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Ocena wplywu wybranych cech chemicznych
pszenicy ozimej na jakos¢ ciasta 1 chleba

The effect of selected chemical features of winter wheat flour on the quality
of dough and bread

Material badawczy stanowito ziarno 9 odmian pszenicy ozimej: Gama, Almari, Begra, Roma,
Wanda, Kaja, Korweta, Izolda, Rysa. Ziarno otrzymano z 3 Stacji Doswiadczalnych Oceny Odmian,
ze zbioru w latach 1997-1999. Z ziarna ocenianych odmian pszenicy otrzymano $rednio 65,9% maki.
Odmiany pszenicy roznily si¢ zawartoscia badanych biatek (V = 7,4 do V = 87,1%), pentozanow
rozpuszczalnych (V = 14,7%), nierozpuszczalnych (V = 18,5%) i ogotem (V = 14,8%). Maka pszenna
charakteryzowata si¢ niska aktywno$cia enzymow proteolitycznych (2,0 jednostki) i a-amylazy
(317 s) mierzonej liczba opadania oraz wysoka liczba sedymentacji (63 cm?®). Z maki pszennej
otrzymano duzo glutenu mokrego (34,8%) o rozptywalnosci 4 do 10 mm. Ilo$¢ i jako$¢ glutenu oraz
liczba sedymentacji zalezaly od zawartosci badanych biatek. Oceniana maka miata wysoka poczatkowa
(78,2° C) i koncowsa temperature (91,0° C) oraz dlugi czas kleikowania (44,0 min). Kleiki maczne
odznaczaty si¢ niska lepkoéciag maksymalna (286 jB) i po przetrzymaniu w 95° C (304 jB), a znacznie
wyzsza lepkoscig po ochtodzeniu do 50° C (482 jB). Maka pszenna charakteryzowata si¢ duza
wodochtonnoscia (58,2-62,4%). Ciasto otrzymane z tej maki odznaczalo si¢ dobrymi wlasciwosciami
reologicznymi. Na wtasciwosci reologiczne ciasta istotny wptyw mialy oceniane biatka i aktywnos¢ a-
amylazy. Chleb wypieczony z maki pszennej charakteryzowat si¢ duza objetoscia w przeliczeniu na
100 g maki (617 cm®) i nadpiekiem (48,8%) oraz odpowiednig strukturg mickiszu. Objetos$¢ i nadpiek
chleba zalezaty od aktywnoS$ci enzymow proteolitycznych.

Stowa kluczowe: biatko, chleb, ciasto, enzymy, gluten, pentozany, pszenica

Grain quality parameters were tested for nine winter wheat varieties: Gama, Almari, Begra, Roma,
Wanda, Kaja, Korweta, 1zolda, and Rysa. The grain was supplied by three Experimental Stations and
came from harvests of 1997-1999. The wheat grain yielded 65.9% flour on an average. The varieties
differed in their content of proteins (V = 7.4 to V = 87.1%), pentosans soluble (V = 14.7%), insoluble
(V = 18.5%) and total (V = 14.8%). The wheat flour was characterized by low activity of proteolytic
enzymes /2.0 unit/ and alpha-amylase (317 s) measured with the falling number, as well as by high
sedimentation value /63 cm®. Much wet gluten was obtained (34.8%) of 4 to 10 mm flowness. The
quantity and quality of gluten, as well as the sedimentation value depended on the content of proteins.
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The initial and terminal temperatures of starch gelatinization were high (78.2° C and 91.0° C,
respectively) and the gelatinization time was long (44.0 min). Flour pastes were characterized by low
peak viscosity (286 UB) and low viscosity after having been kept at 95° C (304 UB), but much higher
one after having been cooled down to 50° C (482 UB). The wheat flour was characterized by high water
absorbability (58,2-62,4%). Dough made of the flour had good rheologic properties having been
significantly influenced by proteins and activity of alpha-amylase. Bread baked of the wheat flour was
characterized by large volume 617 cm? (100 g of flour) and overbake (48.8%), as well as by proper
structure of crumb. The volume and overbake depended on the activity of proteolytic enzymes.

