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OZNACZANIE ZAWARTOSCI ALFA-AMYLAZY W ZIARNIE
PSZENICY ZWYCZAJNEJ NA PODSTAWIE LICZBY
OPADANIA®

W artykule przedstawiono aktywnosé alfa-amylazy w ziarnie pszenicy za pomocq pomiaru liczby opadania. Pomiar liczby opa-
dania stuzy do okreslenia stanu aktywnosci enzymow w ziarnie, okresla przydatnosé do wypieku - mgki uzyskanej z tego ziarna, a
Jednoczesnie stan fizjologiczny ziarna, informujgcy o jego trwatosci w przechowywaniu.

Stowa kluczowe: liczba opadania, alfa-amylaza, ziarno psze-
nicy, enzymy, cele chlebowe, wartos¢ wypiekowa.

WSTEP

Pomiar liczby opadania jest standardem migdzynarodo-
wym stuzacym do okreslenia aktywnosci enzymu alfa-amy-

lazy w ziarnie, mace oraz innych produktach zawierajacych
skrobig.

Pomiar liczby opadania ma znaczenie przy segregacji
przyjmowanego surowca dla rozréznienia materialu na cele
wypiekowe, paszowe lub do sporzadzenia mieszanek prze-
miatowych. Pomiar liczby opadania stuzy do okreslenia ja-
ko$ci surowca w handlu lokalnym oraz migdzynarodowym.
W piekarniach stuzy do okreslenia optymalnych parametréw
maki przyjmowanej lub otrzymywanej dla zapewnienia wy-
maganej jakosci wypieku. W stodowniach stuzy do okreslenia
optymalnego czasu stodowania oraz jako$ci otrzymywanego
stodu, co ma wptyw na jako$¢ piwa. Pomiar liczby opadania
w ziarnie pozwala ustali¢ optymalny czas jego zbioru, szcze-
gblnie w rejonach intensywnych opadow.

Mniejsza liczba opadania od 220 s wskazuje na obnizenie
jakosci ziarna ze wzgledu na prawdopodobiefistwo poro$nie-
cia ziarna w klosach w czasie fazy dojrzewania. Liczba opa-
dania okreslana jest jako catkowity czas w sekundach liczony
od momentu umieszczenia probki z zawiesing i mieszadtem
w tazni wodnej do chwili catkowitego opadnigcia mieszadta
1 wyrazana jest w sekundach.

Enzymy w ziarnie zb6z, zwane tez fermentami wywotuja
procesy zyciowe zachodzgce w ziarnie. Ze wzgledu na budo-
we dzieli si¢ je na:

a) jednoskladnikowe — np.: amylazy, zbudowane tylko
z biatka,

b) dwusktadnikowe — zbudowane z biatka i innego zwigz-
ku niebiatkowego np.: karboksylaza.

Na dziatanie enzymo6w znaczacy wptyw wywiera tempera-
tura i kwasowos¢ srodowiska. Ziarna zb6z i maka, sa bogatym
zrodtem réznych enzymoéw. Do najwazniejszych nalezg: en-
zymy amylolityczne rozktadajace skrobig, czyli amylazy; en-
zymy proteolityczne rozkladajace biatko, czyli proteazy; oraz
enzymy lipolityczne rozkladajace ttuszcze, czyli lipazy.

Krytyczng temperaturg dla alfa-amylazy jest temperatura
70°C, powyzej tej temperatury enzymy te nie wykazuja zad-
nej aktywnosci. Znaczenie amylaz w technologii zboz jest
duze przy produkcji pieczywa, a takze przy produkcji piwa.
Beta-amylaza jest czynnikiem katalizujacym rozktad skrobi
do cukréw niezbednych podczas fermentacji. Od jej aktywno-
Sci zalezy w gldwnej mierze sita fermentacyjna maki, warun-
kujaca odpowiednie spulchnienie pieczywa.

METODYKA BADAN

Oznaczanie liczby opadania wykonane zostato z zgodnie
z polska normg PN-ISO 3093:1996 na urzadzeniu przezna-
czonym do okre$lania tej liczby (rys.1).

