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STRESZCZENIE

Przeprowadzono charakterystyke towaroznawczg i fizykochemiczng pieciu ozimych i dwdch jarych odmian
pszenzyta jako potencjalnego surowca do produkcji chleba chrupkiego. Wykazano, ze z wyjgtkiem odmiany
Grenado wszystkie pozostate odmiany pszenzyta odpowiadajg wymaganiom stawianym surowcowi do pro-
dukcji takiego chleba metoda ekstruz;ji.

Characteristic of some triticale varieties as a potential raw material for crisp bread
extrusion cooking technology

ABSTRACT

Five winter and two spring triticale varieties were evaluated as a potential raw material to crisp bread pro-
duction. It was found, that all but one Grenado varieties comply with requirements to such type of bread
produced according to extrusion cooking technology.
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1. WPROWADZENIE

Pszenzyto od dobrych kilkunastu lat na dobre za-
domowito sie w Polsce. Powierzchnia uprawy tego
zboza systematycznie rosnie osiggajgc w 2009 roku
wielkos¢ 1465 tys. ha, rosnie tez wielkos$¢ zbiordw,
ktdre, jak podaje topaciuk [1] w 2009 wyniosty okoto
5212 tys. ton. Niestety, zboze to, mimo wielu zalet
zywieniowych [2, 3] wcigz jest wykorzystywane
jedynie na cele paszowe i w minimalnym stopniu
na cele przemystowe [3, 4]. Liczne préby osrodkéw
naukowych w Polsce [5, 6, 7] wskazuja, ze zboze to
mozna wykorzystywac znacznie szerzej w produkcji
zywnosci, miedzy innymi produkcji piwa, wyrobéw
ciastkarskich natomiast wcigz istniejg problemy przy
wykorzystaniu tego zboza do produkcji typowego
pieczywa pszennego, zytniego czy mieszanego. Wy-
daje sie jednak, ze zboze to moze by¢ doskonatym
surowcem do produkcji chleba chrupkiego, ktére
jest coraz chetniej spozywane przez nasze spote-
czenstwo. Chleb chrupki z pszenzyta mdgtby stac
sie naszym polskim produktem eksportowym, gdyz
jak dotychczas, takiego pieczywa nie produkuje sie
na skale przemystowg w zadnym innym kraju. Celem
niniejszego opracowania jest sprawdzenie, na ile ce-
chy tego zboza odpowiadajg wymaganiom stawianym
surowcom do produkcji chleba chrupkiego wytwa-
rzanego metoda ekstruzji i ktdre odmiany pszenzyta
bytyby najlepszym surowcem do tego celu.

2. MATERIAL

Badaniami objeto siedem odmian pszenzyta: dwie
jare: Dublet, Nagano, pie¢ ozimych: Sorento, Bal-
tiko, Woltario, Grenado i Leontino pochodzace
z Zaktadu Hodowli Roslin ,,Danko” oddziat w Laskach
— zbiory 2009 roku. Charakterystyce poddano ziarno

pszenzyta, otrzymang z niego make o standardowym,
60% wyciggu oraz wytworzone otreby.

3. METODY BADAWCZE

Podstawowe wyrdzniki towaroznawcze i fizykoche-

miczne ziarna: oznaczenie masy 1000 ziaren, gestosci

w stanie zsypnym, wyréwnania i celnosci ziarna oraz

jego szklistosci wykonano wg Jakubczyka i Habera

[8]. Zawartos¢ popiotu ogdlnego, wilgotnosé, test

sedymentacyjny wg Zeleny’ego, zawartos¢ biatka

ogblnego oraz skrobi oznaczono metoda analizy

w podczerwieni NIR w aparacie firmy Perten DA-7200.

Ziarno pszenzyta o wilgotnosci 14% (+0,5%) przemie-

lono na make w mtynie laboratoryjnym Quadrumat

Senior. Otrzymang make o wystandaryzowanej

wydajnosci 60% scharakteryzowano w oparciu

o nastepujgce wyrdzniki:

— Oznaczanie ilosci i jakosci glutenu —wg PN-74043-3

— Oznaczanie liczby opadania w aparacie Hagberga-
Pertena (PN-1SO 3093:1996)

— Wodochtonnos$¢ metodg farinograficzng wykona-
no za pomocg farinografu Brabendera, stosujgc
50g dzieze (ICC Standard 115/1, 1992).

