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OCENA PRZYDATNOSCI MAKI PSZENZYTNIEJ
DO PRODUKCJI WAFLI

Streszczenie

Okres$lono przydatno$¢ maki pszenzytniej do wypieku listkdw waflowych. W oparciu o recepturg tra-
dycyjna na wafle z udzialem maki pszennej badano mozliwos$é catkowitego zastapienia maki pszennej
maka pszenzytnia oraz mieszanka z maka pszenzytnia. Badano wyrdzniki maki charakteryzujace jej przy-
datnos¢ technologiczng do wypieku wafli. Stwierdzono, Ze w wyniku niewielkiej modyfikacji receptury
mozliwe jest uzyskanie dobrych jakosciowo listkow waflowych z samej maki pszenzytniej. Znacznie
lepsze jakoSciowo wafle uzyskuje si¢ wzmacniajac ich strukturg dodatkiem maki pszennej. Ustalono, ze
najkorzystniejszy udzial maki pszenzytniej w odniesieniu do maki pszennej wynosit 65%. Przy ustalaniu
proporcji maki pszenzytniej do pszennej nalezy bra¢ pod uwagg szczegdlnie ilos¢ i jako$¢ glutenu mie-
szanki. Nie stwierdzono natomiast niekorzystnego wpltywu podwyzszonej aktywnosci amylolitycznej
maki pszenzytniej na jakosc listkow waflowych.

Wstep

W Polsce oprécz tradycyjnych zbdz takich, jak pszenica i zZyto, na coraz wigksza
skale uprawiane jest pszenzyto. Sktad chemiczny maki pszenZytniej oraz mozliwosci
wykorzystania jej w piekarstwie byly przedmiotem badan wielu autorow [1, 4, 7,9]. W
literaturze liczniejsze sg opracowania dotyczace wykorzystania pszenzyta do wypieku
chleba, herbatnikow i innych wyrobdw piekarskich, brakuje natomiast informacji na
temat zastosowania maki pszenzytniej do produkcji wafli.

Z przegladu pismiennictwa wynika, ze na dobre wlasciwosci wypiekowe maki
waflowe] wptywa szereg wyrdznikoéw fizykochemicznych. Przy okres§leniu wiasciwo-
sci wypiekowych maki pszennej przywiazuje si¢ duze znaczenie do ilodci i jakosci
glutenu. Poglad ten reprezentuje wigkszo§¢ badaczy. Na ogdt stwierdza sig, Ze maka
pszenna do produkcji wafli powinna charakteryzowac sig¢ przede wszystkim stabym
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glutenem [2, 4, 11, 12]. Zdaniem Wintera [13], do produkcji wafli nalezy stosowac
make pszenng typu 550, o zawarto$ci mokrego glutenu 25-27%. Stwierdza on przy
tym, ze taka zawarto$¢ mokrego glutenu w mace eliminuje potrzebe traktowania jej
kwasem askorbinowym lub dodawania enzymu. Nieco odmienny poglad wyraza Siko-
ra [11]. Autorka stwierdza, ze maka waflowa powinna odznaczaé si¢ nie tylko odpo-
wiednia zawartoscia glutenu, ale dobrymi wlasciwosciami skrobi, gdyz wlaénie para-
metry okreslajace jakos¢ uktadu amylazo-skrobiowego (liczba opadania, zdolnos¢
wchtaniania roztworu alkalicznego, stopien porostu) istotnie r6znig si¢ migdzy soba w
przypadku dobrej i ziej jakosci maki na wafle. Wedlug autorki jakose i ilos¢ glutenu
odgrywaja drugorzedna role. Wyraza ona poglad, ze maka na wafle wykazujaca wla-
sciwa przydatno$¢ technologiczng powinna charakteryzowaé si¢ liczba opadania w
granicach 230-310 s,

Wyniki badan sktadu chemicznego oraz wlasciwosci przemystowych ziarna i wy-
piekowych maki pszenzytniej w poréwnaniu z makami pszennymi i zytnia wskazuja,
ze maki pszenzytnie odbiegaja od wskaznikow jakoéciowych wyznaczonych dla mak
waflowych [1, 7, 8].

