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Streszczenie

W pracy oceniono warto$¢ technologiczng 12 polskich odmian pszenzyta ozimego, stosujac kryteria
obowiazujace dla pszenicy i poréwnano ja z pszenica uprawiang w tych samych warunkach. Wykazano,
ze wydajno$¢ maki z pszenzyta byla wigksza od wydajnosci maki z pszenicy Emika. Stwierdzono takze
ze, w odr6znieniu od maki pszennej, ocena farinograficzna i wartos¢ indeksu glutenowego, nie sa wystar-
czajacymi wskaZnikami warto$ci wypiekowej maki pszenzytniej, bowiem jako§¢ chleba z wigkszosci
odmian pszenzyta nie koreluje z tymi parametrami.

Wstep

Pszenzyto z powodzeniem moze i powinno by¢ stosowane do celow konsumpcyj-
nych, przede wszystkim w piekarstwie. Wskazuja na to dobitnie dotychczasowe prace
naukowe dotyczace zarowno sktadu chemicznego tego zboza [3, 13, 16, 23], jak i jego
praktycznego wykorzystania [4, 5, 11, 15].

W zwiazku z mozliwo$cia wykorzystania ziarna pszenzyta do celéw miynarskich
1 piekarskich, w pracach hodowlanych nad tym zbozem, coraz bardziej uwzglgdnia sig
Jjego cechy technologiczne.

Maka pszenzytnia charakteryzuje si¢ wlasciwoéciami reologicznymi zblizonymi
do mak z pszenic migkkich i znakomicie nadaje si¢ do wypieku chlebéw mieszanych
pszenzytnio-pszennych [9, 10], wptywajac korzystnie na smak takiego pieczywa.

Krotki czas statosci ciasta 1 duze rozmigkczenie ciast sporzadzonych wylacznie z
maki pszenzytniej oraz nie zawsze najlepsza jako§¢ wypiekow z tej maki sa powodem
podzielonych opinii na temat mozliwosci uzycia tego zboza do celow piekarskich.
Wydaje sig, ze jakos¢ chleba z maki pszenzytniej w znacznie wigkszym stopniu niz z
maki pszennej zalezy od dostosowania metody wypieku do parametréw technologicz-

Dr A. Cygankiewicz, IHAR Krakéw ul. Zawila 44; dr hab. H. Gambus, dr hab. A. Nowotna, mgr inz. R.
Sabat, Wydzial Technologii Zywnosci, AR 31-425 Krakow al 29 Listopada 46.



56 Andrzej Cygankiewicz, Halina Gambus, Anna Nowotna, Renata Sabat

nej oceny przydatnosci tej maki do celow piekarskich. Juz 25 lat temu Lorenz [19]
podkreslal, ze przy ocenie maki pszenzytniej nie nalezy stosowaé §cisle tych samych
testow, ktore zostaly wprowadzone do badania maki pszennej. Do tej pory jednak w
ocenie obu mak bada sie te same parametry.

Celem niniejszych badan bylo wykazanie, jaki jest zwiazek jakoSci chlebdw
pszenzytnich wypieczonych z mak uzyskanych z polskich odmian pszenzyta ozimego,
a parametrami technologicznymi tych mak, mierzonymi wedtug kryteriéw obowiazuja-
cych dla maki pszenne;j.

Material i metody

Materiatem do badan byto ziarno 12 odmian pszenzyta ozimego, oraz do poréw-
nania ziarno pszenicy odmiany Emika - uprawianej w tych samych warunkach w
SDOO w Sremie - Woéjtostwie jako wzorzec, pochodzacych ze zbioréw 1997 roku.

W badanych zbozach oznaczono:

e liczbg opadania w aparacie Falling Number-1800 firmy Perten wg ICC Standard
No.107 [17],

e zawarto$¢ biatka metoda NIR w aparacie Infratec 1255 firmy Tecator.

W mace, uzyskanej po zmieleniu zb6z, wykonano:

e oznaczenie liczby sedymentacji metoda mikro Grinway-Zeleny z SDS (siarczan
dodecylo-sodowy) [8], ktora jest modyfikacja metody Axforda i wsp. [1], po
zmieleniu ziarna w mlynie laboratoryjnym Sedimat firmy Brabender,

e oznaczenie zawartosci i jakoSci glutenu mokrego w aparacie Glutomatic-2200
firmy Perten ICC Standard No.137 [17],

e analizg farinograficzng w Farinografie-Resistografie firmy Brabender — ICC Stan-
dard Nr 115/1 [17].

Ponadto wszystkie probki zboza zmielono w mtynku laboratoryjnym typu RG-
109 Labor Muszeripari Muvek (z jedna parag walcow), a z uzyskanych mak wypieczo-
no chleby metoda jednofazowa, stosujac nastepujace warunki: fermentacja ciasta — 15
min., formowanie kgséw o masie 250 g, fermentacja kgsow — 45 min., wypiek w
230°C, przez 25-30 min. [12].