— Charakterystyke amylograficzng w amylografie
firmy Brabender [8].

Frakcja otrebowa zostata scharakteryzowana pod

wzgledem zawartosci wtdkna pokarmowego, popiotu

ogdlnego i ttuszczu metodg analizy w podczerwieni

NIR.

4. WYNIKI BADAN
4.1. Ogdlna charakterystyka ziarna wybranych
odmian pszenzyta

Ocena towaroznawcza (Tab. 1.) wykazata, ze oceniane
odmiany pszenzyta charakteryzowaty sie duzg masa
1000 ziaren, od 40,6 do 51g. Wyjatkiem byta odmia-

Tabela 1. Ogdlna charakterystyka towaroznawcza ziarna pszenzyta

Gestos¢ .
. Wilgotnos¢ Mafa 1000 w stanie Celnos¢ Wyrcv'w- Szklistos¢
Odmiana ziaren nanie
[%] 2] zsypnym [%] %] [%]
(1)
[kg/hl]
DUBLET 13,5 40,6 71,6 80 80 29
GRENADO 13,6 38,3 68,0 47 62 5
SORENTO 13,9 49,4 70,4 91 91 31
BALTIKO 14,1 43,0 69,2 85 85 19
WOLTARIO 13,9 44,3 70,8 89 89 10
LEONTINO 14,4 51,0 70,5 96 96 25
NAGANO 13,6 40,6 69,6 86 86 35
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na Grenado, gdzie masa 1000 ziaren wyniosta tylko
38,3g., najlepsza pod tym wzgledem byta odmiana
Leontino z masg 1000 ziaren na poziomie 51g. Ziarno
odmian ozimych wyrdzniato sie wiekszag masg 1000
ziaren w poréwnaniu z odmianami jarymi.

Gestosé ziarna pszenzyta w stanie zsypnym byta mato
zréznicowana i wahata sie miedzy 68,0 i 71,6 kg/hl.
Stosunkowo niskie wartosci tego wyrdznika sugeruja,
Ze wciaz jeszcze okrywa tego ziarna nie jest w petni
wyréwnana, a bielmo nie jest tak $cisle upakowane
jak bielmo pszenicy.

Na podstawie oznaczenia celnosci i wyréwnania
stwierdzono, ze najbardziej celnym i wyréwnanym
ziarnem odznaczajg sie odmiany Leontino, Sorento
i Woltario, w przypadku ktérych obydwa te wyrdzniki
ksztattowaty sie na poziomie, odpowiednio: 96%,
91% i 89%. Najnizszg celnoscig (47%) i wyréwnaniem
(62%) okazato sie ziarno odmiany Grenado. Rozdzie-
lajac ziarno na frakcje o réznej grubosci stwierdzono,
Ze przecietna ilos¢ ziarna dorodnego byta wieksza
W pszenzycie ozimym niz jarym.

Poziom szklistosci ziarna wszystkich odmian pszenzyta
nie byt wysoki i miescit sie
w przedziale od 5 do 35%,

miescita sie w przedziale od 11,6 do 14,3%, przy czym
odmiany jare wyrdzniaty sie wyzszym poziomem tego
sktadnika: Dublet 13,3% i Nagano 14,3%. Odmiany te
charakteryzowaty sie takze odpowiednio wyzszymi
wartosciami wydajnosci glutenu w poréwnaniu
z pszenzytem ozimym. Konsekwencjg tego byta nizsza
zawartos¢ w ziarnie tych odmian skrobi.

Niestety, wszystkie odmiany pszenzyta charakte-
ryzowaty sie niskimi warto$ciami liczby opadania,
wskazujgcymi na podatnosé kompleksu polisachary-
dowego na podwyzszong aktywnos¢ amylolityczng
ziarna, aczkolwiek odmiany jare wykazywaty nieco
lepsze wartosci w poréwnaniu z ozimymi.