Celem pracy bylo okreslenie warto$ci wypiekowej maki pszenzytniej typu 750 do
produke;ji listkoéw waflowych. W oparciu o recepturg i technologie tradycyjna z udzia-
fem maki pszennej badano mozliwo$§é catkowitego zastgpienia maki pszennej maka
pszenzytnia lub mieszanka maki pszennej z maka pszenzytnia. Ocene wlasciwosci
wypiekowych maki pszenzytniej w poréwnaniu do maki pszennej przeprowadzono na
podstawie zespolu cech fizykochemicznych i amylolitycznych maki oraz probnego
wypieku laboratoryjnego.

Material i metody

Do sporzadzenia ciasta na wafle uzyto: make pszenna lub zamiennie make pszen-
zytnia, mleko odtluszczone, wodg, olej roslinny rafinowany, z6ltka jaja kurzego, $ro-
dek spulchniajacy, cukier i s6l [12].

Make pszenzytnia typu 750 uzyskano z przemiatu pszenzyta w mlynie gospodar-
czym. Make pszenna typu 500 oraz typu 650 zakupiono w handlu. W uzytych makach
oznaczono barwg, smak, zapach, zawarto§¢ wody, kwasowos¢, zawartos¢ popiolu oraz
ilo§¢ 1 jako$¢ glutenu mokrego zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami [2, 3]. Dodat-
kowo w badanych makach wykonano oznaczenie zawarto$ci biatka metoda Kjeldahla
stosujac przelicznik azotu na biatko Nx5,71 w przypadku maki pszennej i Nx6,25 w
przypadku maki pszenzytniej [1]. Aktywnos¢ amylolityczng badanych mak mierzono
oznaczajac liczbg opadania w aparacie Hagberga Pertena oraz wykonujac pomiar lep-
kosci zawiesiny maki za pomocg amylografu Brabendera.

Ciasto na wafle sporzadzano wedtug receptury i technologii powszechnie stoso-
wanej w przemysle cukierniczym [12]. Wypiek listkow waflowych [4] prowadzono za
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pomoca re¢cznie obstugiwanej wafelnicy produkcji polskiej, dostosowanej w taki spo-
" s0b, aby kazde z form (Zzelazek) miato oddzielne czujniki do pomiaru temperatury po-
laczone z urzadzeniem do odczytu i regulacji temperatury.

Wypiek listkow waflowych niestodkich prowadzono w temperaturze 170°C w
czasie 6+7 minut. Natomiast listki waflowe stodkie wypiekano w temperaturze 160°C
w czasie 5+6 minut. Do chlodzenia wafli zastosowano metodg polegajaca na uktadaniu
listkdw jedne na drugich, a nastgpnie przykryciu deseczka z obcigznikiem W tym sta-
nie pozostawiano do nastgpnego dnia.

W probach wstgpnych wypieku ustalono proporcje sktadnikéw wchodzacych w
sktad receptury z udzialem maki pszennej typu 500 oraz poréwnawczo z maka typu
650. Na podstawie oceny sensorycznej wafli wybrano najlepsze i odpowiadajaca im
recepturg wykorzystano w dalszej czgéci badan. W dalszych doswiadczeniach wybrana
make pszenna zastapiono calkowicie maka pszenzytnia, a nastgpnie mieszano z maka
pszenna, ktdrej udzial wynosit 10, 20, 30, 35, 40 i 50% calkowitej masy maki.

Wyprodukowane wafle poddawano ocenie sensorycznej i fizykochemicznej wg
obowiazujacych wymagan [3].Ocena sensoryczna wafli wedtug pigciopunktowej skali
ocen (z uwzglednieniem wspolczynnikow wazkosci), obejmowala nast¢pujace wyrdz-
niki jakosci: ksztalt, powierzchnie, barwg, przetom, konsystencje i smakowitos¢ (smak
i zapach), a ocena fizykochemiczna oznaczenia zawarto$ci wody, cukrow ogotem jako
cukier inwertowany i popiotu nierozpuszczalnego w 4N roztworze kwasu solnego [3].