Key words: bread, dough, enzymes, gluten, pentosans, protein, wheat
WSTEP

Hodowcy ciagle pracuja nad wytworzeniem nowych odmian pszenicy, ktore
charakteryzuja si¢ wigkszg plennoscig oraz odpornoscia na choroby, a czasem takze lepsza
jakoscig technologiczng. Dlatego tez istnieje konieczno$¢ oceny tych odmian pod
wzgledem przydatnosci do celow piekarskich.

Celem badan byto okreslenie sktadu chemicznego maki odmian pszenicy ozimej i ocena
jego wptywu na jako$¢ ciasta i chleba pszennego.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowito ziarno 9 odmian pszenicy ozimej: Gama, Almari, Begra,
Roma, Wanda, Kaja, Korweta, 1zolda, Rysa, otrzymane ze Stacji Doswiadczalnej Oceny
Odmian w Tarnowie Slaskim, Jeleniej Gorze i Zybiszowie, ze zbioru w latach 1997-1999.

Make do badan uzyskano z przemiatu ziarna w mtynie Quadrumat Senior. Zawartosé
biatka ogotem okreslono metoda Kjeldahla (N x 5,7). [lo$¢ biatka rozpuszczalnego w SDS
i gluteniny wysokoczasteczkowej oznaczono metoda opisang przez Subde (1989).
Aktywno$¢ a-amylazy, okreslono na podstawie liczby opadania, metoda Hagberga—
Pertena. Aktywnos$¢ enzymow proteolitycznych mierzono metoda AACC (1976) opisang
przez Subde (1984 a). Za jednostke aktywnosci przyjeto ilo§¢ p moli tyrozyny powstatej w
czasie 1 min z 1 g maki. Zawartos$¢ skrobi oznaczono metodg opisang przez Lue i wspotaut.
(1991), natomiast zawarto$¢ pentozanow metoda kolorymetryczng (Subda, 1984 b). Liczbeg
sedymentacji oznaczono metoda Axforda i wsp. (1979), a ilo$¢ i1 rozptywalnos¢ glutenu
wedtug PN-77/A-74041 (1989).

Wiasciwosci reologiczne ciasta okreslono za pomocg farinografu Brabendera. Wyceng
farinogramoéw przeprowadzono metodg AACC (1972). Wtasciwosci kleikdéw macznych
oznaczono amylograficznie (Bhatty, 1993). Wypiek chleba wykonano metoda
Biskupskiego, opisang przez Karolini-Skaradzinska i wsp. (2001).

Oceng materialu badawczego przeprowadzono na podstawie warto$ci $rednich
i wspolczynnikow zmienno$ci. Ponadto obliczono wspotczynniki korelacji liniowe;j
prostej. Zawartos$¢ biatka ogétem oznaczono w ziarnie i w mace, a warto$ci pozostatych
cech okreslono w mace. Zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego w SDS, gluteniny wysoko-
czasteczkowej i biatka nierozpuszczalnego przeliczono na biatko ogdtem.
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WYNIKI

Z ziarna pszenicy ozimej otrzymano od 63,8 do 69,7% maki (tab. 1). Najwiecej maki
uzyskano z ziarna odmiany Wanda (69,7%), a znacznie mniej z ziarna odmian lzolda
(63,8%) 1 Begra (64,6%). Stwierdzono, ze wydajnos¢ maki byta ujemnie skorelowana z
lepkoscig kleikow macznych (tab. 2), wodochtonnoscig maki, czasem rozwoju ciasta i
warto$cig walorymetryczng (tab. 6).