Po 2 godzinnym ochtodzeniu badano uzyskane chleby oceniajac: wydajnos¢ pie-
czywa, masg, objetos¢ (w materiale sypkim postugujac si¢ nasionami rzepaku), pene-
tracjg migkiszu penotrometrem PNR10 oraz przeprowadzajac oceng organoleptycznag
wg PN-89/A-74108 [22].



WEASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE POLSKICH ODMIAN PSZENZYTA OZIMEGO, A JAKOSC CHLEBA 57

Wryniki i dyskusja

Ziamo wszystkich odmian pszenzyta charakteryzowalo si¢ bardzo wysoka ak-
tywnoscia enzymow amylolitycznych, o czym $wiadczy niska liczba opadania (tab. 1),
a co jest powszechnie stwierdzong wlasciwoscia tego zboza.

Tabela l

Analiza liczby opadania oraz biatka polskich odmian pszenzyta w poréwnaniu do pszenicy i zyta.
Analysis of falling number and protein content of Polish triticale varieties in comparison with wheat.

Analiza glut
. Liczba Liczba Zawarto$¢ naliza glu en.u
Gatunek | Odmiana . . . Gluten analysis
. . opadania | sedymentacji biatka —
zboza zboza . : . . Zawarto$¢
. Falling | Sedimentation Protein Indeks glutenowy
Kind of Cereal glutenu .
cereal variety number number content Gluten content Gluten index
[s] [em’] [%] o [%]
[%]

Pszenzyto | Fidelio 62 15 11,0 11,7 74,3

Triticale | Tewo 62 24 12,2 224 32,1

Vero 62 20 13,7 20,8 71,1

Tornado 62 25 13,5 28,2 44,0

Ugo 62 16 11,6 7,0 95,7

Moreno 71 20 12,2 19,3 77,7

Marko 62 19 12,5 21,4 31,3

Bogo 62 21 12,8 24,2 62,0

Alzo 82 16 11,8 15,0 69,3

Presto 62 22 13,4 20,2 67,8

Prego 64 17 11,4 17,1 15,8

Malno 62 20 12,6 21,2 16,0

Pszenica | p ika 300 28 12,7 29,5 78,6
Wheat

ZawartoS§¢ biatka ogélem (tab. 1) w ziarnie 6 odmian pszenzyta byla poréwny-
walna (Bogo, Malno i Marko) lub wigksza o 0,7 do 1%, (Vero, Tornado i Presto) w
odniesieniu do ziarna pszenicy.

Wydajno$¢ maki ogdtem z polskich odmian pszenzyta ozimego doréwnywata lub
byla wigksza od wydajnosci maki z odmiany Emika (rys. 1). Jest to potwierdzeniem
zaobserwowanych juz we wczesniejszych badaniach dobrych wlasciwos$ci przemiato-
wych ziama pszenzyta [5, 6, 14].

Wryniki testu sedymentacyjnego LS stosowanego czgsto do wstepnej oceny war-
tosci wypiekowej maki, miescity si¢ w przedziale 16-25 (tab. 1) i nie dorownywaty
analogicznym danym w odniesieniu do maki pszennej, podobnie jak oznaczona za-
warto$¢ glutenu mokrego, mimo, ze w 7 odmianach (Bogo, Malno, Marko, Presto,
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tewo, Tornado, Vero) oznaczono go w ilosci ponad 20%. Mniejsza zawarto$é glutenu
w makach pszenzytnich spowodowana jest obecno$cia wiekszej ilosci biatek rozpusz-
czalnych [26], a takze pentozanow (§luzéw), ktérych w mace pszenzytniej jest wigcej
niz w mace pszennej, a ktore pszenzyto odziedziczylo po zycie. Usunigcie z maki
pszenzytniej substancji §luzowych pozwala na uzyskanie okoto 12% wiecej glutenu,
niz z maki nie poddanej temu zabiegowi [2]. Zawarto$¢ glutenu w wigkszo$ci przypad-
koéw nie byla skorelowana z jego jakoscia, ktorej wskaznikiem jest indeks glutenowy.
Wedlug kryteriéw stosowanych w IHAR w Krakowie, do mak o dobrej warto$ci wy-
piekowej zalicza sig te, ktore charakteryzuja si¢ indeksem glutenowym pomigdzy 60—
90% [7], a te kryteria spelniato 6 odmian pszenzyta: Alzo, Bogo, Fidelio, Moreno, Pre-
sto, Vero.
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Rys. 1. Wydajno$¢ maki z polskich odmian pszenzyta w stosunku do pszenicy odmiany Emika.
Fig. 1.  Yield of flour of Polish triticale varieties in comparison with Emika wheat variety.

