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Wartos¢ technologiczna wybranych odmian
pszenzyta 0zimego

The technological value of selected varieties of winter triticale

Oceniano ziarno pigciu odmian pszenzyta ozimego: Pronto, Moreno, Presto, Tewo , Vero z
Hodowli Ro$lin ,,Danko”, Oddziat Laski ze zbiorow w latach 1998-1999. Ziarno przemielano w
laboratoryjnym mtynie MLU-202 firmy Biihler. Dla mak ogoétem okre$lono: granulacjg, zawartos¢
popiotu, biatka, wskaznik sedymentacji SDS, liczbe opadania. Wlasciwosci reologiczne ciast zbadano
przy uzyciu farinografu, a do wypieku pieczywa zastosowano metode jednofazows. Wyrabiano
réwniez wyroby cukiernicze: paczki i ranty biszkoptowe. Wszystkie odmiany charakteryzowaly si¢
dobra warto$cig przemialowa, wyrazong wspolczynnikiem przemialu K powyzej 90, z wyjatkiem
Moreno. Maki mialy duzy stopien jasnosci oraz drobng granulacj¢. Odmiany Vero i Presto wyrdznialy
si¢ lepsza jakoscig maki i ciasta, ale tylko z maki Presto uzyskano wyzsza objetos¢ pieczywa. Badane
wladciwosci ciast: paczkow irantdw biszkoptowych byty mato zréznicowane. Mozna przyjac, ze maki
badanych odmian mogg by¢ w jednakowym stopniu stosowane w produkcji wyrobow cukierniczych.

Slowa kluczowe: odmiany, produkcja ciast, pszenzyto ozime, warto$¢ przemialowa, warto$é
wypiekowa

Grain of the varieties: Pronto, Moreno, Presto, Tewo, Vero of winter triticale grown in Laski (Plant
Breeding ,,Danko”) were milled in the experimental Bihler mill. The obtained flours were analyzed for
granulation, ash, protein, sedimentation test SDS and amylase activity (falling number) and brightness.
The rheological properties of dough were evaluated using the farinograph. The direct method was
applied in the baking process. Other bakery products such as doughnuts and sponge cakes have been
investigated. The obtained results were subjected to the analysis of variance. All varieties were
characterized by high milling properties. Their milling efficiency factors K were over 90 with exception
Moreno. The flours had high brightness and short granulation. VVero and Presto showed the best quality
of dough, but only Presto was characterized by high volume of bread. The traits: doughnuts and sponge
cakes showed little differences. All varieties of triticale can be used sucessfully for the production of
cake, particularly to sponge cakes.

Key words: baking properties, milling properties, production of cakes, varieties, winter triticale
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WSTEP

Wykorzystanie pszenzyta przez przemyst spozywcezy, zwlaszcza piekarski wywoluje
zywe dyskusje glownie migdzy specjalistami od Zywienia a piekarzami. Jedni podkreslaja
jego walory zywieniowe drudzy wskazuja na trudno$¢ uzyskania z niego, w tradycyjnym
procesie technologicznym, pieczywa o dobrej jakosci. Trudno$ci spowodowane sg tym, ze
jest ono krzyzowka dwoch rézniacych si¢ pod wzgledem technologii przetworstwa
gatunkow zboz. Wystarczy tylko odpowiednio zmodyfikowac proces fermentacji ciasta,
aby uzyskac dobre jakosciowo pieczywo pszenzytnie, ktore moze by¢ poszukiwane przez
konsumenta ze wzgleduna jego walory smakowe (Ceglinskaiin.,1998a; Haberiin., 1990).

Innym zastosowaniem maki pszenzytniej jest produkcja wyrobow cukierniczych.
Czyniono wiele prob zastepowania maki pszennej przez make pszenzytniag w produkcji
pieczywa cukierniczego. W wigkszos$ci przypadkoéw zamiana ta powodowata korzystme
zmiany wyrobu, jak wigksza objetosc, stopien wyros$niecia i spulchnienia migkiszu oraz
dtuzszy okres przydatnosci konsumpcyjnej (Haber, Lewczuk, 1988).

Stosowanie maki pszenzytniej w piekarstwie czy cukiernictwie nie ma na celu
zastapienia tradycyjnych wyrobow z maki pszennej lub zytniej w naszej diecie, a jedynie
jej wzbogacenie. Rozszerzanie asortymentu produktow pochodzenia zbozowego w
codziennym pozywieniu jest bardzo wazne, zwlaszcza w dobie gwattownego rozwoju
choréb cywilizacyjnych.

Celem badan byta ocena wartosci technologicznej wybranych odmian pszenzyta
ozimego.

