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Wiasciwosci przemiatowe 1 wypiekowe
wybranych odmian pszenicy ozimej

The milling and baking properties of some varieties of winter wheat

Oceniano ziarno pigciu odmian pszenicy ozimej z Hodowli Ro$lin Strzelce: Elena, Symfonia, Sakwa,
Sorajai Zyta ze zbiorow w latach 19981 1999. Okreslono wlasciwosci ziarna, takie jak: masa 1000 ziaren,
gesto$§¢ w stanie usypowym i twardo$¢. Ziarno przemielano w laboratoryjnym mtynie MLU-202 firmy
Biihler. Dla mak ogétem okreslono cechy fizykochemiczne: zawarto$¢ popiotu, biatko ogotem, gluten,
wskaznik sedymentacji SDS, liczbe opadania i granulacje. Wiasciwosci reologiczne ciast zbadano przy
uzyciu farinografu, a do wypieku pieczywa zastosowano metode jednofazowa. Ziarno badanych odmian
charakteryzowalo si¢ dobra wartoscig przemiatlowa, na co wskazywata wydajnos¢ uzyskanych mak powyzg
70%. Istotne roznice (20,7-27,0%) w ilosci mak z pasazy Srutowych nie wplynely na znaczace zréznicowanie
wskaznikow efektywnosci przemiatu (112-122). Warto$¢ wypiekowa odmian byla bardziej zréznicowana.
Najwyzsza jako$¢ maki, ciasta i pieczywa wykazala odmiana Zyta. Wyrdzniata si¢ ona najwyzsz
zawartoscig biatka (12,2%), glutenu (40,4%), wartosci testu SDS (78 cm®) oraz dhugim czasem staloéci
ciasta (5,8 min), niewielkim jego rozmigkczeniem (29 jB) i najwyzsza objetoscia chleba (315 cm®). Najnizszg
jako$¢ miata odmiana Elena. Ocena odmian: Symfonia, Sakwa, Soraja wahata si¢ od $redniej do dobre;j.

Slowa kluczowe: odmiany, pszenica ozima, warto§¢ przemialowa, warto§¢ wypiekowa

The milling and baking properties of 5 winter wheat varieties (Elena, Symfonia, Sakwa, Soraja, Zyi)
were compared at Plant Breeding Strzelce, in the growing seasons of 1998 and 1999. The following
parameters of grain were evaluated: weight of 1000 grains, test weight and hardness. Flours were prepared
from the wheat grain on an experimental Buhler mill. Physicochemical analysis of the flour were determined:
ash, protein content, gluten quality and content, sedimentation test SDS, falling number and granulation. The
rheological properties of dough were evaluated using a farinograph. The direct method was applied in the
baking process. The obtained results were subjected to analysis of variance. The grains of wheat were
characterized by good milling properties. The flour yields from all varieties were over 70%. Although the
grains of wheat varieties were markedly differed in yield of break flour (20,7-27,0%), their milling efficiency
factors were similar (112-122). The varieties of wheat differend in baking properties. Zyta showed wery good
traits of flour, dough and bread. The flourfrom Zyta was characterized by the highest values of protein content
(12,2%), gluten content (40,4%) and the SDS test (78 cm®). The dough had a long stability time (5,8 min)
and small softening (29 uB). The bread volume was the highest (315 cm®). The variety Elena indicated a
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weak-baking quality. The quality traits of flours from Symfonia, Sakwa and Soraja ranged from medium to
good.

Key words: baking properties, milling properties, varieties, winter wheat
WSTEP

Ocena wartosci technologicznej zbdz pozwala okresli¢ jego wartos¢ handlowa i przemy-
stowa. W handlu ziarnem stosowane sa r6zne wymagania jako$ciowe definiowane przez
samych zainteresowanych. Dobor stosowanych wyroznikow jakosci jest uzalezniony od celu,
jaki ma by¢ osiggniety na danym etapie obrotu ziarnem. W handlu ziarnem od 1997 roku w
Polsce, podobnie jak w krajach Unii Europejskiej, istnieje dowolnos¢ w zakresie stosowania
wyroznikoéw jakosci oraz poziomu wymagan dla nich (Gorniak, Rothkaehl, 1999).

Wzorujac sie na klasyfikacji niemieckiej, COBORU wprowadzito podziat odmian pszenicy
na piec¢ klas jakosciowych, uwzgledniajacych ich przydatno$é na cele miynarskie i piekarskie
(Klockiewicz-Kaminska, Brzezinski, 1998). Na podstawie przyjetych wyrdéznikow jakosci
utworzono schemat stuzacy corocznie do oceny jako$ci nowych odmian. Centralne
Laboratorium TPiPZ zaproponowato okreslac przydatnos¢ technologiczng pszenicy w oparciu
o wyrozniki takie, jak: zawarto$¢ biatka i wskaznik sedymentacyjny lub ilo$¢ i rozplywalnosé
glutenu oraz liczbe opadania. Wedhug tej klasyfikacji pszenice mozna podzieli¢ na cztery klasy
(Gorniak, Rothkaehl, 1999).