Badania przeprowadzono na specjalistycznym sprzecie
w laboratorium elewatorow ,,Opole-Port”. Przeprowadzono
seri¢ badan réznego ziarna pszenicy w 18 powtdrzeniach na
aktywnos$¢ alfa-amylazy metoda liczby opadania wg Hag-
berga-Pertena. Po uprzednim oczyszczeniu ziarna pszenicy
z zanieczyszczen uzytecznych i nieuzytecznych otrzyma-
no gotowa probke do dalszych badan. Badano probki o ma-
sie 300g. Kazda proba zostata zmielona w $rutowniku LAB
MILL 120 firmy PERTEN, (rys. 2). Jest to urzadzenie stuzace
do rozdrabniania ziarna na $rut. Od wilgotnosci ziarna zalezy
ilo§¢ materiatu jaka nalezy przygotowaé do badan na obecnosé¢
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Rys. 1.  Zdjecie przedstawiajace, urzadzenie do oznacza-
nia liczby opadania PERTEN 1500, [Foto, J. Rut,

K. Szwedziak].

alfa-amylazy za pomoca liczby opadania. W zwigzku z tym
oznaczono wilgotnos¢ kazdej proby zgodnie z PN-ISC 3093,
ICC Standard No. 107/1 oraz AACC metod 56-81B za pomo-
ca Komputerowego Analizatora Ziarna GAC 2100 (rys.3).

Rys. 2.

Zdjecie przedstawiajace, Srutownik LAB MILL
120 firmy PERTEN, [Foto, J. Rut, K. Szwedziak].

Nastepnie odwazong probe materialu (tzw. mlewa),
umieszczono w suchej i czystej, szklanej probowce do kto-
rej dodano 25 ml wody destylowanej o temperaturze 22 +/-
2 st.°C. Probowke zamknigto suchym, gumowym korkiem
i intensywnie wstrzasnigto okoto 20 razy, tak aby uzyskac
jednorodng zawiesing. Po doktadnym wymieszaniu, wyjeto
gumowy korek i przy pomocy czystego i suchego mieszadta
przeniesiono przylegajace do Scianki probowki czastki do za-
wiesiny. Zanurzono maksymalnie mieszadto i umieszczono
jego plastikowa nasadke¢ w otworze probowki (rys. 4).
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Zdjecie przedstawiajagce Komputerowy Analizator
Ziarna GAC 2100, [Foto, J. Rut, K. Szwedziak].

Zdjecia przedstawiajace przygotowanie probki do
analizy na liczbe opadania, [Foto, J. Rut].

Rys. 4.

W lazni wodnej umieszczano pojedynczo probki w otwo-
rze, w pokrywie fazni, w nieprzekraczalnym odstepie czasu 30
sekund po utworzeniu zawiesiny. Przekroczenie wymaganego
czasu spowodowaé moze sedymentacje zawiesiny, co prowa-
dzi do btednych wynikow. Po 60 sekundach, w swoim szczy-
towym potozeniu mieszadto zostaje zwolnione i zaczyna si¢
proces okreslania liczby opadania. Po osiaggnigciu koncowej
pozycji mieszadta (koniec analizy), licznik sekund zatrzymu-
je si¢ i drukowany jest wynik analizy. Wyniki dla 18 probek
zostaty zebrane w tabeli 1.

ANALIZA | DYSKUJA WYNIKOW

Na podstawie otrzymanych wynikow sporzadzono tabelg
zaleznos$ci liczby opadania od wilgotnoS$ci ziarna pszenicy ze
zbioréw za rok 2006 (tab. 1).
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Tabela 1. Zaleznos¢ liczby opadania od wilgotnosci w ziar-
nie pszenicy ze zbioréw 2006

Ziarne pszenicy ze zbioréw 2006
L.p. Wilgotno$¢ % Masa g Liczba opadania s
1. 13,0 6,80 307
2. 13,4 6,85 236
3. 14,2 6,90 264
4, 14,1 6,90 296
5. 13,5 6,85 318
6. 12,8 6,80 292
7. 11,0 6,60 307
8. 13,7 6,90 352
9. 12,6 6,75 285
10. 14,4 6,95 372
11. 12,3 6,75 297
12. 12,8 6,80 312
13. 11,8 6,70 273
14, 14,5 6,95 294
15. 12,7 6,80 317
16. 13,9 6,90 294
17. 14,3 6,95 309
18. 14,0 6,90 288