Wiyniki i dyskusja

Przy okresleniu wlasciwosci wypiekowych maki pszennej przeznaczonej do wy-
pieku wafli przywiazuje si¢ duze znaczenie do zawartosci i jakosci glutenu. Na ogot
uwaza si¢, ze zawarto$¢ mokrego glutenu powinna miescié si¢ w granicach 24-32%,
liczba glutenowa 49-55%, elastyczno$¢ glutenu II stopnia [12, 10, 5]. Wyniki zawarto-
$ci glutenu 1 jego cech jakos$ci w makach pszennych i mace pszenzytniej zestawiono w
tabeli 1. Poréwnujac zawartos¢ glutenu wymytego z badanych mak pszennych i pszen-
zytniej nalezy stwierdzi¢, ze uzyskane wyniki pokrywaja si¢ z danymi charakteryzuja-
cymi te rodzaje mak. Dotyczy to miedzy innymi zawartosci glutenu w mace pszenzyt-
niej. Niektorzy sposrod badaczy okreslajac warto§¢ technologiczng rodéw pszenzyta
polskiego i1 zagranicznego wykazali, ze zawarto$¢ tego skladnika waha si¢ od 8,8 do
22,3% [1, 7). Inni donosza o wigkszej jego zawartosci, nawet do 35% [8]. W badanej
mace pszenzytniej zawarto§¢ wymytego glutenu wynosita 17,2%, byla to zatem war-
to§¢ przecigtna. Nalezy zaznaczy¢, ze zawarto$¢ ta jest mniejsza w odniesieniu do wy-
magan stawianych mace pszennej do wypieku wafli [12, 13]. Badajac natomiast cechy
jakosci glutenu wymytego z maki pszenzytniej stwierdzono, Ze nie odbiegaja one od
cech glutenu wymytego z maki pszennej. Oba rodzaje glutenu wykazujg podobna ela-
stycznos$¢ i1 rozptywalnoéé. Przy czym wartosci liczbowe wskazuja, ze jest to gluten
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staby. Dlatego badane maki pszenne w zalezno$ci od liczby glutenowej nalezy zaliczy¢
do II klasy jakosci. Podobnej klasyfikacji w przypadku maki pszenzytniej nie mozna
dokona¢ ze wzgledu na matg liczbe glutenowa (LG = 24).

Tabelal

Wtasciwoéci sensoryczne i fizykochemiczne mak pszennych i pszenzytniej.
Sensory, physical and chemical properties of wheat flour and of Triticale flour.

Oznaczenia Rodzaj maki / Sort of flour
Determinations Pszenna typu 500 Pszenna typu 650 Pszenzytnia typu750.«
Wheat of type 500 Wheat of type 500 Triticale of type 750
biata z odcieniem . L . -
biata z odcieniem ciemniejsza od wzor-
kremowym (wzorzec)
Barwa hite with a cream kremowym ca
Colour W white with a cream | darker than the refe-
tint (reference stan- )
tint - rence standard
dard)
Smak swoisty swoisty swoisty
Taste specific specific specific
Zapach swoisty swoisty swoisty
Aroma characteristic characteristic characteristic
Granulacja drobnoziarnista drobnoziarnista drobnoziarnista
Granulation fine-grained fine-grained fine-grained
Zawarto$¢ wody [%]
14,6
Water content [%] 12 132 ’
Kwasowosé [°N]
4
Acidity [°N] 29 30 3
Popiot catkowity [% s.m.]
4 0,748
Total ash [% d.m.] 0,509 0.66 ’
” S
Zawarto$¢ glutenu mokrego [%)] 30,0 26.4 172
Wet gluten content [%)]
Elastyczno$¢ glutenu [° elast.]
s o 2 2 2
Elasticity of gluten [° elast.]
Rozplywalno$é glutenu [mm]
o 8 10 9
Spreadibility [mm]
Liczba glutenowa 44 36 24
Gluten number
Zawarto$¢ biatka [% s.m.] x X .
Protein content [% d.m.] 102 Il 122

* Zawarto$¢ biatka w mace pszennej obliczono stosujac przelicznik Nx5,71, w mace pszenzytniej Nx6,25;
* The protein content was calculated in wheat flour as Nx5,71; in Triticale flour as Nx6,25
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Sposéréd innych wyroznikéw maki pszenzytniej na uwage zashuguje wigksza za-
warto$¢ biatka ogdlem w pordwnaniu do mak pszennych. Pozostate wyrdzniki charak-
teryzujace jako$¢ maki pszenzytniej oraz mak pszennych sa zgodne z wymaganiami
stawianymi mace pszennej zalecanej do wypieku wafli [2].

W tabeli 2 zamieszczono wyniki aktywnos$ci amylolitycznych badanych mak, kto-
rej przypisuje sie duzy wpltyw na warto§¢ wypiekowa. Oceniajac te wlasciwosci na
podstawie liczby opadania oraz cech amylograficznych, mozna wykaza¢ réznice wy-
stepujace zarowno miedzy makami pszennymi, jak i badana maka pszenzytnia.

