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Ocena warto$ci technologicznej ziarna pszenzyta
jarego

Evaluation of bread-making quality of some spring triticales

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wartosci technologicznej rodow i odmian pszenzyta jarego
wyhodowanych w Hodowli Roélin Strzelce, Oddzial Malyszyn. Materiat do§wiadczalny stanowito
ziarno 5 odmian i22 rodow pszenzyta jarego. Warto$¢ technologiczng pszenzyta poréwnywano
z pszenica i z zytem. Okreslono wlasciwosci ziarna, takie jak: zawartos¢ biatka ogotem, liczbg opadania
i warto$¢ testu SDS. Ziarno przemielono w miynie laboratoryjnym Quadrumat Senior. Dla mak
okreslono: zawarto$¢ biatka ogdtem, liczbe opadania i stopien jasnosci. Whasciwosci reologiczne ciast
zbadano przy uzyciu farinografu. Do wypieku pieczywa zastosowano ,,pszenng” metod¢ jednofazowa
i ,,zytnig” trdjfazowg. Ziarno badanych pszenzyt wykazywalto istotne réznice pod wzgledem zawarto$ci
biatka ogétem oraz jego aktywnosci amylolitycznej. Pod tym wzgledem na uwage zastuguja
nast¢pujace odmiany i rody: Kargo, MAH 19138-11, MAH 19138-13, MAH 23032-9, MAH 25371-4,
MAH 25373-1, MAH 25386-11. Ziarno wigkszosci pszenzyt mialo dobre wlasciwosci przemiatowe,
na co wskazuja uzyskane powyzej 70% wydajnosci mak o wysokim stopniu jasnosci. Niektore rody
pszenzyta (MAH 23032-9) doréwnywaly pszenicy dobrymi wiasciwosciami reologicznymi ciasta.
Z ,zytniej” metody wypieku uzyskano pieczywa o lepszym wygladzie, chociaz nie zawsze towarzyszyt
temu wzrost jego objetosci. Zawsze jednak ulegala poprawie struktura migkiszu. Przeprowadzone
badania sa po raz kolejny dowodem, ze pszenzyto moze by¢ cennym surowcem piekarskim, a jako$¢
uzyskanego pieczywa zalezy od wiasciwego doboru metody wypieku.

Stowa kluczowe: odmiany, pszenzyto jare, rody, warto$¢ przemiatowa, warto$¢ wypiekowa

The aim of the study was examination of bread-making quality of varieties and strains of spring
triticale from the Plant Breeding Strzelce Ltd., Division Matyszyn. Grain of 5 varieties and 22 strains
of spring triticale were assessed, together with spring wheat and spring rye standards. The following
grain parameters were evaluated: total protein content, falling number and value of the SDS test. The
grain was milled in the experimental Quadrumat Senior mill. Total protein content, falling number and
brightness were assessed for flours. The rheological properties of dough were evaluated with the use of
a farinograph. The wheat single phase method and rye three phases method were used for bread baking.
Grain of the examined triticales showed significant differences in total protein content and alpha-
amylase activity. The following varieties and strains were worth of attention: Kargo, MAH 19138-11,
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MAH 19138-13, MAH 23032-9, MAH 25371-4, MAH 25373-1, MAH 25386-11. Majority of triticales
had good milling properties, yields of flour exceeded 70% and its brightness was high. Some strains of
triticale (e.g. MAH 23032-9) were equal to wheat in respect of the rheological properties of dough. The
rye method of baking produced bread of better appearance. It was not necessarily accompanied by high
bread volume, but structure of crumb was always better. The obtained results have shown that spring
triticale can be a precious raw material for baking and the quality of bread depends on a proper selection
of baking method.

