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Wspotzaleznosci pomigdzy cechami
jakosciowymi rodow pszenicy ozimej
The correlation between quality characteristics of winter wheat strains

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wartosci technologicznej rodow pszenicy ozimej i 0cena
wspotzaleznoscei pomigdzy poszczegdlnymi cechami ziarna, maki, ciasta i pieczywa. Doswiadczalny
materiat stanowito ziarno 2 odmian i 24 rodéw pszenicy ozimej z Hodowli Roslin Strzelce. Okre$lono
wlasciwosci ziarna, takie jak: masa tysigca ziaren, ggstos¢ w stanie usypowym, szklistos¢, twardosc,
liczbe opadania izawarto$¢ biatka. Ziarno przemielono w mlynie Quadrumat Senior. Okreslono
warto$¢ wypiekowa maki (test sedymentacji Zeleny’ego) i wlasciwosci reologiczne ciasta. Prébny
wypiek wykonano metoda pszenng jednofazowa. Obliczono wspoétczynniki korelacji dla wszystkich
cech ziarna, maki, ciasta i pieczywa. Szklisto$¢ ziarna oraz wydajnos¢ maki ogoétem nie miaty istotnego
wplywu na pozostale cechy badanych rodoéw. Najwicksze wspolzaleznosci wystapity miedzy
wskaznikiem sedymentacji Zeleny’ego a zawarto$cig biatka (0,64) oraz wlasciwosciami reologicznymi
ciasta takimi jak: czas statoéci (0,83) irozmigkczenie (-0,61). Badane rody pszenicy nie wykazaty
istotnej wspotzaleznosci objetosci pieczywa z wigkszos$cig cech ziarna, maki i ciasta.

Stowa kluczowe: ciasto, maka, pieczywo, pszenica ozima, wspolczynniki korelacji, ziarno

Quality of strains of winter wheat was investigated and correlation between the characteristics of
grain, flour, dough and bread was examined. The studied material-grain of two varieties and 24 strains
of winter wheat originated from the Plant Breeding Strzelce Co. The properties of grain: weight of 1000
grains, test weight, glassiness, hardness, falling number and protein content were determined. After
milling in the Quadrumat Senior mill the baking properties of flour (Zeleny’s test) and rheological
properties of dough were evaluated. The single-phase method was applied in the baking process. The
correlation coefficients were calculated for all the characteristics of grain, flour, dough and bread.
Generally, glassiness of grain and yield of flour had no significant influence on the remaining
characteristics. The highest correlation coefficients were found between the Zeleny’s test results and
protein content (0.64) or some rheological properties of dough: the time of stability (0.83) and softening
(-0.61). The tested strains of wheat did not show any significant correlation of bread volume and the
most of the grain, flour and dough characteristics.
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WSTEP

W ocenie przydatno$ci ziarna do okreslonego rodzaju przetworstwa powinna pomoc
znajomo$¢ wspodtzaleznosci miedzy jego cechami fizyko-chemicznymi, a wyrdznikami
warto$ci wypiekowej maki. Na warto$¢ wypiekowa maki pszennej duzy wptyw wywieraja
biatka, zwlaszcza te biorgce udzial w tworzeniu glutenu. Stwierdzono wystgpowanie
istotnych wspoétzalezno$ci pomiedzy zawartoscig biatka i liczba sedymentacji a cechami
reologicznymi ciasta w obrgbie prawie wszystkich odmian. W odmianach pszenic
konsumpcyjnych wystepuje jednak wiecej wspolzaleznosci o wspotczynnikach korelacji
istotnych i o wyzszych warto$ciach (Bogdanowicz i Biskupski, 1985). Takie wspot-
zaleznosci powinno si¢ bada¢ rowniez w rodach, co mogloby by¢ pomocne w selekcji
materiatu hodowlanego w celu otrzymania odmiany o wysokiej wartosci wypiekowe;j.

Celem pracy bylo zbadanie wartosci technologicznej wybranych rodéw pszenicy
ozimej i okreslenie wspoélzalezno$ci pomig¢dzy poszczegdlnymi wyrdznikami jako$ci
ziarna, a uzyskang z niego maka, ciastem i pieczywem.

MATERIAL I METODY

Materiatem do badan byto ziarno 2 odmian (Begra i Elena) oraz 24 rodéw (STH 500,
STH 501, STH 502, STH 515, STH 516, STH 517, STH 519, STH 520, STH 521, STH
522, STH 523, STH 524, STH 525, STH 526, STH 530, STH 535, STH 537, STH 539,
STH 543, STH 548, STH 550, STH 552, STH 558, STH 560) pszenicy ozimej. Ziarno
pochodzito z Hodowli Roslin Strzelce Sp. z 0.0.