Tabela 1
Srednie wartosci cech jako§ciowych ziarna i maki pszenicy ozimej ze zbioru w latach 19971999
Means values of qualitative traits of grain and flour of winter wheat harvested in 1997-1999

Cecha
Trait
. wydajnosé¢ biatko ogotem . .
Ci;im'lana ymaj(ki total protein biatko rozpuszezalne w glutenina biatko nierozpuszczalne
ariety flour % SDS wysokoczasteczkowa insoluble protei
. . . protein
- — sds soluble protein | high-molecular glutenin 0
extraction |w ziarnie| w mace % % %
% in grain | in flour
Gama 66,8 14,0 10,4 73,90 20,80 5,40
Almari 66,0 14,7 12,3 68,10 27,10 4,80
Begra 64,6 14,2 12,4 68,10 28,75 3,30
Roma 65,7 14,0 131 63,76 21,20 15,10
Wanda 69,7 12,9 10,4 75,50 19,90 4,70
Kaja 66,8 14,2 11,9 74,50 22,65 2,90
Korweta 63,9 14,2 12,6 68,50 25,10 6,30
Izolda 63,8 12,3 10,2 77,50 18,80 3,70
Rysa 67,1 14,0 12,5 69,60 28,80 1,60
X 65,9 13,7 11,9 70,56 23,26 6,18
V% 55 74 11,0 8,4 20,1 87,1

V% — Wspotczynnik zmiennos$ci
V% — Coefficient of variation

Zawarto$¢ biatka ogotem w ziarnie wigkszo$ci badanych odmian byta podobna (14,0
do 14,7%) (tab. 1). Mniej biatka zawieraly odmiany Wanda (12,9%) i Izolda (12,3%).
Zawarto$¢ biatka ogdtem w mace wahata si¢ od 10,2 do 13,1%.

Zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego w SDS, przeliczona na biatko ogotem, wahata si¢ od
63,76 do 77,50%) (tab. 1). Wykazano zmienno$¢ zawartosci gluteniny wysokocza-
steczkowej (od 18,80 do 28,75%, V =20,1%) (tab. 1). Odmiany pszenicy w duzym stopniu
roznily si¢ zawartoscig biatka nierozpuszczalnego (1,60 do 15,10%). Sposrod omawianych
bialek najbardziej zmienne byto biatko nierozpuszczalne (V = 87,1%).

Badane odmiany pszenicy rdznity si¢ aktywnoscig enzymow proteolitycznych (od 1,38
do 3,20 jednostki, V =37,8%) (tab. 3). Najwyzsza aktywnos¢ (3,20 jednostki) miata maka
odmiany Rysa. Maka ocenianych odmian charakteryzowata si¢ niskg aktywnoS$cig a-
amylazy, mierzonej liczbg opadania (269 do 390 s, V =20,7%).

Okazato sig, ze zawarto§¢ pentozanéw nierozpuszczalnych byta w wigkszym stopniu
zréznicowana (od 1,53 do 1,96%, V = 18,5%) niz rozpuszczalnych (od 0,30 do 0,42%, V
=14,7%) 1 ogdtem (od 1,83 do 2,30%, V = 14,8%) (tab. 3). W mace pszennej wykazano
od 63,9 do 76,1% skrobi (tab. 3). Pszenice Gama (76,1%) i Roma (70,2%) wyrozniaty si¢
wieksza zawarto$cia skrobi w poréwnaniu z innymi odmianami (od 63,9 do 68,2%).

113



Hanna Subda ...

Tabela 2
Istotne warto$ci wspélczynnikéw korelacji liniowej prostej (P = 0,95)
Significant values of linear correlation coefficients (P = 0,95)

Poczatkowa
Gluten |Rozptywalno§¢|  Liczba tkelre?lgg\r,s;%g Maksymalna| Lepko$¢ po | Lepkos¢ po
Cecha mokry glutenu sedymentacji Initial lepko$¢ | przetrzymaniu | ochtodzeniu
Trait Wet Flowness of |Sedimentation Peak Viscosity at Viscosity
temperature R :
gluten gluten value of viscosity end of hold | after cooling
gelatinization