Ziarno badanych odmian pszenzyta wykazywato
wysokg wartos¢ przemiatowa. Ogdlna ilosé maki uzy-
skiwanej w standardowym przemiale w mtynie Qu-
adrumat-Senior wyniosta w przypadku tych odmian
od 69,3 do 75,8% (Tab. 3), przy czym wydajnos¢ maki
srutowej, charakteryzujacej sie nizszg zawartoscia
popiotu byta takze wysoka, w przedziale pomiedzy
44,5 a 54%. Wyjatkiem byta odmiana Baltiko, gdzie
wydajnos$¢ maki sSrutowej wyniosta zaledwie 38,3%,

Tabela 3. Charakterystyka wartosci przemiatowej ziarna badanych odmian pszenzyta

l:nozna. wigc przypus,zczac, Maka Maka Maka Otreby Otreby
Z€zawiera ono W porowna- Odmiana Srutowa wymiatowa razem grube drobne
niu z pszenicy wiecej skrobi [%] [%] [%] [%] [%]
przy mniejszej zawartosci | ;0 e 52,6 17,7 70,3 28,3 1,4
biatka. Odmiany pszenzyta
tym wyzszy poziom szkli- SORENTO 44,5 24,8 69,3 28,5 2,2
stosci bielma niz odmiany

. BALTIKO 38,3 32,4 70,7 26,7 2,6
ozime.
Jak Wskazuja dane zawarte WOLTARIO 51,2 22,5 73,7 24,1 2,2
w Tabeli 2 zawartos¢ biatka LEONTINO 54,0 21,8 75,8 23,1 1,1
ogdblnego w ziarnie bada-

. . NAGANO 46,5 24,1 70,6 27,4 2,0

nych odmian pszenzyta

Tabela 2. Charakterystyka fizykochemiczna ziarna badanych
odmian pszenzyta

) Zal\;\;::':géé Wydajnos¢| Zawartos¢| Liczba
Odmiana ogdlnego | glutenu skrobi | opadania
[%] (%] [%] [s]
DUBLET 13,3 29,3 60,5 125
GRENADO 11,6 23,7 62,5 69
SORENTO 12,0 25,6 61,7 63
BALTIKO 11,9 26,7 62,1 62
WOLTARIO 11,9 23,8 61,8 92
LEONTINO 12,1 25,9 63,4 62
NAGANO 14,3 33,5 60,2 107

chociaz zawartos¢ popiotu w mace standardowej,
otrzymanej z pofaczenia catej ilosci maki srutowej
z takim dodatkiem maki wymiatowej, aby uzyskac
wydajnosé 60%, tej odmiany wskazuje, ze jest to
maka jasna, wolna od czastek otrebiastych.
Generalnie, na podstawie cech towaroznawczych
i fizykochemicznych ziarna mozna stwierdzi¢, ze
z wyjatkiem odmiany Grenado, ktérej ziarno wyka-
zywato zdecydowanie gorsze parametry jakosciowe,
pozostate odmiany pszenzyta, zaréwno jarego jak
i ozimego, charakteryzowaty sie korzystnymi cechami
technologicznymi z punktu widzenia przydatnosci
mtynarskiej i piekarskiej.
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4.2. Ogolna charakterystyka maki badanych odmian
pszenzyta

W mace badanych odmian pszenzyta stwierdzono
od 0,56 do 0,69% (Tab. 4) zawartosci sktadnikéow
mineralnych. Najwiekszg ilos¢ popiotu stwierdzono
w makach odmiany Baltiko i Woltario, a najmniejsza
w makach Leontino i Sorento. Nie ma znaczenia dla
zawartosci popiotu, czy sg to formy jare, czy ozime.
Maka ocenianych odmian pszenzyta charakteryzo-
wata sie zréznicowang zawartoscig biatka ogétem.
Najwyzszy poziom biatka wykazywata odmiana Na-
gano, Dublet i Leontino. Zdecydowanie mniej biatka
zawieraty odmiany Grenado, Baltiko i Woltario.

Z maki wszystkich odmian pszenzyta mozna byto
wymy¢ znaczne ilosci glutenu. Najwiekszg wydajno-
$cig glutenu mokrego charakteryzowata sie odmiana
Leontino, z maki ktérej mozna byto uzyskac az 32,4%
tego sktadnika. Najmniejszg wydajnosciag mokrego
glutenu charakteryzowaty sie odmiany Woltario
(20%) oraz Baltiko (22,3%). W zwigzku z tym moz-
na przyjaé, ze pod wzgledem sktadu chemicznego

4.3. Charakterystyka reologiczna ciasta badanych
odmian pszeniyta

Prezentowane w Tab.5 wyniki oceny farinograficznej
i amylograficznej wskazujg na niewielkie zréznicowa-
nie odmian pod wzgledem wodochtonnosci maki.
Wartosci tej cechy ksztattowaty sie w granicach od
55,1 do 61,2%. Odmiany jare nie wyrdzniaty sie pod
tym wzgledem wobec odmian ozimych. Najwyzszg
wodochtonnoscig, na poziomie 61,2% charaktery-
zowata sie maka odmiany Baltiko, niskg wodochton-
nos¢, na poziomie 55,1%.