Key words: baking value, bread-making quality, milling properties, spring triticale, strains, varieties
WSTEP

W polskich warunkach uprawa pszenzyta jarego z powodzeniem moze konkurowac
z innymi zbozami jarymi zaréwno pod wzgledem plonowania, jak i wartosci odzywczej
(Mackowiak, 1987; Wrobel i in., 2000). Odmiany pszenzyta jarego reaguja wzrostem plonu
na zwiekszone nawozenie azotem, jednak wigze si¢ to z hiekorzystnymi zmianami
W skladzie bialka ziarna (Domska i in., 2000). Pod wzgledem strawnosci biatka ziarno
pszenzyta jarego ma wigksza warto$¢ niz biatko pszenzyta ozimego, co wigze si¢ z wicksza
zawarto$cig biatka w formach jarych. Z powodu nizszej koncentracji lizyny w him jego
warto$¢ biologiczna jest jednak mniejsza (Boros, Rek-Ciepty, 1997). Kazdego roku do
COBORU zgtaszane sa przez hodowcow rody pszenzyta rokujace dobre cechy rolnicze.
Sposrdod nich mozna wybrac takie, ktéore mogg stanowi¢ dobry surowiec np. do wypieku
pieczywa. Wielu autoréw (Bushuk, 1980; Ceglinska i in., 1999; Haber i in., 1990; Gambus,
1995) dowiodlo, Ze stosujac niewielkie modyfikacje metod produkcji pieczywa pszennego
i zytniego, mozna otrzyma¢ dobrze wyro$nigte, smaczne iaromatyczne pieczywo
pszenzytnie z bardzo dobrg elastycznoscig migkiszu. Poza tym wykazuje ono dtuzej
$wiezo$¢ niz pieczywo pszenne.

Celem niniejszej pracy jest zbadanie wartosci technologicznej rodow i odmian pszen-
zyta jarego wyhodowanych w Hodowli Roslin Strzelce, Oddzial Matyszyn.

MATERIAL I METODY

Materiat doswiadczalny stanowito ziarno 5 odmian (Gabo, Kargo, Migo, Mieszko, Wanad)
i 22 rodow (MAH 19138-11, MAH 19138-13, MAH 19764-2, MAH 22420-5, MAH 23032-
9, MAH 23047-3/6, MAH 23047-3/7, MAH 23074-11, MAH 23838-2, MAH 23881-13, MAH
24585-3, MAH 24630-5, MAH 24630-7, MAH 25371-4, MAH 25373-1, MAH 25386-11,
MAH 25408-6, MAH 1898, MAH 2099, MAH 2199, MAH 2300, MAH 2500) pszenzyta
jarego. Warto$¢ technologiczng pszenzyta poréwnywano zpszenicg (Nawra) 1Z zytem
(Strzekecinskie). Ziarno pochodzito z Hodowli Roslin Strzelce Sp. z 0.0., Oddzial Matyszyn ze
zbioru w 2001 roku.

Ocena jakosci ziarna obejmowata oznaczenie zawartosci biatka ogotem (Foss Tecator N x
5,7), liczby opadania (Falling Number 1400) oraz testu sedymentacyjnego SDS (Axford i in.,
1978). Ziarno zostato zmielone w laboratoryjnym mtynie Quadrumat Senior. Stopien jasnosci
otrzymanej maki okreslono metoda odbiciowa przy uzyciu spektrometru Minolta CR-200
(Piesiewicz, 1997). Zawarto$¢ biatka ogotem i liczbe opadania w mace oznaczono metodami
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ww. przy ocenie jakosci ziarna. Do oceny cech reologicznych ciasta uzyto farinografu
Brabendera z komputerows interpretacja danych. Probny wypiek laboratoryjny przeprowa-
dzono dwiema metodami: ,,pszenng” bezposrednig i,,2zytnig” trojfazows (Jakubczyk i Haber,
1980; Haber i Lewczuk, 1990). Pieczywo oceniono organoleptycznie oraz okreslono niektore
cechy jak: wydajnos¢ i objgtos¢ pieczywa oraz porowatos¢ (Jakubczyk i Haber, 1980). Dla
niektorych wyr6znikow jakosci wykonano jednoczynnikowg analize¢ wariancji w programie
Statgraphics.