Biatko ogotem w ziarnie
Total protein in grain
Biatko ogotem w mace
Total protein in flour
Biatko rozpuszczalne w
SDS 0,66 -0,72
SDS-soluble protein
Glutenina
wysokoczasteczkowa
High-molecular glutenin
Biatko nierozpuszczalne
Insoluble protein
Aktywnosé¢
proteolityczna

Activity of proteolytic
enzymes

Liczba opadania

Falling number

Skrobia

Starch

Wydajnosc maki -0,58 0,62 -0,68
Flour extraction

n=18

0,63 0,67

0,52 0,75

-0,51 0,50

0,48

-0,68

0,52

Z maki ocenianych odmian pszenicy otrzymano duzo glutenu mokrego (28,2 do 39,2%)
o rozptywalnos$ci od 4,0 do 10,0 mm (tab. 3). Najwiccej glutenu wymyto z maki odmiany
Gama (39,2%) i Rysa (38,7%). Wydajnos¢ glutenu byta skorelowana z zawartoscia biatka
ogoétem w ziarnie i w mace, aktywnos$cig enzymow proteolitycznych i zawartoScig skrobi
(tab. 2). Rozplywalno$¢ glutenu zwigkszala si¢ wraz z podwyzszeniem zawartosci biatka
rozpuszczalnego. Korzystny wplyw na rozptywalno$¢ glutenu mialo biatko
nierozpuszczalne.

Wykazano zmienno$¢ liczby sedymentaciji (od 40 do 74 cm?®, V = 17,7%) (tab. 3).
Stwierdzono, ze warto$¢ liczby sedymentacji zalezata od zawartosci biatka ogétem w
ziarnie 1 w mace, biatka rozpuszczalnego w SDS oraz biatka nierozpuszczalnego (tab. 2).

Maka pszenna miala wysoka $rednig poczatkowg (78,2° C) i koncowa (91,0° C)
temperatur¢ oraz dtugi czas kleikowania (44,0 min) (tab. 4). Poczatkowa temperatura
kleikowania zalezala od aktywnosci a-amylazy, mierzonej liczba opadania (tab. 2).
Wykazano matg zmiennos¢ temperatury poczatkowej (V = 2,9%) i koncowej (V = 1,7%)
oraz czasu kleikowania (V = 2,3%).
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Tabela 3

Srednie wartosci cech jako§ciowych maki pszenicy ozimej ze zbioru w latach 1997-1999
Means values of qualitative traits of flour of winter wheat harvested in 1997-1999

Cecha
Trait
aktywnos¢ pentozany %
Odmi enzymow liczba pentosans % gluten | rozptywalnos¢ liczba
miana | proteolityczna - . "
Variety | w jednostkach opad_anla _ skrobia| mokry glutenu sed_ymenta_ql
activity of falling rozpuszczalne nie- ogélem starch wet flowness of | sedimentation
proteolytic number soluble roz_puszczalne total (%) glgten gluten valuse
enzymes in S insoluble (%) (mm) (cm®)
units
Gama 1,50 274 0,34 1,62 196 76,1 392 10,0 62
Almari 1,38 291 0,34 1,96 230 656 349 9,0 68
Begra 1,78 269 0,38 1,60 198 67,8 34,3 55 74
Roma 1,94 352 0,42 1,76 2,18 70,2 36,1 5,0 73
Wanda 1,49 269 0,30 1,55 183 653 338 75 60
Kaja 1,92 269 0,34 1,53 1,88 639 36,9 9,0 59
Korweta 2,38 365 0,33 1,59 192 659 34,6 4,0 70
1zolda 2,16 306 0,40 1,90 2,30 682 282 7,0 40
Rysa 3,20 390 0,38 1,62 2,00 675 38,7 7,0 63
X 2,0 317 0,36 1,67 20 675 348 6,6 63
V% 37,8 20,7 14,7 18,5 148 100 120 42,7 17,7
Tabela 4
Srednie warto$ci cech amylograficznych maki pszenicy ozimej ze zbioru 1997-1999
Mean values of amylographic traits of flour of winter wheat harvested in 1997-1999
Cecha
Trait
Odmiana temperatura terr_\peratwja czas kleikowania lepkos¢ kleikow rzez 30 minut w ochiodzeniu do
- P - kleikowania - macznych p temperatury 50° C
Variety kleikowania - time of aczny temperaturze 95°C peralury
P~ terminal o (iB) - (iB)
initial temperature f gelatinization K viscosity of (iB) iscosity after
of gelatinization tempgra_lturg o (min) peak viscosity o viscosity at end of wsgosﬂy a o
o gelatinization flour pastes - cooling to 50°C
(°C) o hold by 30 minute
(0) (UB) UB) (UB)
Gama 82,0 91,0 44,0 230 210 310
Almari 79,0 89,5 43,0 280 260 390
Begra 79,4 90,7 43,0 280 295 475
Roma 77,6 92,1 44,7 277 300 487
Wanda 78,0 89,8 43,1 280 300 440
Kaja 79,6 90,5 43,6 305 330 505
Korweta 76,1 90,1 43,4 317 330 513
1zolda 77,5 92,7 45,1 305 335 585
Rysa 77,5 92,5 45,0 240 280 480
X 78,2 91,0 44,0 286 304 482
V% 29 1,7 2,3 11,2 14,5 18,1

