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Wybrane parametry jakosciowe zb6z wplywajace
na jakos¢ mak pszennych oraz wartoS¢ wypiekowa
pieczywa. Czes¢ |. Whasciwosci fizykochemiczne
ziarna pszenicy i cechy wypiekowe maki

Wprowadzenie

Uprawiana na wszystkich kontynentach pszenica, jako naj-
wazniejsze zboze chlebowe jest przedmiotem badan w wielu
osrodkach naukowych [1-4].

Gléwnym celem jest ustawiczne zwiekszanie zbior6w po-
przez wzrost plonowania a nie poprzez powiekszanie po-
wierzchni uprawy. Gléwnym kierunkiem w produkcji zbéz,
ktéory wymaga statych badan i obserwacji jest zapewnienie
walorow jakos$ciowych ziarna, zwlaszcza zwiazanych z wtas-
ciwo$ciami wypiekowymi, o ktére ustawicznie zabiega wrecz
zada piekarstwo dla zaspokojenia potrzeb konsumentéw [4,
5-7]. O jako$ci pszenicy 1 warto$ci wypiekowej maki pszennej
decyduja gtéwnie: ilo$é 1 jakosé glutenu, aktywno$é enzymoéw
alfa 1 beta amylolitycznych, zdolnoéé¢ tworzenia struktury cia-
sta, wodochlonno$¢ (aspekt ekonomiczny), stopien uszkodze-
nia skrobi oraz ocena szklisto$ci, ktora w ostatnich latach zo-
stata zarzucona ze wzgledu na wzrost grubosci ziaren nowych
odmian pszenicy [8-10]. Celem pracy bylo okreSlenie
zwiazkéw wartoéci technologicznych, wspéldzialania wybra-
nych parametréw jakoSci ziarna, maki i pieczywa za pomoca,
nowych metod instrumentalnych [11].

Material i metody

Do badan wykorzystano dwie odmiany pszenicy jarej Jasna
i Nawra. Material do§wiadczalny przechowywano w magazynie
przez okres 7 miesiecy w temperaturze 18°C, wilgotno$ci
wzgledne] powietrza 75% a wilgotno$é ziarna utrzymywana
byla ponizej 14%. W ziarnie calym oraz wymielonym bezposred-
nio po zbiorach oraz przechowywaniu oznaczono parametry:
— udziat ziaren szklistych — PN-70/R-74008,
— gestoé¢ ziarna w stanie zsypnym — PN-ISO-7971,
— wilgotno§¢ ziarna — PN-ISO-712,
— liczbe opadania — PN-ISO-3093,
— zawarto$¢ glutenu mokrego — PN-93/A-74042/03,
— rozplywalnoéé glutenu — PN-A-74043-2,
— wskaznik sedymentacji — PN-ISO-5529,
— wodochtonno$¢ — PN-ISO-5530-1.

Badania wykonano w ZBPP w Bydgoszczy na aparaturze
o oryginalnej i nowoczesnej konstrukeji (np. zestaw do bada-
nia iloéci 1 jakoSci glutenu — Sadindex Glutenu).

Oznaczenie wlasciwo$ci wypiekowych dokonano metoda
préobnych wypiekéw laboratoryjnych wg metodyki Instytutu
Piekarstwa w Berlinie [11].

Wyniki badan poddano ocenie statystycznej: analiza wa-
riancji oraz obliczono wspétezynniki korelacji miedzy badany-
mi cechami ziarna, maki i pieczywa.

Wyniki i dyskusja

Warunkiem wyprodukowania smakowitego pieczywa, do-
brze wypieczonego, o wlaéciwej objetoSci, porowatosci 1 ela-
styczno$ci miekiszu, z odpowiednia barwa, zapachem, sma-
kiem sa maki ze zb6z o dobrych i wyréwnanych wlasciwo-
$ciach wypiekowych [4].

Jednym z parametréw jakoSciowych ziarna wyrazajacym
jego warto$¢ technologiczna jest szklisto$é. Cecha ta wiaze sie
Scile z wysoka 1iloécia biatek glutenowych, co wplywa decy-
dujaco na warto$¢ pszenicy chlebowej. Gtéwnym czynnikiem
decydujacym o stopniu szklistoSci jest odmiana [8, 11].
O wplywie uwarunkowan genetycznych na te ceche wskazuja
wyniki badan wtasnych (Tabl. 1).