WYNIKI I DYSKUSJA

Wielu autoréw (Biskupski iin., 1979; Haber iin., 1993; Subda iin., 1995) wykazato
w swoich badaniach, Zze zawartos¢ biatka w pszenzycie jest posrednia miedzy zytem a psze-
nicg. Zalezy ona glownie od odmiany ipodlega modyfikacji przez warunki siedliskowe
(Biskupski, 1984). Ziarno badanych rodéw pszenzyta charakteryzowato si¢ zréznicowana
zawartoscig biatka ogotem (tab. 1).

Tabela 1
Charakterystyka cech jakoS$ci ziarna pszenzyta
Quality characteristics of triticale grain
Odmiana / rod Biatko ogotem (%) Liczba opadania (s) Test SDS (cm®)
Variety / strain Protein total (%) Falling number (s) SDS test (cm®)
MAH 19138-11 12,2 68 32
MAH 19138-13 12,3 62 33
MAH 19764-2 11,3 62 40
MAH 22420-5 11,9 64 37
MAH 23032-9 12,4 65 41
MAH 23047-3/6 11,7 62 37
MAH 23047-3/7 12,0 62 34
MAH 23074-11 11,7 62 38
MAH 23838-2 11,6 62 35
MAH 23881-13 11,9 64 41
MAH 24585-3 11,9 62 34
MAH 24630-5 11,2 63 39
MAH 24630-7 11,3 62 35
MAH 25371-4 11,6 88 33
MAH 25373-1 11,5 91 44
MAH 25386-11 115 91 50
MAH 25408-6 11,9 70 45
MAH 1898 10,7 66 31
MAH 2099 11,9 66 36
MAH 2199 11,8 68 35
MAH 2300 11,8 62 38
MAH 2500 11,2 62 38
Gabo 11,7 71 37
Migo 11,2 67 35
Mieszko 11,2 78 37
Wanad 10,9 62 29
Kargo 11,9 91 44
Pszenica — Wheat 12,9 113 87
Zyto — Rye 11,1 90 30
NIR (o = 0,05) — LSD (p = 0,05) 0,2 3,0 3,0
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Roznice w zawartosci biatka ogétem migdzy rodami o najwigkszej 1inajmniejszej
zawarto$ci tego sktadnika wynosily ok. 2%. Wickszos¢ rodow wykazywata wartoSci
posrednie, migdzy zytem a pszenicg. Najbardziej zblizone do pszenicy zawartoSci biatka,
bedace w najblizszej jednorodnej grupie, wykazywaty rody: MAH 19138-11, MAH 19138-
13 i MAH 23032-9.

Aktywno$¢ amylolityczna oraz jakos¢ skrobi wywierajg istotny wplyw na wybor
procesu technologicznego ijako$¢ otrzymanego pieczywa. Zbyt wysoka aktywnosé
amylolityczna powoduje nadmierny rozktad skrobi, co powoduje, Ze migkisz pieczywa jest
lepki, czesto z zakalcem, a skorka jest zbyt mocno zrumieniona (Horubatowa i Haber,
1994). Ziarno badanych pszenzyt miato zréznicowang i niskg liczbe opadania, co wskazuje
na jego wysoka aktywno$¢ amylolityczng. Wigkszo$¢ odmian i rodow pszenzyta miala
aktywno$¢ amylolityczng wyzsza niz pszenica izyto. Uzyskane wyniki potwierdzaja
badania Cygankiewicza (1998) i Zycha (1989), iz pszenzyto charakteryzuje si¢ wyzsza
aktywnos$cig amylolityczng niz inne zboza chlebowe (pszenica i zyto). Na uwage zastuguja
jednak pszenzyta, ktorych wartosci liczby opadania sg zawarte migdzy wartosciami dla
zyta i pszenicy. Sg to nastepujgce odmiany i rody: Kargo, MAH 25373-1 i MAH 25386-
11.