Kleiki otrzymane z mgki odmian pszenicy odznaczaly si¢ niskg maksymalng lepkoscia
(230-317 jB). Najwickszg lepkos¢ mial kleik maki odmiany Korweta (317 jB), a
najmniejszg kleik odmiany Gama (230 jB). Stwierdzono matg lepkos$¢ kleikow macznych

115



Hanna Subda ...

po przetrzymaniu przez 30 min w 95° C (210 do 335 jB). Lepkos¢ kleikow odmian Gama,
Almari, Kaja i Korweta zmniejszyta si¢ o 5 do 20 jB, lepko$¢ pozostatych odmian ulegta
zwigkszeniu o 15 do 40 jB. Wskazuje to, ze ziarna skrobi rdznity si¢ trwatoscia. Lepkosé
kleikéw macznych po ochtodzeniu do 50°C ulegla zwigkszeniu o 100 do 248 jB i wahala
si¢ od 310 do 585 jB (tab. 4). Najwicksza lepkos¢ miat kleik maki odmiany Izolda (585
jB). Duze zwiekszenie lepkosci po ochtodzeniu do 50° C wskazuje, ze kleiki maki pszennej
latwo retrograduja.

Tabela 5
Srednie wartoci cech farinograficznych i wypiekowych maki pszenicy ozimej ze zbioru
w latach 1997-1999
Mean values of farinographic and baking traits of wheat flour harvested in 1997-1999

Cecha
Trait
, . objetosé
o “ wspotczynnik . . porowa-
Odmiana WOdOI;}gE?HOSC rozwoj ciasta Sé?;gtsg tolerancji na war;ar?;sectry- 2 lcg(;zbriqki n:t?l@ée: to$¢
Variety water development stability of miesienie czna bread overbake of wg skali
- of dough (iB) R Dallmanna
absorption . dough . valorimetric |volume from bread .
(min) - tolerance index porosity of
(%) (min) (UB) value 100g of flour (%) crumb
(cm®)

Gama 61,2 1,7 34 70 48 648 494 7,0
Almari 58,2 19 2,0 60 50 600 494 8,0
Begra 62,4 2,3 43 35 54 626 50,6 75
Roma 62,3 2,0 6,5 47 55 645 49,2 6,7
Wanda 58,4 15 30 80 45 691 478 75
Kaja 57,4 18 2,7 80 50 594 49,1 75
Korweta 60,5 19 11,3 37 60 609 50,5 8,0
Izolda 59,4 1,7 18 80 49 549 47,9 6,0
Rysa 58,6 2,0 43 50 54 568 415 5,0
X 60,1 18 51 58 52 617 43,8 71
V% 42 20,2 87,9 36,6 11,1 8,2 4.8 16,4