Wielu autoréw wykazato w swoich badaniach, ze zwiekszona aktywno$¢ o-
amylazy jest przyczyna nadmiernej hydrolizy skrobi, co wptywa na zmniejszenie wo-
dochtonnosci maki i zwigkszenie rozmiekczenia ciasta [18, 20, 21, 24, 25]. Tymcza-
sem na podstawie analizy farinograficznej (tab. 2) stwierdzono, ze tylko 2 odmiany nie
doréwnywaty mace pszennej pod wzgledem wodochlonnosci (Prego i Presto), a wigc
wysoka aktywno$¢ amylolityczna maki pszenzytniej nie wplyngta ujemnie na tg ceche,
co juz zauwazono w badaniach wczeéniejszych [12]. Natomiast czas rozwoju, czas
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stalosci oraz liczba jakosci ciasta pszenzytniego byla okolo dwukrotnie mniejsza w
poréwnaniu z ciastem pszennym, przy jednocze$nie dwukrotnie wigkszym rozmiek-
czeniu. Te cechy kwalifikuja wszystkie maki pszenzytnie do mak stabych. Najlepszymi
parametrami technologicznymi charakteryzowata si¢ maka z odmiany pszenzyta Tor-
nado (tab. 1 i tab. 2) poniewaz wykazywala duza zawarto$¢ biatka (13,5%), duza za-
warto$¢ glutenu (28,2%) i mimo nie najlepszego indeksu glutenowego (44%) ciasto z
niej sporzadzone odznaczalo si¢ najwigkszym czasem stato$ci i najmnieszym rozmiegk-
czeniem w poréwnaniu z pozostatymi odmianami pszenzyta.

Tabela 2
Analiza farinograficzna mak z polskich odmian pszenzyta.
Results of farinographic evaluation of flours from Polish triticale varieties.
. Czas rozwoju | Czas statosci | Liczba
G:;‘);‘Zk O:;‘)‘;:a Wodochtonnosé |  Time of Timeof | jakosci |Rozmiekczenie
. Water absorbtion dough dough Quality Softening
Kind of Cereal o . .
cereal variety [%] develoPment stabfhty number (.B.]
[min] [min] [mm]
Pszenzyto | Alzo 56,3 1,0 1,6 24 220
Triticale Bogo 56,8 1,4 1,7 23 250
: Fidelio 57,6 1,1 1,2 21 225
Malno 55,7 : 1,2 1,5 22 250
Marko 56,6 1,4 1,7 27 220
Moreno 58,3 1,1 1,6 26 190
Prego 53,0 1,1 1,5 21 250
Presto 53,0 1,0 23 30 200
Tewo 57,0 1,4 1,2 27 225
Tornado 56,1 2,3 2,5 39 185
Ugo 58,3 1,2 1,0 22 250
Vero 56,6 1,4 2,1 30 210
s\flzl:‘;ca Emika 55,4 2,5 4,6 65 100

Wydajnos$¢ chlebéw pszenzytnich generalnie byta wigksza od chleba pszennego
(0 3-9%) przy mniejszej stracie wypiekowej (o 1,6-5,2%) (tab. 3). Natomiast objetosé
wszystkich chlebow pszenzytnich byla zdecydowanie mniejsza niz chleba pszennego
(o 13-29%), przy czym wykazywata réznice w zaleznoéci od odmiany, co nie jest
zgodne z badaniami Ceglifiskiej i Habera [6], kt6rzy nie stwierdzili istotnych réznic w
objetosci pieczywa uzyskanego z maki 14 odmian pszenzyta ozimego.

Badane chleby pszenzytnie charakteryzowaly sig¢ bardziej migkkim migkiszem w
poréwnaniu z chlebami pszennymi, czego wskaznikiem sa wigksze warto$ci penetracji
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(tab. 3). W zwiazku z mniejsza objgtoscia bochenkow, a wigksza wydajnoscia pieczy-
wa, wydaje sig, ze wigksza penetracja migkiszu zostata spowodowana jego wigksza
wilgotnoscia.

Parametry wypieku i jako$¢ chlebéw z polskich odmian pszenzyta.
Bread parameters and quality of breads obtained from Polish triticale varieties.