Tabela 2
Wiasciwosci amylolityczne mak pszennych i pszenzytniej.
The amylolytic properties of wheat flour and of Triticale flour.
Temperatura Tem;')eratura Lepkosé
. . poc‘zqtkow.a ks)ncowa. maksymalna
. . Liczba opadania kleikowania kleikowania .
Rodzaj maki . . . Maximum
Falling number Initial Final . .
Sort of flours s o Viscosity
[s] gelatinization gelatinization
temperature temperature Mmax
Q0 0 '.B
rc) () U-E]
Pszenna typu 500
204 55 79 550
Wheat of type 500
Pszenna typu 650
181 56 82 370
Wheat of type 650
Pszenzytnia typu 750
yina P 90 50 58 108
Triticale of type 750

Z przedstawionych danych wynika, ze liczby opadania byly wyraznie zréznico-
wane, Duzo wieksza aktywnoscig amylolityczna odznaczata si¢ maka pszezytnia (LO
= 90 s) w poréwnaniu z makami pszennymi. Przy czym wérdd mak pszennych mniej-
sza aktywnoS$cig charakteryzowata si¢ maka pszenna typu 500 (LO = 204 s) od maki
typu 650 (LO = 181 s). Wprawdzie obie maki pszenne kwalifikuja sig¢ do grupy mak o
$redniej aktywnoséci amylolitycznej, ale w odniesieniu do wymagan stawianych mace
na wafle blizsza zalecanej wartosci (LO od 230 do 310) jest maka pszenna typu 500
[11].

Te zréznicowang aktywno$¢ enzymatyczng badanych mak potwierdzity wyniki
charakterystyki kleikowania ich wodnych zawiesin. Temperatury poczatkowe i kon-
cowe kleikowania mak pszennych byty zblizone i charakterystyczne dla tego rodzaju
mak. Stwierdzono natomiast znaczna réznice w przypadku maki pszenzytniej. Tempe-
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ratury kleikowania poczatkowa (50°C), a szczegdlnie koncowa (57°C), byly duzo
mniejsze niz dla mak pszennych. Takze maksymalna lepkos¢ kleiku skrobiowego maki
pszenzytniej byta bardzo mata (108 j.B.), w poréwnaniu do lepkosci maki pszennej
typu 500 (550 j.B.).

Na podstawie zawartosci glutenu, jego jako$ci oraz aktywnosci enzyméw amylo-
litycznych wyrazonych jako liczby opadania, sposrod badanych mak pszennych do
probnych wypiekow wybrano make pszenng typu 500. Wyrdzniki jej byly najbardziej
zblizone do tych jakie zaleca sie dla maki na wafle. Pordwnujac natomiast wyr6zniki te
z uzyskanymi dla maki pszenzytniej nalezy stwierdzi¢, ze badana maka nie spetniala
tych wymagan. Wydaje sie, jednak Ze nie powinno to przesadza¢ o wyniku ostatecz-
nych rezultatdw. Mozna bowiem przypuszczaé, ze w badanej mace pszenzytniej rze-
czywista zawarto$¢ biatek glutenowych byta wigksza niz wynika to z iloSci wyizolo-
wanego glutenu. Na ilos¢ t¢ mogla wplynaé duza zawarto$¢ rozpuszczalnych pentoza-
now ($luzéw) obecnych w mace pszenzytniej. Wiadomo bowiem, ze wymywanie glu-
tenu z ciasta, sporzadzonego z maki o zawarto$ci pentozandow wigkszej niz przecigtna
w mace pszennej, jest utrudnione i stad mniejsza ilo§¢ wyizolowanego glutenu. Za
shusznos$cia tego przypuszczenia przemawia oznaczona w mace pszenzytniej do$é
znaczna zawarto$¢ biatka (12,2% s.m.). Z tego wzgledu podjgto sig probnych wypie-
kéw wafli suchych.