Tablica 1
Wlasciwosci ziarna pszenicy
L. Gestosé ziarna . »
Odmiany Udzial ziaren . Wilgotnosé
i klistych, % W stanie ziarna, %
pszenicy sz YeL 7o | s sypnym, ke -hl ! 7
jarej, A
I* Ir** I* Ir** I* IT**
Jasna 98,0 100,0 78,7 77,8 13,0 13,3
Nawra 41,3 44,0 74,2 82,5 13,0 11,8
x 69,7 72,0 76,5 80,1 13,0 12,6
A-1,44 B—ni. | A-ni. B-0,30 | A-0,33B-0,25
NIR =005 .
AxB-ni. AxB-0,43 AxB-0,36

Termin badan (B): * po zbiorze, ** po przechowywaniu

Udziat ziaren szklistych dla odmiany Jasna wynosit 98%,
natomiast dla odmiany Nawra 41,3%. W wyniku przechowy-
wania ziarna zaobserwowano tendencje do wzrostu udziatu
ziaren szklistych 1 jest to tendencja ogdlnie znana a wyni-
kajaca z uzyskania pelnej dojrzatosci biologicznej ziarna (tzw.
pozniwne dojrzewanie). Ziarna szkliste w poréwnaniu z ma-
czystymi, zawierajacymi wiecej skrobi, charakteryzuja sie
wieksza masa hektolitrowa, co koreluje z wysoka zawartos$cia
bialka. Masa hektolitrowa (gestosé ziarna), wykorzystywana
jest gléwnie jako wskaznik okreélajacy warto$¢ przemialowa
ziarna [3, 10]. Gesto§¢ ziarna w stanie zsypnym dla pszenicy
wynosi od 7278 kg-hl! [2, 11]. Obie badane odmiany cha-
rakteryzuje dobra jako§¢, poniewaz $rednia warto$¢ gestoSci
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ziarna wynosita 76,5 kg-hl™! (Tabl. 1) a po przechowywaniu
80,1 kg - hl!. Zmieniajacym sie parametrem zaréwno w czasie
wegetacji po uzyskaniu pelnej dojrzatosci, jak i przechowywa-
niu, jest wilgotno§¢ ziarna. Badane ziarno bezposrednio po
zbiorze charakteryzowalo sie wilgotnoécia 13% (Tabl. 1) a po
przechowywaniu w warunkach optymalnych u odmiany
Nawra wystapil istotny spadek wilgotnosei o 1,2%. Wilgot-
no$¢ ziarna powyzej 15,0% w szczegdlnosci zebranego w nie-
korzystnych warunkach pogodowych moze przyczynié¢ sie do
uaktywnienia a-amylazy powodujacej negatywne w skutkach
uszkodzenie skrobi a w konsekwencji obniza jako§¢ pieczywa.
Parametry bezposrednio wplywajgce na jakosé
wypiekowqg mqk

Obok wielu wskaznikéw decydujacych o jakosci zboza
1 maki na czolowe miejsce wysuwa sie okreSlenie liczby opa-
dania zwanej réwniez aktywnoscia enzyméw o 1 B-amyloli-
tycznych. Liczba opadania jest miernikiem aktywnoS$ci alfa
amylazy, ktéra w ziarnach prawidlowo dojrzatych i zebra-
nych w suchych warunkach wystepuje w niewielkich ilo$-
ciach [PN — ISO 3093]. Badane odmiany (Tabl. 2) miaty wy-
sokg liczbe opadania, a wiec niska aktywnos§é o-amylazy
(Nawra — 408,0s; Jasna — 439,7s).

Tablica 2
Parametry jako$ciowe pszenicy
wplywajace na warto$¢ wypiekowa mak
. Zawartoé¢ | Rozply- | Wskaznik | Wodo-
Liczba o, hi >
Odmiany opadania glutenu | walnos¢ | sedymen- | chionnosc
pszenicy < " | mokrego, | glutenu, tacji, maki,
jarej A % mm ml %
I* | Il** | I* |II**| I* |II**| I* |II**| I* |II**
Jasna |439,7|453,0|31,3(35,9| 5,4 | 4,0 |60,7|61,3|58,3 | 58,2
Nawra |408,0|394,0 29,0 (24,8| 6,2 | 6,2 |40,7|38,0|58,7|58,7
x 423,81423,3|29,8|30,4| 5,8 | 5,1 |50,7|49,7|58,5|58,5
A—257 A-168 | A-1,04 | A-0,72 | A-0,52
NIR =005 B-n.i. B-—n.i. B-0,67 | B-0,65 B—ni.
AxB-10,5 |AxB —1,66|AxB —0,95/AxB - 0,93| AxB —n.i.

