s
Rozptywalnos¢ glutenu 8mm

Source: Own study

Tabela 3. Wyniki analizy jakosci maki pszennej typ 550
Table 3. Results of quality analysis of type 550 wheat

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 7. Wyniki analizy jako$ci maki pszennej typ 2000

flour
Parametr Wartosé Table 7. Results of quality analysis of wheat flour type
Wilgotnos¢ 14,86% 2000
Popitt 0,56% Parametr Wartosé
Biatko 14,8% Wilgotnosé 14,45%
Gluten 30,7% Gluten 27,5%
Gluten indeks 93% Gluten indeks 88%
Liczba opadania 3553 Liczba opadania 337s
Rozptywalno$é glutenu 6mm Granulacja (sita) 1120 9-12% (7,6)
Wodochtonno$¢ 56,5% 472 5-10% (7,7)

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 4. Wyniki analizy jakosci maki pszennej typ 650
Table 4. Results of quality analysis of type 650 wheat

flour
Parametr Warto$¢
Wilgotnos¢ 14,65%
Popiot 0,61%
Biatko 13,8%
Gluten 28,2%
Gluten indeks 93%
Liczba opadania 394s
Rozptywalnos¢ glutenu 6mm

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

180 5-10% (5,3)
Dno 70-80% (76,4)
58%

Wodochtonno$é

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Maka prawidtowej jakosci winna charakteryzowac si¢ wil-
gotnoscia nieprzekraczajaca 15%. Jest to podstawowy czyn-
nik mowigcy nam o jakos$ci danej maki. Zbyt wysoki i zbyt ni-
ski procent wody w mace ma negatywny wplyw na jej jako$¢.
Zbyt wysoka zawartos¢ wody w mace prowadzi do jej zbryla-
nia a takze aktywowania enzymow, rozwoju drobnoustrojow,
zmiany smaku. Natomiast jezeli wody jest zbyt malo, smak
maki robi si¢ gorzki. Odnoszac si¢ do powyzszych tabel nale-
zy zauwazy¢, iz wilgotnos¢ kazdej z badanych typow mak nie
przekracza maksymalnego progu wilgotnosci, tzn. 15%. Wil-
gotnos$¢ badanego materiatu waha si¢ w przedziale 14,45% —
15,00%. Wyjatkiem jest maka waflowa, ktéra ma specjalne
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wytyczone parametry, by spetniata swojg funkcje jako maka
przeznaczona do produkcji wafelkow — maka niskogluteno-
wa. Jej wilgotnos¢ wynosi 13,73%, czyli jest to najmniejsza
wilgotno$é sposrod siedmiu badanych materiatow.

Innymi waznymi parametrami okreslajacymi jako$¢ maki sg
biatko oraz popiol, a w zasadzie ilo$¢ biatka i ilos¢ popiotu. Po-
nizej przedstawiony zostat wykres obrazujacy roznice w zawar-
tosci popiotu oraz biatka w poszczegdlnych typach maki (rys.1).

Rys. 1. Poréwnanie zawartoS$ci popiotu i bialka w ré6znych
typach maki pszennej.

Fig. 1. Comparison of ash and protein content in various
types of wheat flour.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 2. Poréwnanie zawartoS$ci glutenu i biatka w ré6znych
typach maki pszennej.

Fig. 2. Comparison of gluten and protein content in vari-
ous types of wheat flour.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Na podstawie uzyskanych wynikow (rys.1) mozna wnio-
skowac, ze wraz ze wzrostem typu maki wzrasta ilo$¢ zawar-
tego w niej popiotu. Im wyzszy typ maki — tym wicksza za-
wartos$¢ substancji odzywczych, czyli maki o wyzszym typie
sg zdrowsze od mak nizszego typu. Maki o duzej zawartosci
sktadnikéw mineralnych idealnie b¢dg si¢ nadawac¢ do pro-
dukcji bulek czy chleba, poniewaz dostarczg organizmowi
cennych sktadnikow. Rdéznica w zawartosci popiotu miedzy
maka pszenng typu 405 a maka pszenng typu 750 wynosi az
0,35%, czyli dosy¢ duzo. Maka pszenna typu 750 ma 0 0,35%
wigcej substancji odzywczych niz magka pszenna typu 405, tzn.
ze jest bardziej wartosciowa. Wyjatkiem jest maka typu 650