Corocznie do Rejestru Odmian trafiaja rody z firm hodowlanych, ktére po ocenie
w kolejnych latach zbioru i punktach do$wiadczalnych mogg by¢ zakwalifikowane
do okreslonej klasy przydatnosci technologicznej. Obecnie jest zarejestrowanych 28 odmian
pszenicy ozimej, ale tylko trzecia ich czgSC jest przydatna do uzytku mtynarsko-piekarskiego
(Kaczynski, 1999). Warunki klimatyczne i agrotechniczne wywieraja duzy wplyw na jakos¢
ziarna, dlatego powinno by¢ kontrolowane w kazdym sezonie.

Celem pracy jest okreslenie wartosci technologicznej ziama wybranych odmian pszenicy
ozimej, wyhodowanych w Hodowli Roslin Strzelce.

MATERIAL I METODY

Materiatem do badan bylo ziamo pi¢ciu odmian pszenicy ozimej: Elena, Symfonia, Sakwa,
Soraja i Zyta ze zbiorow w latach 1998-1999.

Oznaczono podstawowe wlasciwosci fizyczne ziarna, takie jak: masa 1000 ziaren, ggstos¢
w stanie usypowym i twardo$¢ (przystawka do farinografu Brabendera). Nastepnie ziamo
przemielano w laboratoryjnym mtynie MLU-202 firmy Biihler. Maki uzyskane z pasazy
srutowych i wymiatowych potgczono w maki ogotem, dla ktorych okreslono cechy
fizykochemiczne, jak: granulacja, zawarto$¢ popiotu i biatko ogétem (Jakubczyk, Haber,
1983). Oznaczenie ilosci glutenu 1 liczbe opadania przeprowadzono zgodnie z normami
PN-93/A-74042/02 i PN-ISO 3093:1996, a wskaznik sedymentacji SDS wg Axforda, 1987.
Wiasciwosci reologiczne ciast zbadano przy uzyciu farinografu (komputerowy odczyt danych
Brabender/ICC). Do wypieku pieczywa zastosowano metode jednofazows (Jakubczyk, Haber,
1983). Do obliczen i interpretacji wynikow wykorzystano analizy wariancji.
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WYNIKI | DYSKUSJA

Whasciwosci organoleptyczne ziarna: zapach, smak i wyglad zewnetrzny byly charaktery-
styczne dla badanego gatunku zboza. Ziarniaki odznaczaly si¢ duza dorodnoscia. Ich masa
1000 ziaren zawierala si¢ w przedziale od 45,8 g dla odmiany Elena do 52,0 g dla odmiany
Sakwa (tab. 1). Nie byly to jednak wartosci istotnie zroznicowane. Nieznacznie nizsze masy
1000 ziaren i mieszczace si¢ w wezszym zakresie uzyskano w COBORU (Kaczynski, 1998).
Wysoka wartos¢ tej cechy wskazuje rowniez na dobre wypehienie ziarna. Gestos¢ usypowa
ziarna badanych odmian (powyzej 80 kg/hl) swiadczy o dobrym stopniu ich wypelnienia. Na
takim samym poziomie ksztattowata si¢ gesto$¢ usypowa ziarna odmian we wczesniejszych
badaniach (Kaczynski, 1999). Struktura bielma oraz zwigzanie jego z okrywa moze mie¢
znaczenie w przetworstwie, zwlaszcza w mtynarstwie. Od tych wlasciwosci zalezy m.in. proces
rozdrabniania ziarna — wymielania kaszek oraz granulacja otrzymanych produktw
(Jankowski, 1967). Ziarniaki lepiej wypelnione, o zwartym bielmie zawieraja wigcej substancji
decydujacych o ich twardosci. Odmiany charakteryzowaty si¢ $rednio twardym ziamem,
wynoszacym okoto 500 jB, ale bez wigkszego zroznicowania mi¢dzy odmianami. Ziamo
odmiany Elena, o najmniejszej masie 1000 ziaren, byto mniej twarde niz odmian: Sakwa,
Symfonia i Zyta majacych wyzsze wartosci dla tej cechy.