Wykazano duza zmienno$¢ wlasciwosci reologicznych ciasta (V =11,1 do V = 87,9%)
(tab. 5). Najbardziej zmienny okazal si¢ czas statosci ciasta (V = 87,9%), a najmniej
warto$¢ walorymetryczna (V = 11,1%). Ciasto otrzymane z maki ocenianych odmian
odznaczato si¢ dobrymi wlasciwosciami reologicznymi. Stwierdzono, ze jakos$¢ ciasta
zalezata od zawartosci biatka ogotlem w mace, biatka rozpuszczalnego w SDS, gluteniny
wysokoczasteczkowej oraz aktywnos$ci a-amylazy (tab. 6).

Chleb wypieczony z maki badanych odmian odznaczat si¢ duza objetoscig (549 do 691
cm® w przeliczeniu na 100 g maki) i nadpiekiem (41,5 do 50,6%) oraz dobrg strukturg
migkiszu. Porowato$¢ migkiszu oceniono na 5 do 8 punktéw w skali 8 punktowej. Chleb
uzyskany z maki odmian Wanda, Gama i Roma wyrdznial si¢ duzg objgtoscia.
Stwierdzono, ze objetos¢ 1 nadpiek chleba zalezaly od aktywnoSci enzymow
proteolitycznych (tab. 6).
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Tabela 6
Istotne warto$ci wspélczynnikéw korelacji liniowej prostej (P = 0,95)
Significant values of linear correlation coefficients (P = 0,95)
- | Wspotczynnik o C
Wodochtonnosé Czas rozwoju tolerancji na Wartos¢ Objgtose Nadpiek
Cecha . ciasta L walorymetryczna |  chleba
- maki miesienie L2 chleba
Trait .| Development Valorimetric Bread
Water absorption Tolerance Overbake
of dough - value volume

index
Biatko ogdotem w mace 050
Total protein in flour '
Biatko rozpuszczalne w SDS
SDS-soluble protein 0.72 0,60
Glutenina
wysokoczasteczkowa -0,50
High-molecular glutenin
Aktywnos¢ proteolityczna
Activity of proteolytic -0,52 -0,51
enzymes
Liczba opadania 0,54

Falling number

Wydajnos¢ maki _ j )
Flour extraction 0,60 0,65 0,74

DYSKUSJA

Wyniki uzyskane w omawianej pracy wskazujg, ze zawarto$¢ biatka w badanych
obecnie odmianach byta wigksza w poréwnaniu z odmianami ocenianymi przez Subde i
Karolini-Skaradzinska (1996). Ponadto w prezentowanej pracy oraz w badaniach Faubiona
i Hoseneya (1990), Subdy (1991) oraz Johanssena i wsp. (1996) wykazano, ze i10$¢ i jako$¢
biatka wplywa na wartos¢ wypieckowa maki pszennej. Wedlug Subdy i wsp. (1996)
odmiany o dobrej warto$ci wypiekowej zawierajg wigcej gluteniny wysokoczasteczkowe;j
w poréwnaniu z odmianami odznaczajacymi si¢ gorsza jakosciag. W przedstawionej
obecnie pracy nalezy zwroci¢ uwage na odmiany Rysa i Begra, ktore zawieraty najwicksza
ilos¢ gluteniny wysokoczasteczkowej. Wedtug El Hadala i wsp. (1995) oraz Johnssona i
wsp. (1995) glutenina wysokoczasteczkowa ma korzystny wplyw na jakos¢ ciasta i chleba
pszennego.