W badaniach postugiwano si¢ metodami oceny ziarna, magki, ciasta i pieczywa
powszechnie uznanymi i stosowanymi w laboratoriach przemystu mtynarsko-piekarskiego
(Jakubczyk i Haber, 1983). Dla ziarna oznaczono: masg¢ tysigca ziaren (MTZ), gestosé
W stanie usypowym, szklisto$¢, twardo$¢, liczbe opadania i zawarto$¢ biatka ogotem (N x
5,83). Ziarno poddano przemiatowi w miynie Quadrumat Senior. Wartos¢ wypiekowa
maki oznaczono posrednio testem sedymentacji Zeleny’ego. Wtasciwosci reologiczne
ciasta zbadano przy uzyciu farinografu. Probny wypiek wykonano metodg pszenna
jednofazowa. Okre$lono rowniez wydajnos¢, objetosé 100 g pieczywa oraz porowatosé
uzyskanego pieczywa. Wyniki ww. oznaczen postuzyly do obliczenia wspotczynnikow
korelacji liniowej migdzy poszczegdlnymi cechami ziarna, maki, ciasta i pieczywa.

WYNIKI I DYSKUSJA

Zakres warto$ci dla badanych rodow cech ziarna, maki, ciasta i pieczywa przedstawiono
w tabeli 1, a obliczone dla nich wspétczynniki korelacji zestawiono w tabeli 2.
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Tabela 1
Zakres wartoSci dla cech ziarna, maki, ciasta i pieczywa
Range of values for grain, flour, dough and breads characteristics

Cecha Zakres wartosci

Characteristic Range of value
Masa tysigca ziaren (g) u
Weight of 1000 grains 46.3-58,5
Gestos¢ ziarna w stanie usypowym (kg/hl) g
Test weight 17,6-82,7
Szklistos¢ (%) 475
Glassiness
Twardos¢ (jB)
Hardness (uB) 240-440
Liczba opadania w ziarnie (s) 224-384
Falling number
Zawarto$¢ biatka w ziarnie (%)
Protein content 11817
Wyciag maki (%) x
Yield of flour 50.3-76,2
Wskaznik sedymentacji Zeleny’ego (cm°) 20-60
Test of Zeleny
Wodochtonno$¢ maki (%) g
Water absorption 576-628
Czas stato$ci ciasta (min)
Dough stability 2.1-89
Rozmigkezenie ciasta (jB) 20-140
Dough softening
Wydajno$¢ pieczywa (%)
Yield of bread 119-137
Objetosé 100g pieczywa (cmd) 230-363
Bread volume
Porowato$¢ migkiszu (%) 70-82

Porosity of crumb

Miara dorodnosci ziarna jest jego masa wyrazona masg tysigca ziaren (MTZ), bowiem
dobre wypelnienie ziarna zapewnia duzag wydajno$¢ maki lub kaszy (Jurga, 1994). Badane
rody pszenicy charakteryzowaly sie masg tysigca ziaren zawierajgcg si¢ w przedziale 46,3
58,5g. Wicgkszo$¢ rodow pszenicy pod tym wzglgdem przewyzszata odmiany: Begra
i Elena. Dorodno$¢ ziarna jego ksztalt oraz struktura powierzchni wptywajg na gestosé
ziarna w stanie usypowym. Podobnie jak u innych autoréw (Bogdanowicz, 1981, Cacak-
Pietrzak i wsp., 1994) gesto$¢ ziarna w stanie usypowym wynosita od 77,6 do 82,7 kg/hl.
Pomigdzy masa tysigca ziaren igegstoScig w stanie usypowym nie wystgpila istotna
korelacja.