MATERIAL I METODY

Materiat do§wiadczalny stanowito ziarno pigciu odmian pszenzyta ozimego: Pronto,
Moreno, Presto, Tewo i Vero pochodzacych z Hodowli Roslin ,,Danko”, Oddziat Laski ze
zbioréw w latach 1998-1999. Oznaczono podstawowe wyrozniki jako$ci ziarna: mase
1000 ziaren, gesto$¢ w stanie usypowym oraz twardos¢. Ziarno przemielono w laborato-
ryjnym miynie MLU-202 firmy Biihler. Uzyskane maki z pasazy $rutowych i
wymiatowych potaczono w maki ogotem, ktore postuzyly do badania ich wlasciwosci
fizykochemicznych: zawarto$ci popiotu i biatka ogétem oraz wlasciwos$ci sedymenta-
cyjnych (test SDS) i amylolitycznych (liczba opadania). Stopien jasno$ci maki oznaczono
spektrofotometrem firmy Minolta CR-200 (Piesiewicz, 1997). Do badania wtasciwosci
reologicznych ciasta uzyto aparatu farinograf (interpretacja wykreséw wg AACC).
Pieczywo wypiekano metoda pszenng jednofazowa, a nastepnie oceniano jego jakos¢
(Jakubczyk, Haber, 1983). Wyroby cukiernicze (paczki i ranty biszkoptowe do tortow)
wykonano wg receptur opracowanych dla zaktadoéw ciastkarskich (Ambroziak, 1997).
Stosowana w nich maka pszenna zostala zastgpiona maka pszenzytnig. W wyrobach
oznaczono m.in. obj¢to$¢ paczkow, wysokos¢ rantow biszkoptowych oraz ich twardos¢
przy uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwicki typ 1120. Biorge pod uwage nastepujace
wyrdzniki jako$ci: wyglad zewnetrzny, struktura migkiszu, smak i zapach podano réwniez
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ocene wyrobow w skali punktowej, przyjmujac warto$¢ maksymalng 5 punktéw za kazdy
ww. wyrdznik. W obliczeniach i interpretacji wynikéw korzystano z analizy wariancji.

WYNIKI | DYSKUSJA

Badane odmiany pszenzyta nie r6znity si¢ istotnie masa 1000 ziaren (tab. 1). Sposrod
nich najwyzsza warto$¢ tej cechy uzyskala odmiana Vero. Na niskg mas¢ 1000 ziaren
odmiany Moreno wskazujg rOwniez wczesnigjsze badania (Ceglinska, Cacak-Pietrzak,
1996). Niewielkie zréznicowanie odmian wystgpito w pozostatych badanych cechach
ziarna, jego gestosci usypowej i twardosci.

Tabela 1
Charakterystyka cech jakoS$ci ziarna pszenzyta
Quality characteristics of triticale grain

Odmiana Masa 1000 ziaren Gesto$¢ usypowa Twardos$¢

Variety Weight of 1000 grains Test weight Hardness
g kg/hl jB
Pronto 33,9 72,5 245
Moreno 30,7 68,8 210
Presto 36,2 70,9 230
Tewo 33,5 64,7 200
Vero 39,0 69,4 200

Réznice nieistotne przy o = 0,05
Differences not significant at o = 0,05

Z przemiatu ziarnauzyskano wig¢cej maki z pasazy wymialowychniz ze Srutowych (tab.
2). Dla odmian Vero i Moreno oraz Presto byly to warto$ci dwukrotnie wigksze. Jednak
wyzszg wartos¢ przemialows, wyrazong wskaznikiem efektywnosci przemialu miata
odmiana Vero i Presto. Na nizszg warto$¢ odmiany Moreno wptynela zbyt wysoka
zawarto$¢ popiolu w mace. Wydajno§¢ mak ogdlem wynosita powyzej 70%, z wyjatkiem
odmiany Pronto. Na mozliwo$¢ uzyskiwania takiej wydajnosci maki z ziarna pszenzyta
wskazuja rowniez inne badania (Ceglinska i in., 2000). Wysoka zawarto$¢ popiotu w
makach wskazuje, ze byly one bogate w sole mineralne.

Tabela 2
Bilans przemialu ziarna pszenzyta
Milling result of triticale grain
Odmiana Maka Maka Wydajno$¢ maki| Otreby Otr¢by | Popiot Wskazniki.
Variety $rutowa | wymiatlowa | Yield of flour grube drobne Ash efektywno$ci.
Break flou Reduction flour| % Bran Shorts przemiatu K
% % Milling efficiency
% % % factor K
Pronto 23,7 43,3 66,9 18,8 14,3 0,73 92
Moreno 23,6 47,1 70,7 12,7 16,6 0,98 73
Presto 22,7 51,0 73,9 12,5 13,7 0,76 98
Tewo 25,2 45,9 71,1 14,4 14,6 0,76 94
Vero 24,3 49,7 74,1 13,6 12,3 0,77 98

Roznice nieistotne przy a = 0,05
Differences not significant at o = 0,05
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Uwzgledniajac wydajnos¢ mak ogdélem oraz ich popiotowos¢ obliczono wskazniki
efektywnosci przemiatu K (Sitkowski, 1998). Warto$¢ ich ksztaltowata si¢ na podobnym
poziomie, z wyjatkiem odmiany Moreno.

