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Wybrane parametry jakosciowe zb6z wplywajace
na jakos¢ mak pszennych oraz wartoS¢ wypiekowa
pieczywa. Czes¢ Il. Ocena jakosciowa pieczywa

Omowienie wynikéw

Celem badan bylo okreslenie zwiazkéw merytorycznych
i analiza zaleznoéci statystycznych jakosci maki z wybranych
odmian pszenicy oraz pieczywa pszennego.

Jako§¢, obok jego ceny, to podstawowy parametr decy-
dujacy o powodzeniu pieczywa na rynku [1-3]. O jakosci pie-
czywa podobnie jak o wartosci 1 atrakcyjnoéci wiekszosci ar-
tykutéw zywnosciowych decyduja takie cechy jak: wartosc
odzywcza, trwato§¢, smakowitos¢, wyglad zewnetrzny (ksztalt,
barwa, opakowanie). Prébny wypiek jest metoda pozwalajaca
precyzyjnie oceni¢ jako$é maki. Wprawdzie ciasto jest przygo-
towane w warunkach laboratoryjnych, to jednak zachodza
identyczne przemiany jak podczas w produkeji przemystowe;j
[4-17].

Masa bochenkéw po obrébce termicznej (wypiek ciasta),
z maki z ziarna odmiany Jasna, oraz odmiany Nawra, wyno-
sita odpowiednio: 210,51 209,5 g (Tabl. 1).

Tablica 1
Wyniki z prébnego wypieku

Odmiany Waea Objetosé Objetosé 100 g Gestosé

pszenicy | piecy gwa . pieczywa pieczywa migkiszu
jarej Y ml Vigo, cm? g/em®

A I* I** I* Ir** I* I1** I* I1**
Jasna | 210,5 | 210,5 | 715,0 | 715,0 | 339,56 | 339,5 0,3 0,3
Nawra | 209,5 | 210,38 |737,3 |742,3 | 352,0 | 352,56 0,2 03
X 210,0 | 210,4 |726,1|728,6|345,7| 346,0 | 0,25 | 0,3

A—-ni. A-ni. A-0,88 A -0,07

NIR =005 B-0,07 B—n.i. B—n.i. B-n.i.
AxB-0,40 | AxB-n.i. AxB-n.i. AxB-n.i.

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

Natomiast z maki wymielonej z ziarna przechowywanego
przez 7 miesiecy, masa pieczywa nie réznila sie 1 wynosita
210,4 g. Badania wlasne udowodnity, ze istotne znaczenie,
odnoénie masy pieczywa, ma rozplywalnosé glutenu w ziarnie
zarowno po zbiorze jak 1 przechowywaniu. Na objetos¢ pieczy-
wa (Vo) istotnie pozytywny wplyw ma odmiana, a szczegdl-
nie wlasciwoéci fizyczne ziarna: szklisto$é, gestos§é, gluten,
wskaznik sedymentacji. Natomiast negatywnie na objetosé
pieczywa wplywa: rozptywalnoé§é glutenu, liczba opadania.
Jeéli ziarno ma niska aktywno$é enzymatyczng (o-amylaza),
a wiec wysoka liczbe opadania, to objeto§¢ bochenka z takiej
maki bedzie niska, gdyz niska zawarto$§¢ cukru uniemozliwia
uzyskanie odpowiedniej iloéci dwutlenku wegla (w czasie fer-
mentacji). Pszenica Nawra w poréwnaniu do odmiany Jasna,

Rys. 1. Przekréj podluzny pieczywa z prébnego wypieku z maki
uzyskanej z ziarna: a) bezpos$rednio po zbiorze, b) po 7 mie-
sigcach przechowywania

charakteryzowala sie wyzsza wydajnoScia produkcyjna maki
(objetoéé bochenka) oraz nizsza gestoécia miekiszu (g-cm™)
Swiadczacej o duzej porowatoéci pieczywa 1 jego elastycznosci.
Wyniki potwierdzaja ogdlng opinie, ze im wieksza objetosc
miekiszu tym mniejsza jego gestosé. Wyprodukowane w skali
laboratoryjnej pieczywo (Rys. 1) byto dobrze wyro$niete, o mi-
nimalnych odchyleniach ksztaltu, skorka i smakowito$¢ byly
wlasciwe dla pieczywa pszennego.

