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Wybrane parametry jakoœciowe zbó¿ wp³ywaj¹ce
na jakoœæ m¹k pszennych oraz wartoœæ wypiekow¹

pieczywa. Czêœæ II. Ocena jakoœciowa pieczywa
Omówienie wyników

Celem badañ by³o okreœlenie zwi¹zków merytorycznych
i analiza zale¿noœci statystycznych jakoœci m¹ki z wybranych
odmian pszenicy oraz pieczywa pszennego.

Jakoœæ, obok jego ceny, to podstawowy parametr decy-
duj¹cy o powodzeniu pieczywa na rynku [1–3]. O jakoœci pie-
czywa podobnie jak o wartoœci i atrakcyjnoœci wiêkszoœci ar-
tyku³ów ¿ywnoœciowych decyduj¹ takie cechy jak: wartoœæ
od¿ywcza, trwa³oœæ, smakowitoœæ, wygl¹d zewnêtrzny (kszta³t,
barwa, opakowanie). Próbny wypiek jest metod¹ pozwalaj¹c¹
precyzyjnie oceniæ jakoœæ m¹ki. Wprawdzie ciasto jest przygo-
towane w warunkach laboratoryjnych, to jednak zachodz¹
identyczne przemiany jak podczas w produkcji przemys³owej
[4–7].

Masa bochenków po obróbce termicznej (wypiek ciasta),
z m¹ki z ziarna odmiany Jasna, oraz odmiany Nawra, wyno-
si³a odpowiednio: 210,5 i 209,5 g (Tabl. 1).

Tablica 1
Wyniki z próbnego wypieku

Odmiany
pszenicy

jarej
A

Waga
pieczywa g

Objêtoœæ
pieczywa

ml

Objêtoœæ 100 g
pieczywa
V100, cm3

Gêstoœæ
miêkiszu

g/cm3

I* II** I* II** I* II** I* II**

Jasna 210,5 210,5 715,0 715,0 339,5 339,5 0,3 0,3

Nawra 209,5 210,3 737,3 742,3 352,0 352,5 0,2 03

x 210,0 210,4 726,1 728,6 345,7 346,0 0,25 0,3

NIR p=0,05

A – n.i.
B – 0,07

A � B – 0,40

A – n.i.
B – n.i.

A � B – n.i.

A – 0,88
B – n.i.

A � B – n.i.

A – 0,07
B – n.i.

A � B – n.i.

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

Natomiast z m¹ki wymielonej z ziarna przechowywanego
przez 7 miesiêcy, masa pieczywa nie ró¿ni³a siê i wynosi³a
210,4 g. Badania w³asne udowodni³y, ¿e istotne znaczenie,
odnoœnie masy pieczywa, ma rozp³ywalnoœæ glutenu w ziarnie
zarówno po zbiorze jak i przechowywaniu. Na objêtoœæ pieczy-
wa (V100) istotnie pozytywny wp³yw ma odmiana, a szczegól-
nie w³aœciwoœci fizyczne ziarna: szklistoœæ, gêstoœæ, gluten,
wskaŸnik sedymentacji. Natomiast negatywnie na objêtoœæ
pieczywa wp³ywa: rozp³ywalnoœæ glutenu, liczba opadania.
Jeœli ziarno ma nisk¹ aktywnoœæ enzymatyczn¹ (á-amylaza),
a wiêc wysok¹ liczbê opadania, to objêtoœæ bochenka z takiej
m¹ki bêdzie niska, gdy¿ niska zawartoœæ cukru uniemo¿liwia
uzyskanie odpowiedniej iloœci dwutlenku wêgla (w czasie fer-
mentacji). Pszenica Nawra w porównaniu do odmiany Jasna,

charakteryzowa³a siê wy¿sz¹ wydajnoœci¹ produkcyjn¹ m¹ki
(objêtoœæ bochenka) oraz ni¿sz¹ gêstoœci¹ miêkiszu (g � cm-3)
œwiadcz¹cej o du¿ej porowatoœci pieczywa i jego elastycznoœci.
Wyniki potwierdzaj¹ ogóln¹ opiniê, ¿e im wiêksza objêtoœæ
miêkiszu tym mniejsza jego gêstoœæ. Wyprodukowane w skali
laboratoryjnej pieczywo (Rys. 1) by³o dobrze wyroœniête, o mi-
nimalnych odchyleniach kszta³tu, skórka i smakowitoœæ by³y
w³aœciwe dla pieczywa pszennego.