Analizowane odmiany pszenzyta charakteryzowaty
sie zréznicowanymi wartosciami poczgtkowej i kon-
cowej temperatury kleikowania skrobi. Poczgtek
kleikowania badanych odmian nastepowat w za-
kresie temperatur 57,4 do 60,0°C, natomiast koniec
w przedziale temperatur 61,9 do 66,1°C. Odmiany
jare charakteryzowaty sie wyzszymi wartos$ciami
korncowej temp. kleikowania, chociaz poczatkowa
temp. kleikowania tych odmian nie réznita sie od
wartosci dla odmian ozimych. W sumie odmiany

Tabela 4. Podstawowy sktad chemiczny 60% maki badanych odmian pszenzyta

ZaV\{artosc Zawartosc¢ popiotu | Wydajnos¢ glutenu 15 Objetosé chleba
- biatka X sedymenta- "
Odmiana . ogdlnego mokrego . (teoret.)
ogodlnego % %] cyjny 3/100
[%] 2 ° [ml] cm /200
DUBLET 11,6 0,60 24,1 26 598
GRENADO 10,2 0,60 20,6 27 563
SORENTO 10,9 0,56 30,9 22 600
BALTIKO 10,2 0,69 22,3 32 524
WOLTARIO 10,3 0,63 20,0 27 541
LEONTINO 11,6 0,51 32,4 28 642
NAGANO 12,6 0,60 28,5 35 656

* Objetos¢ chleba wyznaczona teoretycznie w aparacie NIR - Perten DA7200

i wiasciwosci biochemicznych badane odmiany
pszenzyta wykazujg cechy bardziej zblizone do
pszenicy niz zyta.

O wartosci wypiekowej maki decyduje nie tylko
ilos¢, ale takze jakos¢ biatka, ktérg mozna okresli¢
za pomoca testu sedymentacji. Oceniane odmiany
odznaczaty sie stosunkowo niskimi, ale zréznico-
wanymi wartosciami testu sedymentacji. Wyno-
sity one od 26 do 35 ml dla odmian jarych oraz
od 22 do 32 dla odmian ozimych. Najlepsza pod
tym wzgledem okazata sie odmiana jara Nagano.
Wartosci Srednie wskazujg na nieznacznie wyzsze
wartosci tej cechy u form jarych.

Tabela 5. Charakterystyka farinograficzna i amylograficzna

badanych odmian pszenzyta

Wodochton- T(?mpera?ur?) Maksymalna

Odmiana nos¢ klelkewanlalike) lepkos¢

[%] POCZAt | koricowa | [iA]
DUBLET 57,5 58,5 66,1 214
GRENADO 55,1 59,5 64,4 83
SORENTO 58,5 57,6 63,0 65
BALTIKO 61,2 57,4 61,9 50
WOLTARIO 56,1 59,1 64,8 96
LEONTINO 58,3 60 63,3 42
NAGANO 58,3 59,3 65,4 128
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jare charakteryzowaty sie wiekszym przedziatem
temperaturowym kleikowania w poréwnaniu z od-
mianami ozimymi. Wykazywaty takze w poréwnaniu
z odmianami ozimymi zdecydowanie wyzszg lepkosé
amylograficzng, chociaz byta ona i tak stosunkowo
niska, gdybysmy chcieli poréwnac jg z przecietnymi
wartosciami dla pszenicy [10, 11]. Niska lepkos¢ amy-
lograficzna maki jest jednym z waznych wyrdéznikéw
przydatnosci technologicznej surowca do procesu

ekstrudowania [12]. W zwigzku z powyzszymi danymi
wydaje sie, ze badane odmiany pszenzyta mogg by¢
dobrym surowcem w procesie produkcji pieczywa
chrupkiego tg technologia.

Wyniki pracy sg efektem badan w ramach projektu
celowego nr rejestracyjny: 6ZR9 2009 C/07208,
wspotfinansowanego przez MNiSzW.
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