Szklistos¢ ziarna charakteryzowata si¢ duza rozpigtoscig wartosci od 4 do 75%.
Wigkszo$¢ rodow zawierala wigcej ziaren szklistych niz odmiana Begra. Na duze
zroznicowanie w szklisto$ci ziarna pszenicy wskazujg réwniez badania Bogdanowicz
(1984). Cytowana autorka stwierdzita, ze przy duzym zréznicowaniu szklisto§ci nie
zmieniata si¢ $rednia ggsto$¢ ziaren w stanie usypowym z poszczegolnych lat badan.
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Correlation coefficients for the grain, flour, dough and breads characteristics

Tabela 2

Cecha MTZ Gestos¢ Suklistosé | Twardosé Blalk_o LICZbE} Wymzjl?iosc Wskaznik | Wodocht St_aiosc Rozml_e;k— Objet. piecz Wyd piecz
Trait Weight of | usypowa Glassiness| Hardness Protein opadania Yield Zeleny | Water | ciasta | czenie Bread Yield of
1000 grains | Test weight content |Falling number of flour Index |absorption| Stability | Softening | volume bread

Gestos¢

usypowa -0,15

Test weight

Szklistosé

Glassiness 0,00 0.16

Twardose 0,14 0,00 0,08

Hardness

Biatko 0,67 026 013  -003

Protein content

Liczbaopadania g ;) 021 0,04 027 055

Falling number

Maka ogdtem ]

Yield of flour 0,09 0,08 0,05 0,11 0,18 0,51

Wskaznik

Zeleny’ego 0,53 -0,07 0,13 0,00 0,64 -0,38 0,03

Test of Zeleny

‘Wodochtonnos¢

Water -0,03 -0,24 0,14 0,49 0,26 0,13 0,04 0,13

absorption

Stalo$¢ ciasta

Stability 0,34 -0,02 0,23 0,16 0,57 -0,28 0,03 0,83 0,46

Rozmickezenie 15 -0,02 0,32 019 035 0,09 0,08 -0,61 026 074

Softening

Objetosé piecz. ) 1g -0,44 0,02 0,32 0,26 -0,23 0,27 0,20 0,23 0,14 0,03

Bread volume

Wydajnos¢ piecz . ] . . ] ]

Yield of bread 0,07 0,20 0,02 040 019 0,38 0,12 0,30 0,0 0,30 0,23 0,39

Porowatose 022 0,27 -0,05 009 016 -0,10 -0,16 027 008 014 004 0,50 -0,29

Porosity

Czcionka pogrubiona — wspotczynniki korelacji istotne przy o = 0,005
The bold type — coefficients of correlation significant at o = 0.005
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W naszych badaniach wykazano nieistotng (r = 0,16) korelacje miedzy gestoscia a Szkli-
stoscig ziarna badanych rodow. Szklisto$¢ ziarna nie byla rowniez istotnie skorelowana
Z jego twardoscia.

Zawarto$¢ biatka w ziarnie rosta wraz z masa tysiaca ziaren. Miedzy zawarto$cig biatka
w ziarnie ajego twardo$cia, czy szklisto§ciag wystapita nieistotna korelacja. Wigkszos¢
badanych przez nas roddéw pszenicy charakteryzowata si¢ niska aktywnoscig
amylolityczng, wyrazong liczbg opadania wynoszaca ok. 300 s. Liczba opadania zmniej-
szala si¢ wraz ze wzrostem zawartosci biatka (r = -0,55) i masy tysigca ziaren (r = -0,41).

Wstepng oceng warto$ci wypiekowej maki pszennej jest test sedymentacji Zeleny’ego.
Im wyzszg warto$¢ przyjmuje wskaznik sedymentacji, tym wigcej w mace znajduje si¢
bialek glutenowych, a szczegélnie wysokoczasteczkowej gluteniny odznaczajacej si¢
wyjatkowymi zdolno$ciami pgcznienia i warunkujacg dobrg warto$¢ wypiekowsg (Jurga,
1994). W naszych badaniach wskaznik sedymentacji dla odmian i rodéw pszenicy wynosit
od 20 do 60 cm®. Dla wickszo$ci rodow jego wartosci zawieraly si¢ miedzy warto$ciami
otrzymanymi dla odmian Elena i Begra. W duzej mierze warto$¢ wskaznika sedymentacji
byla zwigzana z zawarto$cig bialka w ziarnie. Potwierdzeniem tej zaleznos$ci moze by¢
warto$¢ wspotczynnika korelacji wynoszaca 0,64. Na jeszcze wyzszg wspotzaleznosc (r =
0,867) migdzy tymi wyrdznikami jakosci wskazuja badania Michniewicza i wsp. (2000).

Badane rody pszenicy charakteryzowaty sie duzym zroznicowaniem (50,3-76,2%)
w wydajnosci maki uzyskanej zprzemialu ziarna. Wydajnos¢ maki w najwiekszym
stopniu zwiazana byta z aktywnos$cia amylolityczng ziarna (r = 0,51). Michniewicz i wsp.
(2000) uzyskali nieistotng zaleznos$¢ miedzy ww. cechami. Wydajnosci maki uzyskane
przez tych autoréw wykazywaty rowniez niewielkie zroznicowanie.