Na jakos$¢ maki wpltywa rowniez jej granulacja, gdyz od niej zalezy barwa, zdolno$¢ do
chloni¢cia wody oraz fizyczne wlasciwosci uzyskanego z niej ciasta. Maki piekarskie
powinny charakteryzowac si¢ rOwnomiema i raczej drobng granulacja, rzgdu 120-250um
(Smarzynskii in., 1969). Badane maki miaty bardzo drobng granulacje, na co wskazuje
najwigkszy udziat w nich frakcji czastek o wielkosci ponizej 95um (rys. 1). Maki
pszenzytnie miaty mato zroznicowany, ale wysoki stopien jasnosci, co wigzato si¢ z ich
drobna granulacjg (tab. 3).
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Rys.1. Granulacja maki pszenzytniej
Fig. 1. Granulation of triticale flour
Tabela 3
Charakterystyka cech jako$ci maki pszenzytniej
Quiality characteristics of triticale flour
Odmiana Biatko ogotem *SDS Liczba opadania Stopien jasno$ci
Variety Protein content SDS Falling number Brightness
% cm?® s
Pronto 9,9 32 166 91
Moreno 9,9 42 278 88
Presto 10,4 49 85 91
Tewo 9,3 37 177 89
Vero 10,6 48 144 94

* — Roéznice istotne przy o = 0,05
* — Differences significant at a = 0,05
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Poziom zawarto$ci biatka ogdétem w badanych makach nie odbiegat od poziomu, jaki
uzyskano we wczesniejszych badaniach przy takiej samej wydajnosci maki (Ceglinska i
in., 2000). Glutenu nie udato si¢ wymy¢ z badanych mak pszenzytnich. Jego ilo$¢ i jakos¢
okreslono posrednio testem sedymentacji SDS, ktorego wartosci wykazywaly istotne
r6znice migdzy odmianami. Najwyzsze wartosci tego testu uzyskaly odmiany Vero i
Presto, co wskazuje na lepsze wlasciwosci wypiekowe tych mak. Duza role odgrywa tu
jednak aktywno$¢ enzymatyczna, zwlaszcza amylolityczna. Nadmierna aktywno$¢
powoduje nie tylko zmiany w skrobi, przejawiajace si¢ niska liczba opadania, ale
oddziatuje rowniez na kompleks enzymatyczno-biatkowy maki. Aktywno$¢ amylolityczna
badanych mak byla zré6znicowana od wysokiej (Presto) do niskiej (Moreno).

Dobre wla$ciwosci ciasta z odmian Presto i Vero wyrazone sg dtuzszym czasem stato$ci
i znacznie mniejszymrozmi¢kczeniemciasta (tab.4). Uzyskane wyniki sg potwierdzeniem
wczesniejszych badan (Ceglinska i in., 1998). Wysoka okoto 60%. wodochtonnos$¢ mak
pszenzytnich mogta zaleze¢ od ich granulacji. Te korzystne wyrozniki jakosci maki oraz
ciasta wptynety na uzyskanie pieczywa o duzej objetosci tylko z odmiany Presto (tab. 5).
Natomiast strukturajego migkiszuzostata oceniona nizej. Najwigkszg wydajno$¢ pieczywa
1 0 najlepszej strukturze migkiszu uzyskano z odmiany Moreno.

Tabela 4
Analiza farinograficzna maki pszenzytniej
Farinograph analysis of triticale flour
Odmiana Wodochtonnosé Rozwoj Stalo$¢ Rozmigkczenie
Variety Water absorption Development time Stability Degree of softening

% min min iB
Pronto 59,2 2,5 2,0 121
Moreno 63,1 2,0 2,0 105
Presto 58,4 2,3 3,9 69
Tewo 59,9 1,2 2,1 111
Vero 56,9 2,4 3,7 68
Roznice nieistotne przy a = 0,05
Differences not significant at o = 0,05

Tabela 5
Charakterystyka cech jakoS$ci pieczywa pszenzytniego
Quality characteristics of triticale bread
Odmiana *Wydajnos$¢ pieczywa *Objetos¢ 100 g *Porowatos$é
Variety Yield of bread Volume of bread Structure of crumb
% cm?® (skala 8 pkt)

Pronto 134 264 4,5
Moreno 138 235 7,5
Presto 135 309 55
Tewo 134 286 5,0
Vero 137 277 7,0