Test sedymentacji SDS pozwala wstepnie okresli¢c wartos¢ wypiekowa maki. Wartos¢
testu w duzej mierze zalezy od panujacych warunkow pogodowych (Ceglinska i in., 2000).
Badane pszenzyta miaty zréznicowana warto$¢ wypiekowa, 0 czym $wiadczg uzyskane
wartosci testu SDS od 29-50 cm®. Z wyjatkiem odmiany Wanad miaty one posrednie,
miedzy Zytem a pszenicg, wartoSci ww. testu. Nizsze wartosci testu SDS dla pszenzyta
uzyskal w swoich badaniach Cygankiewicz (1998).

Odmiany irody pszenzyta byly zroznicowane pod wzglgdem wydajnosci maki
uzyskanej z laboratoryjnego przemiatu ziarna (tab. 2). Roznice migdzy nimi dochodzity
nawet do 13%. Wyniki z przemialu ziarna pszenzyta uzyskane przez Habera (1990)
i Ceglinska i wsp. (1999), wskazujg réwniez na duze wahania w wydajnosci maki miedzy
odmianami pszenzyta. Ponad sze$cdziesigt procent badanych pszenzyt osiggneto
wydajno$¢ maki ponad 70%, wskazujac na ich dobre wlasciwo$ci przemiatowe. Z prze-
miatu ziarna wszystkich pszenzyt uzyskano wyzsze wydajnosci maki niz z zyta, ale nizsze
niz z pszenicy, z wyjatkiem odmian Kargo i Wanad.

Stopien jasno$ci maki pozwala w Sposob przyblizony oceni¢ zawarto$¢ w niej czastek
okrywy owocowo-nasiennej. Im mniej w mace czesci peryferyjnych ziarna, tym jest ona
bielsza, atym samym lepsza gatunkowo z punktu widzenia przecigtnego konsumenta
(Piesiewicz, 1997). Wszystkie maki pszenzytnie charakteryzowaty si¢ wysokim stopniem
jasnosci, wyzszym niz maka zytnia i pszenna.

Maki pszenzytnie w poréwnaniu z ziarnem zawieraly mniejsza zawarto$¢ biatka niz
maka pszenna. Spowodowane jest to przechodzeniem w czasie przemialu do otrab duzej
ilosci biatka, ktore jest gromadzone przede wszystkim w zewnetrznych warstwach bielma
oraz w warstwie aleuronowej. Uzyskane wyniki potwierdzajg badania Gambus$ i Nowotnej
(1987). Z tego wzgledu niektorzy autorzy (Bushuk, 1980; Gambus, 1995) bardziej polecaja
wykorzystywa¢ do wypieku pieczywa make z catego ziarna pszenzyta.
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Tabela 2
Charakterystyka cech jako$ci maki pszenzytniej
Quality characteristics of triticale flour
Odmiana / réd Wydajno$¢ maki (%)| Stopien jasnosci Biatko ogotem (%) | Liczba opadania (S)
Variety / strain Yield of flour (%) Brightness Protein total Falling number (s)
MAH 19138-11 72,5 94 10,4 95
MAH 19138-13 72,3 94 10,4 66
MAH 19764-2 73,0 94 9,7 63
MAH 22420-5 63,1 95 9,6 135
MAH 23032-9 67,8 95 10,7 102
MAH 23047-3/6 71,7 93 10,0 62
MAH 23047-3/7 67,8 95 10,2 91
MAH 23074-11 73,8 93 10,3 62
MAH 23838-2 67,5 94 9,7 65
MAH 23881-13 68,5 94 10,2 94
MAH 24585-3 68,8 95 9,7 62
MAH 24630-5 76,1 94 10,4 78
MAH 24630-7 70,3 95 9,4 72
MAH 25371-4 75,0 94 10,5 114
MAH 25373-1 71,3 95 10,3 116
MAH 25386-11 71,8 94 9,8 114
MAH 25408-6 72,1 94 10,7 94
MAH 1898 74,9 94 9,5 87
MAH 2099 71,0 94 10,0 121
MAH 2199 72,5 94 10,3 112
MAH 2300 69,8 95 9,8 68
MAH 2500 74,2 94 9,9 80
Gabo 69,2 94 10,0 107
Migo 73,8 94 9,9 99
Mieszko 72,1 94 9,8 134
Wanad 76,0 94 10,3 69
Kargo 71,2 93 10,5 121
Pszenica — Wheat 79,5 92 12,2 118
Zyto — Rye 61,6 92 9,6 95
NIR(a. = 0,05) — LSD (p = 0,05) — 1,0 0,1 3,0