Chtonno$¢ wody przez make zalezy od ilosci i jako$ci zawartego w niej glutenu i od
jakosci skrobi. W badanych pszenicach ta wspotzaleznos¢ byta niewielka (niskie wspot-
czynniki korelacji). Podobna zalezno$¢ wystgpita w pszenicach badanych przez Bogdano-
wicz (1984) i Michniewicza i wsp. (2000). Wodochtonno$¢ badanych mak miescita sie
w przedziale 57,6-62,8% i najbardziej zwiazana byta z twardoscig ziarna (r = 0,49).

Cechy reologiczne ciasta takie jak, czas staloSci i rozmigkczenie, zalezaly od ilosci
i jakosci glutenu, na co wskazuja wysokie wspotczynniki korelacji tych cech ze wskaz-
nikiem sedymentacji. Wynosily one odpowiednio dla czasu statosci (0,83) i dla rozmigk-
czenia (-0,61). Rowniez duza wspodlizalezno$é wystapita w obrebie cech reologicznych
ciasta. Wspodtczynnik korelacji migdzy czasem statosci a rozmigkczeniem wynosit (-074).

Probny wypiek daje ostateczng odpowiedz, jakie bedzie pieczywo z danej maki.
Wydajnos¢ pieczywa uzyskana z badanych rodow pszenicy zawierata si¢ w przedziale
119-137%. Wyzsze wydajnosci dla pieczywa pszennego uzyskata w swoich badaniach
Cacak-Pietrzak iwsp. (1994 a). Wydajnos¢ pieczywa najbardziej byla zwigzana
z twardoscig ziarna (r = -0,40) i objetoscia pieczywa (r = -0,39). Objetos¢ 100 g pieczywa
byta zawarta w przedziale 230-363 cm?®. Dla potowy badanych roddw pszenicy otrzymano
objetos$ci pieczywa wieksze niz z odmian Begra i Elena. W najwigkszym stopniu objeto$é
pieczywa  byta skorelowana Z gestoseig ziarna w Stanie usypowym
(r =-0,44). Taka zalezno$¢ nie wystapita w badaniach Michniewicza i wsp. (2000). W ich
badaniach cecha ta byla uzalezniona od zawartosSci biatka, testu sedymentacji Zeleny’ego

69



Alicja Ceglinska ...

i rozmigkczenia ciasta. Porowato$¢ migkiszu pieczywa zalezy od przebiegu fermentacji
ciasta oraz wlasciwosci wypiekowych maki. W badanych rodach pszenicy porowatos¢
migkiszu zwigzana byta najbardziej z objetoscig pieczywa (r = 0,50).

WNIOSKI

1. Szklisto$¢ ziarna oraz wydajnos¢ maki ogotem nie byly istotnie zwigzane z pozosta-
tymi cechami badanych rodow.

2. Najwigksze wspotzaleznosci wystapity miedzy wskaznikiem sedymentacji Zeleny’ego
a zawartoscig biatka (0,64) oraz wlasciwo$ciami reologicznymi ciasta, takimi jak: czas
statosci (0,83) i rozmigkczenie (-0,61). Wysoka wspodtzaleznos¢ miedzy tymi cechami
stwarza mozliwo$¢ szybkiej oceny jakosci wezesnych materiatow hodowlanych juz na
podstawie wskaznika sedymentacji Zeleny’ego.

3. Badane rody pszenicy nie wykazaly istotnej wspodtzaleznosci objgto$ci pieczywa
z wigkszoscig cech ziarna, maki i ciasta. Sposrod wyrdznikow jakosci ziarna tylko
gestos¢ w stanie usypowym istotnie wpltywata na objetos¢ pieczywa. Objetosc
pieczywa wykazata istotng zaleznos$¢ z jego wydajnoscia i porowatoscig migkiszu.

4. W badaniach wspotzaleznosci mi¢dzy cechami ziarna, magki, ciasta ipieczywa
W odmianach pszenic jakosciowych prowadzonych przez innych autorow znajdujemy
wysokie wspolczynniki korelacji migdzy objetoscig pieczywa a zawartos$cig biatka
i glutenu, wskaznika sedymentacji oraz rozmigkczenia ciasta, ktore nie wystapity
w badanych przez nas rodach.
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