Istotne wspolczynniki korelacji
miedzy badanymi cechami pszenicy jarej

Relacje pomiedzy cechami jako$ciowymi ziarna, maki i cia-
sta z pszenicy jarej oceniano na podstawie korelacji prostej (r)
Pearsona, a istotno$¢ statystyczng korelacji testowano na po-
ziomie p = 0,05 (Tabl. 2 1 3). Szklisto§¢ ziarna byta dodatnio
skorelowana wskaznikiem sedymentacji, wodochlonnoscia; co
istotnie koreluje z wydajnoScia ciasta i wydajno$cia objeto-
Sciowa (wyzsze]j objetosci 100 g pieczywa towarzyszy wieksza
wydajno§é objetoSciowa).

Natomiast w wyniku skladowania ziarna (uzyskanie po-
zniwne] dojrzatoSci (Tabl. 3)), szklisto$¢ ziarna korelowata
réwniez z zawartoScia glutenu. Istotne znaczenie, odno$nie
masy pieczywa ma rozpltywalnoéé glutenu. Gdy rozplywal-
noéé jest wyzsza tym masa i objetoéé [ml] i Vo [cm?®] bochen-
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Tablica 2
Istotne wspolczynniki korelacji miedzy badanymi cechami pszenicy jarej jakoSciowej
dla ziaren uzyskanych bezposrednio po zbiorze
Cecha 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1. Szklistoéé ziarna 0,999 0,843 0,963 0,978
2. Gesto§é ziarna 0,970 0,980
3. Wilgotno§é ziarna
4. Liczba opadania -0,834 -0,918 0,955
5. Zawarto$¢ glutenu 0,859 0,834 0,846 -0,868
6. Rozplywalno$é glutenu -0,762 | -0,854 | -0,868 0,955
7. Wskaznik sedymentacji 0,842 0,970 0,982 -0,999
8. Wodochtonnoéé
9. Waga pieczywa 0,755
10. Objetosé pieczywa [ml] -0,961
11. | Objetosé pieczywa V,,, [em?] -0,974
12. Gesto$é miekiszu
r=0,7545
Tablica 3
Istotne wspoélezynniki korelacji miedzy badanymi cechami pszenicy jarej jakoSciowej
po przechowywaniu ziarna przez okres 7 miesiecy
Cecha 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1. Szklistoé¢ ziarna 0,999 0,977 0,995 0,969 0,925
2. Gesto§¢é ziarna 0,977 0,939
3. Wilgotnoéé ziarna
4. Liczba opadania -0,959 -0,923 0,955
5. Zawarto$¢ glutenu 0,998 0,982 0,948 -0,868
6. Rozplywalno$é glutenu -0,783 | -0,954 | -0,955 0,955
7. Wskaznik sedymentacji 0,982 0,950 -0,999
8. Wodochtonnoéé
9. Waga pieczywa 0,755
10. Objetosé pieczywa [ml] -0,961
11. | Objetoéé pieczywa V,,, [em?’] -0,974
12. Gesto$é miekiszu

r=0,7545

ka jest mniejsza. Maka pszenna wyprodukowana z ziarna
o wysokiej liczbie opadania obnizyla wydajno§¢ ciasta ujem-
nie wplywajac na jego objeto$¢ (wysoki, ujemny wspétezynnik
korelacji). Gesto$¢ miekiszu jest skorelowana dodatnio z licz-
ba opadania, rozptywalnoScig glutenu 1 masa pieczywa
a ujemnie z zawartoscia glutenu mokrego, wskaznikiem sedy-
mentacji 1 z wydajno$cia objetoéciowa, 1 objetoscig 100 g pie-
czywa. Wzajemne wspoldziatanie badanych parametrow, dla
wiekszoéci cech, nie uleglo zmianie w wyniku sktadowania
ziarna.

Whnioski

— Wyniki badan wskazuja jednoznacznie, ze make otrzymana,
z pszenicy jare] (odmiany Jasna 1 Nawra) o wyréwnanym
ziarnie 1 dominujacym udziale ziaren szklistych, charakte-
ryzowaly sie wyzsza wydajnoscig ciasta, korzystniejsza wo-
dochlonnoScig 1 wskaznikiem sedymentacji oraz wyzsza po-
rowato$cia miekiszu.

— Uzyskane w wyniku prébnego wypieku bochenki, charakte-
ryzowaly sie odpowiednia objetoScia, smakiem, zapachem

1 kolorem skorki. Gesto$é miekiszu 1 jego elastyczno$é zo-
staly ocenione, jako dobre.
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