Maki pszenzytnie miaty wysoka aktywno$¢ amylolityczng. W poréwnaniu z ziarnem
aktywno$¢ amylolityczna ulegla obnizeniu. W kilku makach pszenzyta (Kargo, Mieszko,
MAH 2099, MAH 22420-5) aktywno$¢ amylolityczna byla nizsza niz w mace pszenne;.
Obnizenie aktywnosci amylolitycznej w wyniku przemialu pszenzyta jest Kkorzystne
z punktu widzenia piekarstwa, zwlaszcza gdy si¢ ma do czynienia z ziarnem o niskiej
liczbie opadania.

Trzy maki pszenzytnie charakteryzowaty si¢ wodochlonnosciag zawierajaca si¢
W przedziale warto$ci migdzy maka pszenng i zytnig (tab. 3). Pozostate maki miaty wodo-
chlonno$¢ nizsza niz maka pszenna. Wczesniejsze badania Habera (1994) oraz Cygan-
kiewicza i wsp. (1999) wskazywaly na raczej wysoka wodochtonno$¢ maki pszenzytniej
i przewyzszajaca pod tym wzgledem make pszenng. Ksztalt krzywych farinograficznych
wskazywat na réznice wystepujace migdzy ciastem pszennym, zytnim i pszenzytnim.
W zalezno$ci od odmian i rodow ciasta pszenzytnie r6znily si¢ takimi jego wlasciwosciami
jak: czas statosci, rozmigkczenie i liczba jakosci. Czas statosci ciasta zalezy od ilosci
i jakosci glutenu zawartego w mace. Z wszystkich mak pszenzytnich otrzymano ciasta, dla
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ktorych czas stato$ci przyjmowal warto$ci posrednie migdzy zytem i pszenicg. Haber
i Kaczorowska (1980) uzyskali w swoich badaniach nizsze wartosci tej cechy dla
pszenzyta. Najwyzsza liczbg jako$ci charakteryzowata si¢ pszenica, a rodem pszenzyta
0 najbardziej zblizonej do niej wartosci byt MAH 23032-9, ktory wyrdzniat sig¢
najdtuzszym czasem statosci i stosunkowo niewielkim rozmigkczenie. Rod ten nalezal
rowniez do grupy pszenzyt o najwyzszej zawartosci biatka ogotem.

Tabela 3
Analiza farinograficzna maki pszenzytniej
Farinograph analysis of triticale dough

. . o Rozmigkczenie ciasta

. . Wodochtonnos¢ maki Statos¢ ciasta - . e

Odmiana / rod . L (iB) Liczba jakosci

Variety / strain Water absorption Dough g,tab ility Dough softening Quality number

(%) (min) (uB)

MAH 19138-11 54,1 2,2 211 33
MAH 19138-13 54,7 2,0 214 32
MAH 19764-2 56,5 2,7 197 45
MAH 22420-5 57,5 2,7 149 45
MAH 23032-9 59,4 4,1 149 60
MAH 23047-3/6 54,3 1,8 210 33
MAH 23047-3/7 56,5 2,0 194 36
MAH 23074-11 55,7 2,1 206 40
MAH 23838-2 56,0 1,9 209 35
MAH 23881-13 57,4 13 144 30
MAH 24585-3 53,8 2,2 202 34
MAH 24630-5 55,2 23 196 39
MAH 24630-7 54,9 23 203 37
MAH 25371-4 56,3 23 185 39
MAH 25373-1 55,8 29 173 46
MAH 25386-11 55,7 1,7 117 31
MAH 25408-6 59,4 35 162 51
MAH 1898 55,0 1,3 234 25
MAH 2099 59,8 1,8 179 39
MAH 2199 57,6 15 207 31
MAH 2300 56,0 28 173 48
MAH 2500 55,1 23 196 38
Gabo 57,3 29 167 50
Migo 54,5 1,8 194 33
Mieszko 55,4 11 88 25
Wanad 54,9 13 238 28
Kargo 56,4 1,7 145 43
Pszenica — Wheat 58,2 43 108 69
Zyto — Rye 62,8 0,3 214 23