Termin badan (B): * po zbiorze, ** po przechowywaniu

W standardach dla pszenicy zaklada sie coraz wyzsze war-
tosci liczby opadania a ten kierunek hodowli nie jest zbiezny
z wymaganiami technologii piekarskiej [4]. Wg wielu autoréow
[1, 8, 4, 11] do wypieku odpowiednia jest maka o $redniej ak-
tywnoéci alfa-amylazy przy czym warto§é ta okreSlana jest
zréznicowana przez ww. autoréw liczba opadania: 170-200;
200-300; 220—-350 s. Niezaleznie od interpretacji — liczby opa-
dania w ,,s” — badane ziarno charakteryzowalo sie bardzo
niska aktywnoscia alfa-amylazy, o czym éwiadczy jego wyso-
ka liczba opadania. W przemysle zbozowo-macznym, szcze-
gblnie w polskich warunkach, okre§lenie zawartosci i jakoSci
glutenu nalezy do waznych oznaczen [5, 6, 8]. Ziarno pszenicy
w obrocie handlowym czesto posiada zanizong zawarto$¢ glu-
tenu 1 duza rozptywalno$é, co §wiadcezy o niskiej jakosci glute-
nu. W zaleznosci od jego cech reologicznych, moze by¢ gluten:
mocny, normalny i staby [4, 7]. Gluten staby zaniza objetoéé
pieczywa, co przyczynia sie do pogorszenia jego ogdlnej jako-
$ci [12]. Badane odmiany zawieraly wysoka (mocna) zawar-
toéé glutenu Jasna — 31,3%; rozpltywalno$é glutenu 4,7 mm
oraz normalng odmiana Nawra — 29,0%; rozptywalno$é 6,2
mm (Tabl. 2). Ogélnie uwaza sie (PN-A- 74043), ze zawartos¢
glutenu mokrego nie powinna by¢ mniejsza od 25% a jego
rozplywalnoé¢ nie wieksza niz 8 mm. Tak wiec uzyskane w

do$wiadczeniu wlasnym wyniki dotyczace zawartosci 1 jako-
$ci glutenu sa odpowiednie i wias- ciwe. O strukturotwor-
czych cechach pieczywa informuje wskaznik sedymentacji,
ktory jest Scisle zwigzany z zawartoScia glutenu a zwlaszcza z
gluteina wysoko czasteczkowa, ktora posiada zdolnosci pecz-
nienia warunkujaca dobra, jako$¢ wypiekowa [6]. Jak wynika
z badan wtasnych (Tabl. 2) dla odmiany Jasna wartos$é ta wy-
nosita 60,7 ml (bardzo dobra jako$¢) a odmiany Nawra 40,7
ml (dobra jako§¢). W wyniku sktadowania ziarna przez okres
7 miesiecy wskaznik sedymentacji dla odmiany Nawra ulegt
obnizeniu (38,0 ml) w przeciwienstwie do odmiany Jasna, dla
ktorej stwierdzono istotny jego wzrost (61,3 ml). Dla piekar-
stwa cenniejsze sa maki pochlaniajace wiecej wody, poniewaz
zwieksza sie wydajno$é (optacalnoéé produkcyjna), oraz ja-
ko§é otrzymanego ciasta (elastycznos§é glutenu, ziaren skro-
bi). Badane odmiany charakteryzowaly sie wodochtonnoScia
przekraczajaca 58% (Tabl. 2). Wielu autoréw [3, 8, 9, 11] pod-
kreéla, ze maka przeznaczona na cele wypiekowe powinna
charakteryzowaé sie wodochlonno$cig na poziomie (56—60)%.
Uzyskane w do$wiadczeniu wlasnym wyniki sa odpowiednie
dla obu odmian wybranych do badan.

Wnioski

— Wybrane do badan odmiany pszenicy jarej Jasna 1 Nawra
charakteryzowaly sie zréznicowanymi wartoSciami wybra-
nych parametrow, mieszczacych sie jednak w zakresie wy-
magan wypiekowych.

— Uwarunkowania (genetyczne) odmiany oddzialywaja na ta-
kie cechy ziarna: szklisto$¢, wilgotnos§é, liczba opadania, za-
warto$é¢ glutenu i jego jako§é, wskaznik sedymentacji oraz
wodochtonno§é.

— Przechowywanie ziarna przez okres 7 miesiecy (dojrzewa-
nie pozniwne) istotnie wplywa na polepszenie parametrow:
gesto$¢ ziarna w stanie zsypnym, wskaznik sedymentacji
1jakoé&¢ glutenu.

— Badane odmiany charakteryzowaly sie wysokimi warto-
$ciami liczby opadania, a wiec niska aktywnoS$cig enzyméw
amylolitycznych.
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