Oceniane odmiany byly zroznicowane pod wzgledem aktywno$ci proteolitycznej
i a-amylazy. Najwigksza aktywnos$cig proteolityczna wyrdzniala si¢ odmiana Rysa, nato-
miast pszenica Almari, Wanda i Gama miaty niska aktywno$¢ tych enzyméw. Ponadto
odmiany Rysa, Korweta i Roma charakteryzowaly si¢ matg aktywnoscia a-amylazy.
Ibrachim i D’Appolonia (1989) oraz Martin i Hoseney (1991) wykazali, ze enzymy
proteolityczne i a-amylaza maja znaczny wplyw na wiasciwosci ciasta i jako$¢ pieczywa.
W naszych badaniach wykazano, ze objeto$¢ i nadpiek chleba byly uwarunkowane
aktywnos$cig enzymow proteolitycznych.

W mace pszennej wystepujg pentozany stosunkowo w nieduzych ilosciach. Wedtug
Hoseneya (1984) oraz Yina i Walkera (1992) wywieraja one wptyw na warto$¢ wypiekowa
maki, odgrywajac duzg role w powstawaniu ciasta i wypieku chleba. Oceniane odmiany
Almari, 1zolda oraz Roma charakteryzowaty si¢ najwickszg ilo$cig pentozanéw ogotem.
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Natomiast pszenica Wanda i Kaja zawieraly najmniej pentozanéw ogétem. W badaniach
wlasnych nie wykazano wptywu pentozanow na warto$¢ wypiekowg maki.

Bardzo wazng rolg w procesie powstawania ciasta i wypieku chleba odgrywa skrobia.
Wptywa ona na wodochtonno$¢ maki, lepkos¢ i gestos¢ ciasta (Kulkarni i in., 1997) oraz
starzenie si¢ chleba (Jacobson i in., 1997). W badaniach wlasnych odmiany roznily si¢
iloscig skrobi. Najwiecej jej miata pszenica Gama, natomiast najmniej odmiana Kaja.
Ponadto nie wykazano wptywu skrobi na jakos¢ ciasta i chleba. Stwierdzono natomiast, ze
ziarna skrobi sg trwate, a kleiki maczne tatwo retrograduja.

WNIOSKI

1. Maka odmian pszenicy ozimej ro6znila si¢ zawartos$cig ocenianych bialek, pentozanow,
aktywnoS$cig enzymow proteolitycznych i a-amylazy mierzonej liczbg opadania. Na
uwage zastuguja odmiany Rysa i Begra, ktére odznaczaly si¢ najwicksza iloSciag
gluteniny wysokoczasteczkowe;.

2. Maka pszenna charakteryzowata si¢ duza wydajnoscig glutenu mokrego i wysoka
liczbg sedymentacji. Odmiany Gama i Rysa wyrdznialy si¢ najwigksza iloScig
wymytego glutenu mokrego, a odmiany Begra i Roma wysoka liczbg sedymentacji.

3. Maka pszenna miata wysoka poczatkowa i1 koncowag temperatur¢ oraz dlugi czas
kleikowania. Stwierdzono zrdéznicowanie maki pszennej pod wzgledem lepkosci
kleikow. Wykazano, ze ziarna skrobi sa trwale tzn. trudno rozpadaja si¢, a kleiki
maczne tatwo retrograduja.

4. Maka pszenna charakteryzowata si¢ duza wodochtonnoscia, a szczegolnie odmiany
Begra i Roma. Ciasto pszenne uzyskane z maki odmian Begra i Korweta odznaczato
si¢ najlepszymi parametrami oceny reologiczne;.

Chleb uzyskany z maki odmian Wanda, Gama i Roma miat duza obj¢to$¢ oraz nadpiek.

Na podstawie uzyskanych warto$ci wspotczynnikow korelacji stwierdzono, ze:

— wydajnos¢ i rozptywalno$¢ glutenu oraz liczba sedymentacji zalezaty od zawartosci
badanych biatek oraz aktywnosci enzymow proteolitycznych,

— na cechy fizyczne ciasta istotny wptyw miato biatko ogétem i biatko rozpuszczalne
w SDS, glutenina wysokoczasteczkowa oraz aktywno$¢ a- amylazy.
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