Liczba opadania jest miarg aktywno$ci enzymu alfa-amy-
lazy i jest wyrazana w sekundach. Powinna wynosi¢ nie mniej
jak 220 s, jesli jest mniejsza to wskazuje na mozliwos¢ ukry-
tego porosnigcia ziarna w ktosach w okresie jego dojrzewania.
Liczba opadania dla pszenicy zwyczajnej byta w roku 2006
wyzsza w poréwnaniu z rokiem poprzednim. Swiadczy to
o braku porosniecia tegorocznego ziarna, co byto wynikiem
suszy w okresie zbiorow. Wynosita ona dla badanych probek
od 236 do 372. Srednia wartos¢ liczby opadania dla pszenicy
zwyczajnej wynosita 300,7. Wszystkie badane probki zmiesci-
ly si¢ w normie powyzej 220 s opadania. Ziarno przeznaczone
do przetworstwa na make do wypieku chleba powinno charak-
teryzowac si¢ iloScig nie przekraczajaca 300 s, poniewaz zbyt
wysoka warto$¢ liczby opadania moze wptywac niekorzystnie
na proces wypieku chleba, gdyz jest to zbyt niska aktywnos$¢
enzymow amylolitycznych, co pocigga za sobg mata objetosc
wypieku. Ziarno pszenicy o liczbie opadania nizszej niz 150
s znajduje sie w stanie duzej aktywnoS$ci zyciowej i intensyw-
nie oddycha, wydzielajac wodg i ciepto. Moze to powodowac
okreslone problemy w czasie przechowywania, a wysoka ak-
tywnos¢ alfa-amylazy powoduje lepki migzsz wypieku.

Warunki sktadowania takiego ziarna (temperatura i wil-
gotnos¢) muszg by¢ czesto i doktadnie kontrolowane. Takie
ziarno nie powinno by¢ skupowane na cele chlebowe. Gwa-
rancja uzyskania maki pszennej o odpowiednim poziomie
liczby opadania, jest stosowanie do przemiatu spozywczego
ziarna o liczbie opadania w granicach od 200 do 300 s. Ziar-
no pszenicy mieszczacej si¢ w wymienionej granicy posiada
optymalng aktywnos¢ alfa-amylazy i jest odpowiednie do ce-
low wypiekowych.

Reasumujac, przeprowadzone badania ziarna pszenicy
zwyczajnej ze zbioréw w pierwszej fazie zniw w 2006 roku
pozwalaja na stwierdzenie, ze ziarno pszenicy, byto nieporo-
$niete i 0 wyzszej liczbie opadania w stosunku do roku 2005.
W drugiej fazie zniw (po intensywnych opadach deszczu)
zboze charakteryzowato si¢ duza ilo$cig ziaren porosnigtych
siggajacych nawet powyzej 20%. Z uwagi na to, ze liczba
opadania w tych partiach zboza byta niska na poziomie 60 s
i zboze to nie bylo przedmiotem skupu, stad brak wynikow
poréwnawczych z druga fazg zbiordw.

PODSUMOWANIE

1. Zbyt niska i zbyt wysoka liczba opadania w mlewie ziarna
pszenicy ukazuje wysoka lub niskg aktywno$¢ alfa-amy-
lazy, co ma swoje niekorzystne konsekwencje w wypie-
kach.

2. Ziarno skupowane do przemystu spozywczego przezna-
czone na cele chlebowe powinno si¢ mie$ci¢ w granicy
liczby opadania od 200 do 300 s.

3. Badajac liczbe opadania przy pomocy odpowiednich urza-
dzen mozna okresli¢ jako$¢ zboza przeznaczonego do
przechowywania, jak réwniez przeznaczonego dla prze-
mystu spozywczego na cele wypiekowe.
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DESIGNATION OF CONTENTS
ALPHA-AMYLASE IN THE GRAIN
OF THE NORMAL WHEAT ON THE BASIS
OF FALLING THE NUMBER

SUMMARY

In the article an activity was introduced alpha-amylase in
a grain of wheat behind the help of falling the measurement of
the number. The measurement of falling the number is serving
for defining the state of the activity of enzymes in the grain,
a usefulness for the baking is determining - of flour gotten of
this grain, and at the same time the physiological state of the
modicum, informing of its permanence in keeping.
Key words: number of falling, alpha-amylase, grain of whe-
at, enzymes, of bread cells, baking value.