Biorgc pod uwage, ze pszenzyto jest krzyzowka pszenicy z zytem, do wypieku
pieczywa zastosowano metode ,,pszenng”’ (jednofazowa) oraz ,,zytnia” (tréjfazowa).
Wydajnos¢ pieczywa wypiekanego metoda ,,pszenng” byta nizsza niz metoda ,,zytnig” (tab.
4). Pieczywo uzyskane z wypieku metoda ,,pszenng” miato z reguty wyzsza wydajnos¢ niz
otrzymane z pszenicy i zyta. Wyjatek stanowit rod MAH 23047-3/6. W metodzie ,,zytniej”
polowa rodow pszenzyta osiggneta wydajno$¢ pieczywa z pszenicy. Wyniki wydajnosci
pieczywa z metody ,pszennej” byly poréwnywalne zwynikami badan Habera
i Kaczorowskiej (1980).
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Tabela 4
Analiza pieczywa pszenzZytniego
Analysis of triticale bread
Wydajno$¢ pieczywa Objetos¢ 100 g pieczywa Porowato$¢ migkiszu wg
Odmiana/réd Yield of bread Volume of bread D_allmana
(%) (cm®) Porosity of crumb

Variety/strain — — —
y metoda pszenna| metoda zytnia |metoda pszenna| metoda zytnia |metoda pszenna| metoda Zytnia

wheat method | rye method | wheat method | rye method | wheat method | rye method

MAH 19138-11 141,1 1438 187 211 6 7
MAH 19138-13 138,5 142,3 143 217 2 5
MAH 19764-2 139,3 140,9 190 230 6 7
MAH 22420-5 1353 1414 268 236 6 6
MAH 23032-9 138,8 1411 262 236 6 6
MAH 23047-3/6 1324 140,9 254 240 2 6
MAH 23047-3/7 136,9 142,1 227 224 6 6
MAH 23074-11 1384 143,6 215 208 3 1
MAH 23838-2 138,5 1433 224 219 3 6
MAH 23881-13 137,9 1414 244 218 7 6
MAH 24585-3 1339 1411 261 240 2 7
MAH 24630-5 134,8 140,6 236 223 5 7
MAH 24630-7 137,0 142,1 226 221 3 6
MAH 25371-4 136,4 142,3 218 210 3 7
MAH 25373-1 1354 140,9 255 226 5 7
MAH 25386-11 1394 1438 213 221 3 6
MAH 25408-6 138,6 144,6 214 217 7 7
MAH 1898 137,3 144,6 202 210 3 6
MAH 2099 138,3 144,6 210 210 7 6
MAH 2199 139,2 1455 199 212 7 6
MAH 2300 140,1 143,6 236 215 7 7
MAH 2500 136,7 140,9 241 230 5 6
Gabo 138,3 1453 205 219 7 6
Migo 134,7 1448 245 217 2 6
Mieszko 1384 143,6 243 239 7 6
Wanad 1335 143,1 194 195 3 7
Kargo 136,2 1448 194 190 6 8
Pszenica — Wheat 1325 142,1 274 245 6 8
Zyto — Rye 1304 144,6 218 183 7 8