waflowa, ktéra ma specjalne parametry, potrzebne do uzyska-
nia produktu koncowego najwyzszej jakosci — wafelkow. Za-
réowno jezeli chodzi o zawarto$¢ biatka jak i popiotu odbiega
ona od pozostatych mak, co wida¢ na powyzszym wykresie.
Im zawarto$¢ biatka jest wyzsza tym wyzsza jest zawarto$¢
glutenu. Zawarto$¢ biatka wzrasta az do maki pszennej typu
650 — tam zawarto$¢ biatka maleje do 14,65%. Maka pszenna
typu 650 waflowa charakteryzuje si¢ niska zawarto$cia biatka,
poniewaz jest to typ maki niskoglutenowej, a jak wiemy z lite-
ratury ilo$¢ biatka wplywa na ilo§¢ glutenu. Zaleznos$¢ biatka
i glutenu bardzo dobrze wida¢ na rys.2.

Na podstawie uzyskanych wynikdéw mozna zauwazy¢, iz
krzywe opisujace ilos¢ biatka oraz ilos¢ glutenu wygladaja
podobnie, mianowicie jezeli w mace pszennej typu 405 jest
mniej biatka niz w mace typu 500, to tym samym w mace
typu 405 jest mniej glutenu niz w mace typu 500. Wraz ze
wzrostem typu maki do pewnego momentu wzrasta rowniez
ilo§¢ glutenu, po czym spada, a nastgpnie zndéw wzrasta.
Z maki, ktora zawiera wigksza ilo§¢ glutenu powstanie ciasto
lepszej jakosci, tzn. bardziej elastyczne, sprezyste. Sama ilo$é
glutenu nie $wiadczy o tym, ze jako$¢ tego glutenu jest do-
bra. Maka moze zawiera¢ duzo glutenu, natomiast jego jakos¢
moze nie by¢ zadowalajaca (rys.3).

Rys. 3. Por6éwnanie ilo$ci glutenu oraz indeksu glutenu w
réznych typach maki pszennej.

Comparison of the amount of gluten and the glu-
ten index in various types of wheat flour.

Fig. 3.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozemy stwierdzic,
iz nie zawsze duza ilo§¢ glutenu $wiadczy o tym, ze gluten
ten jest dobrej jakosci. Przykladem jest maka pszenna typu
750. Tlo§¢ glutenu jest w niej najwyzsza, bo az 33%, nato-
miast gluten indeks wynosi tylko 86% — najmniej (tak jak
w mace pszennej typu 405). Najwiecej glutenu znajduje si¢
w mace typu 750 —33%, a najmniej w mace pszennej typu 650
waflowej — 24,4%, poniewaz jak wcze$niej wspomniano jest
to maka niskoglutenowa. Natomiast gluten indeks — $wiadczy
o jakoS$ci glutenu, najwigkszy jest w mace pszennej typu 550
i 650 — 93%, a najmniejszy w mace pszennej typu 750 oraz
405 — 86%. Chcac otrzymaé dobre, sprezyste ciasto nalezy
wybra¢ make o wysokim indeksie glutenu.

Na to czy otrzymana maka jest maka staba, $rednia czy
mocng wptywa rowniez rozptywalno$¢ glutenu. Najwicksza
rozptywalnos¢ glutenu zaobserwowano w mace pszennej typu
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750 — 8 mm, a najmniejszg w mace pszennej typu 405. Bio-
rac pod uwage rozptywalno$é glutenu i jego ilo$é okreslimy
site maki. Odnoszac si¢ do ponizszego wykresu(rys.4) mozna
zauwazy¢, ze mocng maka bedzie maka pszenna typu 750,
w ktorej ilo$¢ glutenu i jego rozptywalno$é sa wysokie. Naj-
stabsza maka to maka pszenna typu 405, w ktorej ilos¢ glute-
nu i jego rozptywalnos$¢ (4mm) sa najmniejsze, co skutkowac
bedzie gorszg jako$cig pieczywa niz w przypadku uzycia maki
pszennej typu 750.