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

Jednym z warunkow, stawianych mace wykorzystywanej w cukiernictwie jest jak naj-
jasniejsza barwa. Ten warunek spetnia wigkszo$¢ mak pszenzytnich o wyciggu ok. 70%.
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Wyroby ciastkarskie uzyskane z mak badanych odmian nie réznity sig istotnie objetoscia
paczkow, wysokoscig rantow jak réwniez ich twardos$cig (tab. 6). Dato si¢ jednak
zauwazyc, ze paczki o mniejszej objetosci byty twardsze (Moreno, Vero). Otrzymane
wyroby cukiernicze: paczki i ranty biszkoptowe do tortdw oceniono rowniez
organoleptycznie biorac pod uwagg ich wyglad zewngtrzny, zapach, smak oraz strukture
migkiszu. Wyzsza ilo§¢ punktow zostata przyznana za ranty biszkoptowe, co wskazuje na
lepsze wykorzystanie maki pszenzytniej do tego rodzaju ciast (tab. 7). Na nizsza punktacje
paczkow wptlynela struktura ich migkiszu lub wyglad zewnetrzny. Ze wzgledu na mate
r6znice migdzy odmianami w ocenie punktowej tak paczkow, jak i rantdéw mozna przyjaé,
ze wszystkie one w jednakowymstopniumoga by¢ wykorzystywane w produkcji wyrobow
cukierniczych. W naszej tradycji cukierniczej pozycja paczkow jest szczegdlna.
Konsumenci przyzwyczajeni do migkkiego i lekkiego z duzymi porami paczka z maki
pszennej, nizej oceniaja smak paczkaz maki pszenzytniej, ktérego struktura migkiszu jest
bardziej sucha, drobno porowata, przez co twardsza, ale szybciej rozptywajaca si¢ w
ustach.

Tabela 6
Charakterystyka cech jako$ci wyrobow ciastkarskich
Quality characteristics of cake products
Odmiana Paczki Ranty biszkoptowe
Variety Doughnuts Sponge cakes
Objetosc Twardos¢ Wysokos¢ ciasta Twardo$¢
Volume Hardness Height of cake Hardness
cm?® N mm N
Pronto 93 7,3 55 8,9
Moreno 78 12,5 53 10,0
Presto 95 6,7 56 6,8
Tewo 98 9,3 56 9,4
Vero 83 11,1 49 8,1
Réznice nieistotne przy o = 0,05
Differences not significant at o = 0,05
Tabela 7

Ocena punktowa jako$ci wyrobéw ciastkarskich
Score evaluation of cake products quality

Odmiana Paczki Ranty biszkoptowe do tortow
Variety Doughnuts Sponge cakes

Pronto 14,5 14,9

Moreno 13,3 14,2

Presto 14,4 15,3

Tewo 13,7 14,7

Vero 11,8 16,2

Réznice nieistotne przy o = 0,05
Differences not significant at o = 0,05
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WNIOSKI

1. Odmiany pszenzyta mialy malo zrdznicowane cechy ziarna, takie jak: masa 1000
ziaren, gesto$¢ usypowa i twardosc.

2. Warto$¢ przemiatowa odmian pszenzyta ksztaltowata si¢ na podobnym poziomie,
o czym $wiadczg wskazniki efektywnos$ci przemialu K o wartosciach powyzej 90.
Wyjatek stanowila odmiana Moreno ze wskaznikiem efektywnosci przemiatu K
wynoszacym 73. Wszystkie maki charakteryzowaly si¢ duzym stopniem jasnosci
o granulacji z najwigkszym udziatem frakcji o drobnych czgsteczkach.

3. Odmiany wykazywaty zroznicowanie jako$ci i ilosci biatek zwlaszcza glutenowych
okreslonych posrednio testem sedymentacji SDS. Wyniki tego testu dla odmian Vero i
Presto wskazywaty na wyzsza warto$¢ wypiekowa otrzymanej z nich maki. Ciasto
z tych mak charakteryzowato si¢ dluzszym czasem stalo$ci i mniejszym rozmigk-
czeniem.

4. Wsréd badanych odmian, Presto wyrdzniato si¢ pod wzgledem objetosci pieczywa,
chociaz struktura jego migkiszu zostata oceniona nize;j.

5. Ze wzgledu na mate r6znice miedzy odmianami w ocenie punktowej tak paczkow, jak
i rantOw, mozna przyjac, ze maki z nich w jednakowym stopniu mogg by¢ stosowane
w produkcji wyrobow cukierniczych. Wyzsza ilos¢ punktéw przyznana przez
oceniajacych za ranty biszkoptowe wskazuje rowniez na wicksza akceptacje
wykorzystania maki pszenzytniej, zamiast pszennej, w tego rodzaju ciastach.
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