Im wigksza jest objeto$¢ pieczywa przy tej samej masie, tym lepsza jest jego jakosé
(Jakubczyk i Haber, 1983). Wicksza czg$¢ badanych pszenzyt charakteryzowala sig
wiekszg objetoScig pieczywa wypiekanego ,,pszenng” metoda. W tej metodzie wypieku
pszenzytami o najbardziej zblizonej objetosci do pieczywa pszennego byly rody MAH
22420-5, MAH 23032-9. Rody te wyroznialy si¢ rowniez nizsza aktywno$ciag amylo-
lityczng oraz lepszymi wlasciwo$ciami reologicznymi ciasta i co zostalo wykazane wyzsza
liczbg jakosci. W metodzie ,,zytniej” objetos¢ pieczywa pszenzytniego byla wyzsza niz
zytniego, ale nizsza niz pszennego. Pieczywo zrodow MAH 22420-5, MAH 23032-9,
wyr6znialo si¢ objetoscia sposrod pozostatych. Zastosowanie ,,zytniej” metody wypieku
ogolnie poprawito wyglad pieczywa. Bylo ono lepiej wyrosnigte, chociaz nie zawsze
towarzyszylo temu zwigkszenie objetosci w stosunku do pieczywa uzyskanego ,,pszenng”
metoda wypieku. Struktura mickiszu pieczywa wypiekanego ,,zytnig” metoda byla
znacznie lepsza niz z ,,pszennej” metody. Porowato$¢ migkiszu byta drobniejsza, bardziej
roOwnomierna, przez co stal si¢ bardziej elastyczny. Pieczywo z obu metod wypieku byto
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aromatyczne. Pieczywo wypiekane ,,zytnia” metoda w poréwnaniu do wypiekanego
,,pszenng” metodg bylo w smaku bardziej kwasne, co wynika ze stopniowego ukwaszania
w kolejnych fazach przygotowania ciasta. Pieczywo pszenzytnie, w tej metodzie wypieku,
byto mniej kwasne w smaku niz pieczywo zZytnie.

WNIOSKI

1. Ziarno badanych pszenzyt wykazywato istotne rdznice pod wzgledem zawarto$ci
biatka ogoélem oraz jego aktywnos$ci amylolitycznej. Pod tym wzgledem na uwage
zastuguja nastepujgce odmiany i rody: Kargo MAH 19138-11, MAH 19138-13, MAH
23032-9 MAH 25371-4, MAH 25373-1, MAH 25386-11.

2. Z wszystkich pszenzyt, poza odmiang Kargo i Wanad, uzyskano wyzsze wydajno$ci
maki niz z zyta. Wigkszo$¢ z nich miata dobre wiasciwo$ci przemialowe, na co
wskazujg uzyskane powyzej 70% wydajnosci mgk o wysokim stopniu jasnosci.

3. Pod wzgledem wlasciwosci reologicznych ciasta niektore rody pszenzyta doréwnuja
pszenicy. Do takich rodow zalicza si¢ MAH 23032-9.

4. Zastosowanie ,,zytniej” metody wypieku pozwolito na uzyskanie lepszego wygladu
pieczywa, chociaz nie zawsze towarzyszyt temu wzrost jego objetosci. Zawsze jednak
ulegata poprawie struktura migkiszu. Porowato$¢ migkiszu byla drobniejsza, bardziej
réwnomierna, przez co stal si¢ bardziej elastyczny.

5. Przeprowadzone badania sg kolejnym dowodem, ze pszenzyto moze by¢ cennym
surowcem piekarskim, a jako$¢ uzyskanego pieczywa zalezy od wiasciwego doboru
metody wypieku.

LITERATURA

Axford D. W. E., Mc Dermontt E. E., Redman D. G. 1978. Small-scale tests of breadmaking quality. Reprinted
from Milling Feed and Fertiliser.

Biskupski A., Subda H., Bogdanowicz M. 1979. Skfad chemiczny i wlasciwosci technologiczne ziarna
pszenzyta (Triticale). Hod. Rosl. Aklim. 23, 6: 381 — 392.

Biskupski A., Tarkowski Cz., Subda H., Bogdanowicz M. 1984. Sktad chemiczny i wtasciwosci technologiczne
ziarna rodow pszenzyta oraz wspolzaleznosci pomigdzy niektorymi cechami jakosciowymi. Hod. Rosl.
Aklim. 28, 2: 119 — 147.

Boros D., Rek-Ciepty B. 1997. Zmienno$¢ wartos$ci zywieniowej pszenzyta dla zwierzat monogastrycznych.
Zesz. Nauk. AR Szczecin 175, Rolnictwo 65: 21 — 25.