Tabela 3

C . Strata , , . Ocena organoleptyczna
Gatunek | Odmiana w.y dajnosé wypiekowa Objetose ze Pe{letljaCJ 2 Sensori%: evallll)::;on
sbota | zboza | PIEATE | calkowia lngfn?; P:i:i(rl:tzlzn Tlosé
Kind of Cereal Total , Klasa
. bread . 100 g flour | of crumb punktow
cereal variety (%] baking loss fom’] [mm] Scores Grade
[%]
Pszenzyto | Alzo 140 13,2 412 15,8 36 I
Triticale Bogo 138 14,0 386 17,1 32 11
Fidelio 145 10,8 434 20,7 37 |
Malno 143 10,8 397 17,3 36 I
Marko 145 10,4 415 15,3 34 1I
Moreno 146 10,4 365 14,6 37 1
Prego 138 12,8 354 15,3 34 11
Presto 138 12,8 360 19,2 29 101
Tewo 141 12,8 421 15,3 34 11
Tornado 140 12,8 357 20,1 24 v
Ugo 144 11,6 359 16,8 32 II
Vero 139 13,8 372 15,0 33 I
5;:1:’;?"‘ Emika 135 15,6 496 14,0 39 I

Ocena organoleptyczna chlebéw pszenzytnich (tab. 3) mimo ich mniejszej objgto-
$ci w poréwnaniu z chlebem pszennym, wypadta zadawalajaco, gdyz z wyjatkiem
chleba z odmiany Presto i Tornado, pozostate zostaty zakwalifikowane do I i II klasy
jakos$ci. Najgorsza oceng uzyskat chleb z maki pszenzytniej Tornado, ktéra wedtug
zastosowanych kryteriéw zostala pod wzgledem warto$ci wypiekowej uznana za naj-
lepsza ze wszystkich mak pszenzytnich. Rowniez i w przypadku pozostatych odmian
nie zaobserwowano duzej zalezno$ci pomigdzy oznaczonymi cechami technologicz-
nymi badanych mak pszenzytnich, a objetoscia uzyskanych z nich chlebéw. W przy-
padku maki pszennej mate rozmigkczenie ciasta, zaowocowalo duza objetoscia chleba
(rys. 2). Natomiast nie stwierdzono podobnego wptywu rozmigkczenia ciasta na objg-
to$¢ chleboéw pszenzytnich. Réwniez duza zalezno$¢ pomigdzy wartoscig indeksu glu-
tenowego i objgtoscia chleba pszennego nie znalazta potwierdzenia w przypadku chle-
bow pszenzytnich (r = -0,14) (rys. 3). Wydaje si¢ wigc, ze podobnie jak to uczyniono
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w przypadku pszenicy, nalezatoby opracowa¢ wielocechowa metodg oceny wartodci
technologicznej pszenzyta, ktéra bylaby éciSle powigzana z poziomem wymagah
przemystu miynarskiego oraz piekarskiego i pozwolita na obiektywna ocene odmian
pszenzyta do tego celu.

[=]
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Rys.3. Zalezno¢ objetosci chlebow pszenzytnich od indeksu glutenowego,
Fig.3.  Dependence of triticale breads volume on gluten index.
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Rys. 2. Zaleznosé objetosci chlebow pszenzytnich od rozmickczenia ciasta.
Fig.2. Dependence of triticale breads volume on softening of dough.
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Wydajno$§¢ maki z pszenzyta byta réwna lub wigksza od wydajnoséci maki z psze-
nicy Emika.

Zawarto$¢ biatka ogotem we wszystkich probkach ziama pszenzyta doréwnywata
pszenicy, niejednokrotnie ja przewyzszajac np. w odmianach: Vero, Tornado i Pre-
sto.

Zawarto$¢ glutenu mokrego w makach pszenzytnich nie doréwnywala mace
pszennej, cho¢ w 7 odmianach przekraczata 20%, przy czym duza zawarto$¢ glu-
tenu nie zawsza korelowata z wysoka jakos$cia indeksu glutenowego.

Analiza farinograficzna wykazata, ze prawie wszystkie odmiany pszenzyta odzna-
czaly si¢ wigksza wodochionnoécia w poréwnaniu z maka pszenng z odmiany
Emika, przy czym czas rozwoju i staloSci ciasta byl okolo dwukrotnie kréotszy, a
rozmigkczenie dwukrotnie wigksze w poréwnaniu z maka pszenna.

Chleby uzyskane ze wszystkich odmian pszenzyta charakteryzowaly si¢ mniejsza
objetosciag w pordwnaniu z chlebem pszennym, natomiast wydajnosé tego pieczy-
wa byla we wszystkich przypadkach wigksza niz pszennego.

Jakos¢ chleba z wigkszosci odmian pszenzyta nie korelowala z wskaznikami oceny
farinograficznej ciasta oraz z wartoscia indeksu glutenowego.
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SOME TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF POLISH WINTER TRITICALE VARIETIES

FROM HARVESTING IN 1997 YEAR

Summary

Using criteria obligatory for wheat, the technological value of 12 Polish triticale varieties was esti-
mated and compared with wheat cultivated in the same condition. It was shown, that in distinction from
wheat flour, farinographic and gluten index evaluation were not sufficient indicators of triticale flour
baking quality, because bread quality from the majority of triticale varieties did not correlate with these
parameters.