Istotne wspó³czynniki korelacji
miêdzy badanymi cechami pszenicy jarej

Relacje pomiêdzy cechami jakoœciowymi ziarna, m¹ki i cia-
sta z pszenicy jarej oceniano na podstawie korelacji prostej (r)
Pearsona, a istotnoœæ statystyczn¹ korelacji testowano na po-
ziomie p = 0,05 (Tabl. 2 i 3). Szklistoœæ ziarna by³a dodatnio
skorelowana wskaŸnikiem sedymentacji, wodoch³onnoœci¹; co
istotnie koreluje z wydajnoœci¹ ciasta i wydajnoœci¹ objêto-
œciow¹ (wy¿szej objêtoœci 100 g pieczywa towarzyszy wiêksza
wydajnoœæ objêtoœciowa).

Natomiast w wyniku sk³adowania ziarna (uzyskanie po-
¿niwnej dojrza³oœci (Tabl. 3)), szklistoœæ ziarna korelowa³a
równie¿ z zawartoœci¹ glutenu. Istotne znaczenie, odnoœnie
masy pieczywa ma rozp³ywalnoœæ glutenu. Gdy rozp³ywal-
noœæ jest wy¿sza tym masa i objêtoœæ [ml] i V100 [cm3] bochen-
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Rys. 1. Przekrój pod³u¿ny pieczywa z próbnego wypieku z m¹ki
uzyskanej z ziarna: a) bezpoœrednio po zbiorze, b) po 7 mie-

si¹cach przechowywania

a)

b)
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ka jest mniejsza. M¹ka pszenna wyprodukowana z ziarna
o wysokiej liczbie opadania obni¿y³a wydajnoœæ ciasta ujem-
nie wp³ywaj¹c na jego objêtoœæ (wysoki, ujemny wspó³czynnik
korelacji). Gêstoœæ miêkiszu jest skorelowana dodatnio z licz-
b¹ opadania, rozp³ywalnoœci¹ glutenu i mas¹ pieczywa
a ujemnie z zawartoœci¹ glutenu mokrego, wskaŸnikiem sedy-
mentacji i z wydajnoœci¹ objêtoœciow¹ i objêtoœci¹ 100 g pie-
czywa. Wzajemne wspó³dzia³anie badanych parametrów, dla
wiêkszoœci cech, nie uleg³o zmianie w wyniku sk³adowania
ziarna.

Wnioski

– Wyniki badañ wskazuj¹ jednoznacznie, ¿e m¹kê otrzyman¹
z pszenicy jarej (odmiany Jasna i Nawra) o wyrównanym
ziarnie i dominuj¹cym udziale ziaren szklistych, charakte-
ryzowa³y siê wy¿sz¹ wydajnoœci¹ ciasta, korzystniejsz¹ wo-
doch³onnoœci¹ i wskaŸnikiem sedymentacji oraz wy¿sz¹ po-
rowatoœci¹ miêkiszu.

– Uzyskane w wyniku próbnego wypieku bochenki, charakte-
ryzowa³y siê odpowiedni¹ objêtoœci¹, smakiem, zapachem

i kolorem skórki. Gêstoœæ miêkiszu i jego elastycznoœæ zo-
sta³y ocenione, jako dobre.
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Tablica 2
Istotne wspó³czynniki korelacji miêdzy badanymi cechami pszenicy jarej jakoœciowej

dla ziaren uzyskanych bezpoœrednio po zbiorze

Cecha 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

1. Szklistoœæ ziarna 0,999 0,843 0,963 0,978

2. Gêstoœæ ziarna 0,970 0,980

3. Wilgotnoœæ ziarna

4. Liczba opadania -0,834 -0,918 0,955

5. Zawartoœæ glutenu 0,859 0,834 0,846 -0,868

6. Rozp³ywalnoœæ glutenu -0,762 -0,854 -0,868 0,955

7. WskaŸnik sedymentacji 0,842 0,970 0,982 -0,999

8. Wodoch³onnoœæ

9. Waga pieczywa 0,755

10. Objêtoœæ pieczywa [ml] -0,961

11. Objêtoœæ pieczywa V100 [cm3] -0,974

12. Gêstoœæ miêkiszu

r = 0,7545

Tablica 3
Istotne wspó³czynniki korelacji miêdzy badanymi cechami pszenicy jarej jakoœciowej

po przechowywaniu ziarna przez okres 7 miesiêcy

Cecha 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

1. Szklistoœæ ziarna 0,999 0,977 0,995 0,969 0,925

2. Gêstoœæ ziarna 0,977 0,939

3. Wilgotnoœæ ziarna

4. Liczba opadania -0,959 -0,923 0,955

5. Zawartoœæ glutenu 0,998 0,982 0,948 -0,868

6. Rozp³ywalnoœæ glutenu -0,783 -0,954 -0,955 0,955

7. WskaŸnik sedymentacji 0,982 0,950 -0,999

8. Wodoch³onnoœæ

9. Waga pieczywa 0,755

10. Objêtoœæ pieczywa [ml] -0,961

11. Objêtoœæ pieczywa V100 [cm3] -0,974

12. Gêstoœæ miêkiszu

r = 0,7545
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