Rys. 4. Porownanie wartoSci iloSci glutenu oraz rozply-
walnoS$ci glutenu w réznych typach maki pszen-
nej.

Fig. 4. Comparison of the value of gluten amount and glu-
ten spreadability in various types of wheat flour.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Liczba opadania w badanych makach ksztaltuje sig¢
w granicach 337 —401s. Swiadczy to o niskiej aktywnosci o —
amylazy, ale nie bardzo niskiej — niekorzystnej. Maka pszenna
typu 2000 (razowa), 650 waflowa, 550 oraz 750, ktérych licz-
by opadania wyniosty kolejno 337 s, 338 s, 355 s, 358 s bar-
dziej nadajg si¢ do wypieku chleba czy ciast, niz maki pszenne
typu 650, 500 1405, ktérych liczby opadania wyniosty kolejno
394s, 400s, 401s. Te pierwsze majg nieco wyzsza aktywnos¢
o -amylazy, a co za tym idzie ciasto czy chleb bedzie lepiej
wyrosniete (lepszej jakosci). Chleb powstaty z maki pszennej
o wyzszej liczbie opadania — nizszej aktywnos$ci o — amylazy
bedzie wykazywal tendencje do kruszenia sig.

Wodochtonno$é badana byta tylko w makach pszennych
typu 550, 650 waflowej oraz 2000 razowej. Najwickszg wo-
dochtonnoscia z trzech badanych probek charakteryzuje si¢
maka pszenna typu 2000 — 58%, najmniejsza maka pszenna
typu 650 waflowa — 53%. Wodochtonnos$¢ maki pszennej typu
550 wyniosta 56,5%. Chleb wypieczony z kazdej z trzech ba-
danych probek maki bytby inny. Pieczywo powstate z maki
pszennej typu 2000 byloby najbardziej migkkie, poniewaz jest
w stanie pobra¢ najwigcej wody. Najtwardszy z trzech chle-
béw bylby chleb powstaly z maki pszennej typu 650 waflo-
wej, poniewaz ma najnizszg wodochtonnosé.

PODUMOWANIE

Maka jest jednym z najczesciej stosowanych produktow
powstatych ze zbdz. Wykorzystuje si¢ ja do wytworzenia wie-
lu innych produktéw. W zalezno$ci od tego z jakiego zboza

powstata stosowana jest do innego celu. Make pszenna wyko-
rzystuje si¢ najczesciej do celdw spozywcezych np. wypiekanie
chleba, bulek czy ciasta. Istnieje wiele typoéw maki pszennej,
a kazdg z nich mozemy przeznaczy¢ do wytworzenia innego
produktu koncowego.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz
kazdy typ maki byt dobrej jakosci, aczkolwiek biorac pod
uwagg kazdy parametr jakos$ci maki osobno, sg maki dobre
ilepsze. Jedna z badanych mak — typ 650 waflowa, wyrdzniata
si¢ na tle innych, poniewaz jest maka przeznaczong do kon-
kretnego celu — produkcja wafelkow. Zadna z badanych préb
nie byla zbyt wilgotna, co $swiadczy o dobrej jakosci maki.
Liczba opadania a takze pozostate parametry rowniez byty od-
powiednie tzn. nie byly zbyt niskie ani zbyt wysokie.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan wywniosko-
wac¢ mozna réowniez, iz ilo$¢ biatka i ilo§¢ glutenu w mace
sg zalezne od siebie, tzn. w mace bedzie tyle glutenu ile jest
w niej biatka. Jezeli maka ma mniej biatka to bgdzie miata
mniej glutenu i odwrotnie. Procz tego zauwazy¢ mozna, iz
duza ilo$¢ glutenu nie $wiadczy o tym, ze gluten jest dobrej
jakosci, poniewaz sg maki, ktére majg mniejsza ilos¢ glutenu,
ale dobrej jakosci i s maki ktore maja duzg ilos¢ glutenu, ale
jego jakos¢ jest gorsza.
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