Tabela 1
Charakterystyka cech jakoS$ci ziarna pszenicy
Quality characteristics of wheat grain

Odmiana Masa 1000 ziaren (g) Gesto$¢ usypowa (kg/hl) Twardos$¢ jB

Variety Weight of 1000 grains Test weight Hardness uB
Elena 45,8 80,5 475
Symfonia 49,7 80,7 535
Sakwa 52,1 81,7 540
Soraja 50,3 80,9 510
Zyta 51,6 82,0 555

Roznice nieistotne przy a = 0,05
Differences not significant at o = 0,05

W wyniku przemialu ziarna otrzymano ponad dwukrotnie wigcej mak z pasazy
wymialowych niz z pasazy srutowych (tab. 2). Miedzy odmianami wystgpowalo istotne
zroznicowanie w ilosci mak z pasazy Srutowych. Najwiecej tej maki uzyskano z odmiany
Elena, charakteryzujacej sie najmniejszg masg 1000 ziaren i twardoscig. Ilosci mak z pasazy
srutowych dla odmian: Sakwa, Symfonia i Zyta ksztattowaly si¢ na tym samym poziomie.
Odmiany nieznacznie r6éznity si¢ iloscig mak z pasazy wymiatowych. Ilosci te byly
porownywalne z wynikami uzyskanymi przez COBORU dlaodmian: Soraja, Sakwa, Symfonia
1 Zyta. Zromicowanie odmian pod wzgledem ilo$ci mak z pasazy srutowych wptyneto rowniez
na znaczace roznice (74,9-80,0%) w wydajnosci mak ogdlem, ktore byly wyzsze niz
przedstawione przez COBORU (Kaczynski, 1998). Duze réznice obserwowano rowniez w
uzyskanej ilosci otrab drobnych. Z ziama odmiany Zyta otrzymano make ogotem o najnizszej
wydajnosci i o duzym udziale otrab drobnych. Z wyzsza wydajnoscia mak ogotem wigzata sie
réwniez wyzsza ich popiotowo$¢ niz powyzszych badaniach. Uwzgledniajac wydajnos¢ mak
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ogotem oraz ich popiotowos¢ obliczono wskazniki efektywnosci przemiatu K (Sitkowski,
1998). Pomimo réznic w wydajnosci mak ogdtem wskazniki efektywnosci przemiatu K dla
odmian wykazywaly niewielkie zréznicowanie. Prawdopodobnie wptynely nato mato réznigce
si¢ wartosci cech fizycznych badanego ziarna. Odmiany Elena i Sakwa charakteryzowaly sie
najlepszymi wlasciwosciami przemialowymi w badaniach Sitkowskiego, 1999. Rowniez
granulacja ocenianych mak nie wykazywata istotnego zrdznicowania. Zostata zachowana
tendencja, ktora przedstawiono na rysunku 1. We wszystkich odmianach najwigkszy udzial w
mace ogdtem stanowita frakcja o najmniejszej wielkosci czastek, przechodzacych przez sito o
przeswicie oczek 95.

Tabela 2
Bilans przemialu ziarna pszenicy
Milling result of wheat grain
Odmiana *Maka Maka *Wydajnos¢ [ *Otreby grube|Otrgby drobne|  Popiot Wskaznik
Variety Srutowa wymialowa maki Bran Shorts Ash efektywnosci
Break flour | Reduction | Yield of flour % % % przemiatu K
% flour % Milling
% efficiency
factor K
Elena 27,0 53,0 80,0 12,5 7,6 0,66 122
Symfonia 20,9 54,8 75,7 12,8 115 0,67 115
Sakwa 211 57,1 78,1 11,8 10,2 0,67 117
Soraja 23,3 55,1 78,4 10,4 11,2 0,69 115
Zyta 20,7 54,3 74.9 12.3 129 0,67 112
* — Roznice istotne przy a = 0,05
* — Differences significant at o = 0,05
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Rys. 1. Granulacja maki pszennej
Fig. 1. Granulation of wheat flour

W porownaniu z badaniami COBORU (Kaczynski, 1998) maki odmian: Soraja, Sakwa,
Symfonia i Zyta charakteryzowaly si¢ nizszymi zawarto$ciami biatka ogdtem (tab. 3).
Podobnie jak w badaniach Kaczynskiego (1999) najwicksza zawarto$¢ biatka ogdtem miata
maka z odmiany Zyta, a najmniejsza z odmiany Elena. ROwniez najwigcej glutenu wymyto z
maki odmiany Zyta, wyr6zniajgcej sic najwyzszymi warto§ciami biatka ogdtem, jak rowniez
testu sedymentacyjnego SDS. Odmiana Symfonia, pomimo duzej zawarto$ci glutenu o stabszej
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jakosci (rozptywalnos¢ 14 mm) data nizsze wyniki testu sedymentacyjnego SDS, podobnie jak
Sakwa. Uzyskane warto$ci potwierdzaja badania inny ch autorow (Kaczynski, 1 999; Sitkowski,
1999). Aktywnos¢ amylolityczna maki, wyrazona liczba opadania, byta niska. Wartosci
uzyskane w naszych badaniach byty poréwnywalne z wynikami innych autorow (Kaczynski,
1998, 1999; Sitkowski, 1999). Sposrod odmian wyzszg aktywnos¢é niz pozostale miala odmiana
Soraja.