Bushuk W. 1980. Triticale: Chemistry and Technology. Hod. Ro$l. Aklim. 24, 5: 603 — 613.

Ceglinska A., Cacak-Pietrzak G., Haber T., Steiman K. 1999. Warto$¢ technologiczna nowych rodéw
pszenzyta ozimego. Przegl. Zboz. Mtyn. 43, 7: 26 — 29.

Ceglinska A., Cacak-Pietrzak G., Haber T., Jozwiak J. 2000. Jako$¢ pieczywa z maki pszenzytniej. Przegl.
Piek. i Cuk. 48, 11: 5 —7.

Cygankiewicz A. 1998. Ocena wartosci technologicznej ziarna rodéw iodmian wzorcowych pszenzyta
0zimego i jarego z do$wiadczen hodowlanych. Biul. IHAR 205/206: 245 — 252.

Cygankiewicz A., Gambu$ H., Nowotna A., Sabat R. 1999. Wiasciwosci technologiczne polskich odmian
pszenzyta ozimego, a jako$é chleba. Zywnosé 3, 20: 55 — 63.

Domska D., Bobrzecka D., Wojtkowiak K., Warechowska M., Sokotowski Z. 2000. Wplyw nawozenia na
plonowanie niektorych odmian pszenzyta jarego. Folia Universitatis Agriculturae Stetinensis. 206
Agricultura (82): 51 — 56.

184



Alicja Ceglinska ...

Gambus$ H. 1995. Zastosowanie ziarna pszenzyta w piekarstwie. Zywnos¢, Technologia Jakos¢. 4 (5): 45 —
55.

Gambus H., Nowotna A. 1987. Warto$¢ odzywcza ziarna pszenzyta. Post. Nauk Rol. 3: 69 — 77.

Haber T. 1994. Przydatno$¢ pszenzyta na cele konsumpcyjne. Seminarium Naukowe. Agrotechnika
i spozytkowanie pszenzyta. Wyd. TUNG, Putawy: 153 — 167.

Haber T., Kaczorowska W. 1980. Wykorzystanie pszenzyta do produkeji chleba. Przegl. Piek. i Cuk. 28, 10:
19 —21.

Haber T., Lewczuk J. 1990. Warto$¢ technologiczna polskich odmian pszenzyta. Cz. IV. Warto$¢ wypiekowa
pszenzyta. Przem. Spoz. 4/5: 108 — 110.

Haber T., Lewczuk J., Pachelska A. 1993. Charakterystyka technologiczna nowych krajowych odmian
pszenzyta. Przegl. Zboz. Mtyn. 37, 8: 13 — 17.

Horubatowa A., Haber T. 1994. Analiza techniczna w piekarstwie. WSi P, Warszawa. 1994: 45.

Jakubczyk T., Haber T. 1983. Analiza zbdz i przetworéw zbozowych. Wyd. SGGW-AR, Warszawa.

Mackowiak W. 1987. Perspektywy i warunki uprawy pszenzyta jarego w Polsce. Nowe Rolnictwo 36, 4:
10 —12.

Piesiewicz H. 1997. Biel maki. Przegl. Zboz.-Mtyn. 41, 11: 19 — 20.

Subda H., Karolini-Skaradzinska Z., Gil Z., Czubaszek A. 1995. Zalezno$¢ wartosci wypiekowej maki
pszenzytniej od sktadu chemicznego. Rocz. Nauk Roln. Seria A. 111, 1-2: 45 — 55.

Wrobel E., Budzynski W., Szemplinski W. 2000. Poréwnanie plonowania jarych zb6dz pastewnych na glebach
lekkich. Folia Universitatis Agriculturae Stetinensis. 206 Agricultura (82): 331 — 334.

Zych J. 1989. Wartos¢ gospodarcza odmian pszenzyta w badaniach polskiej oceny odmian. Materiaty
konferencyjne ,,Technologia uprawy i wykorzystania ziarna pszenzyta”. Wyd. AR, Lublin 1989:
48 — 55.

185