Tabela 3
Charakterystyka cech jako$ci maki pszennej
Quality characteristics of wheat flour
Odmiana Biatko ogotem Gluten mokry Rozplywalno$é |Test sedymentacji| *Liczba opadania
Variety Protein total Wet gluten glutenu SDS Falling number
% % Flowness of gluten SDS Test S
mm cm?®
Elena 9,5 27,6 15 46 319
Symfonia 11,5 38,1 14 64 341
Sakwa 10,7 35,4 13 70 333
Soraja 10,3 28,4 11 72 244
Zyta 12,2 40,4 11 78 347

*— Roznice istotne przy o = 0,05
* — Differences significant at o = 0,05

Wszystkie maki charakteryzowaty si¢ wysoka wodochtonnoscia (tab. 4). Duza zdolnos¢ do
chtonigcia wody, zapewnia rownie duza wydajnos¢ ciasta (Ambroziak, 1998). Nizsza
wodochtonno$¢ mialy maki badane przez Sitkowskiego, 1999. Odmiana Zyta wyrdzniala sig
najwyzsza zdolnoscig do chtonigcia wody, podobnie jak w innych badaniach (Kaczynski,
1998). O duzej wodochtonnosci maki z tej odmiany mogly zadecydowac wartosci takich
wyrdznikow jakosci jak: biatko ogétem i gluten o dobrej jakosci. One rowniez wplynely
korzystienareologiczne cechy ciasta,a wigc nadtugi czas statoscii niewielkie rozmigkczenie.

Tabela 4
Analiza farinograficzna maki pszennej
Farinograph analysis of wheat flour
Odmiana Wodochtonnos$¢ maki Rozwdj ciasta *Stalo$¢ ciasta Rozmigkezenie ciastajB
Variety Water absorption | Dough development Dough stability Dough softening
% min min uB
Elena 60,6 2,1 1,9 102
Symfonia 66,1 3,8 2,5 75
Sakwa 65,3 31 3,1 59
Soraja 62,8 1,9 2,5 82
Zyta 70,1 4,1 5,8 29

* — Roéznice istotne przy o = 0,05
* — Differences significant at o = 0,05

Michniewicz 1 wsp. (2000) wykazali, Ze objgtos¢ pieczywa jest wysoko skorelowana z
warto$ciami parametréw zwigzanych z iloscig i jakoscig biatek oraz rozmigkczeniem ciasta.
Potwierdzeniem tego sa wyniki uzyskane dla odmiany Zyta. Z maki tej odmiany otrzymano
pieczywo o najwigkszej objetosci (tab. 5). Jednak struktura migkiszu byta nizej oceniona niz
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pieczywa z maki odmiany Sakwa. Pieczywo z niej nie wyrdzniato si¢ jednak tak wysoka
objetoscig. Wydajnos¢ pieczywa, pomimo réznic w jego objgtosci, nie wykazywala istotnego
zréznicowania.

Tabela 5
Analiza pieczywa pszennego
Analysis of wheat bread
Odmiana Wydajnos¢ pieczywa *Objetos¢ chleba ze 100 g maki *Porowatosé
Variety Yield of bread Bread volume from 1009 of flour | migkiszu wg Dallmana
% (cm®) Porosity of crumb

Elena 137 309 2,5
Symfonia 135 259 50
Sakwa 135 301 7,5
Soraja 136 285 6,5
Zyta 134 315 6,5

* — Roznice istotne przy a = 0,05
* — Differences significant at o = 0,05

WNIOSKI

1. Ziarno badanych odmian charakteryzowato si¢ dobrymi wlasciwosciami przemialowymi
(wydajnos¢ maki powyzej 70% o zawartosci popiotu ponizej 0,70%). Pomimo istotnych
r6znic w ilosciach otrzymywanej maki §rutowej 1 wydajnosci maki ogdtem nie uzyskano
wickszego zréznicowania wskaznikow efektywnos$ci przemiatu K.

2. Uzyskane warto$ci dla wyréznikéw jakosci maki, ciasta i pieczywa wskazujg na zrdz-
nicowanie warto$ci wypiekowej badanych odmian. Ze wzgledu na korzystne cechy maki z
odmiany Zyta(wysoka zawarto$¢ biatkai glutenu dobrej jako$ci), ciasta (dhugi czas stalosci
1 mate rozmigkczenie) oraz pieczywa (najwicksza objetos¢) zaliczono ja do najwyzszej
klasy. Najnizsza jako$¢ wykazata odmiana Elena. Odmiany Soraja, Sakwa i Symfonia
mozna okresli¢ jako §rednie do dobrych, gdyz nie spetnialy one wymaganego poziomu w
stosunku do co najmniej dwoch lub wiecej badanych cech.
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