Rezultaty wypieku wafli z maki pszennej typu 500, pszenzytniej oraz z mieszanki
maki pszennej z pszenzytnig przedstawiono w tabeli 3. Na podstawie uzyskanych wy-
nikéw oceny sensorycznej i fizykochemicznej (tabela 3) mozna stwierdzi¢, ze wafle
uzyskane z maki pszennej typu 500 nie byly najlepszej jakosci pomimo tego, ze wy-
rézniki jakosci tej maki odpowiadaty cechom maki waflowej. Wafle te charakteryzo-
wata duza zawarto$¢ wody w dniu wypieku (6,9%), byly lekko twarde i miaty nierow-
nomiernie spulchniony przetom. Wszystkie wafle wypieczone w tej probie, wysycha-
jac podczas chlodzenia i przechowywania, ulegaly znacznej deformacji. Z tego powo-
du uzyskaly zaledwie dobra oceng (3,76 pkt). Twardos¢ wafli, a takze ich duza wilgot-
nos¢, byly spowodowane najprawdopodobniej duza lepkoscia ciasta, ktorg obserwo-
wano w czasie jego przygotowywania. Proby zwigkszenia iloéci wody do ciasta, cal-
kowitego zastapienia wody mlekiem czy zwigkszenia ilosci oleju nie poprawily konsy-
stencji wafli. Przyczyny twardosci nalezy zatem upatrywac nie tylko w cechach jako$ci
glutenu, ale we wlasciwoSciach skrobi zawarte] w uzytej mace, odznaczajacej sig duza
lepkoscia (550 j.B). Czgéciowym potwierdzeniem tego spostrzezenia byly proby wy-
pieku wafli z samej maki pszenzytniej odznaczajacej si¢ malg lepkoscia kleiku macz-
nego (108 j.B) i cechami glutenu zblizonymi do maki pszennej typu 500. Wafle wypie-
czone w tych probach (proby z cukrem i bez cukru) uzyskaly dobra oceng organolep-
tyczng (3,82 1 4,03 pkt). Forma ich nie byla popgkana, przelom byl réwnomiernie
spulchniony, konsystencja chrupka, wtasciwy smak i zapach. Zawarto$¢ wody w dniu
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wypieku byla odpowiednia i zgodna z norma [3] (4,0 i 2,4%), to znaczy taka, ktora
charakteryzuje dobrze wypieczone listki. Wada tych wafli byla zbyt duza krucho$¢,

Tabela 3

Wyniki zawartosci sktadnikéw chemicznych i ocena organoleptyczna w pieciopunktowej skali ocen wafli
suchych wypieczonych z maki pszennej, pszenZytniej oraz mieszanki maki pszennej z pszenzytnia.

The content of chemical ingredients and a sensory assessment in a five-point gradation scale of dry wafers
baked of wheat flour, Triticale flour and of a mixture of wheat flour with Triticale flour.

Zawarto$¢ sktadnikow chemicznych
Content of chemical ingredients

Ocena
sensoryczna
(punkty 1-4,5)
Sensory evaluation

Udzial maki (grades 1- 4,5)
. t 3

Rodzaj wafli pszensrz)e(J) ypu Zawartos¢ Zawarto$é
Sort of wafers Fraction of SUChe_J Substz.mq ! Zawarto§é popiotu nieroz-

wheat flour, | dniu wypicku cukrow ogoétem puszczalnego w .

of type 5 00’ Dry matter Total suear 4N HCI Srednia ocena*

VP content & Nonsoluble ash Mean grade
content
at the date of (%] content
baking ° in 4N HCI
[%)] [%]

zfs?v‘:::: 100 93,1 1,00 0,021 3,76
Efs?‘j:;f 0 96,0 2.20 0,023 3,82
Zi‘;::t’e 0 97,6 7,56 0,023 4,03
i‘v’::e 10 98,0 8,12 0,021 4,15
:i‘v’::t‘e 20 98,0 8,10 0,027 433
2*“‘?:;’6 30 97,5 8,13 0,025 4,40
Zi‘:::t‘e 35 96,6 8,11 0,016 4,44
z::ketle 40 97,0 8,20 0,031 3,90
2*::;‘6 50 96,8 8,16 0,026 3,82

W obliczeniach pominigto stan opakowania - 0,5
The state of package was ignored in the calculations - 0,5 grade.
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co powodowato ich latwe pgkanie. Zauwazono takze, ze wafle wypieczone z pelnym
dodatkiem mleka mialy mniej korzystna, ciemniejsza barweg niz wowczas, gdy zasto-
sowano trzy cze$ci wody i jedna czgs¢ mleka. Jednoczesnie nie stwierdzono zmniej-
szenia sig krucho$ci wafli. Ilos¢ wody pochtaniana w trakcie chtodzenia i przechowy-
wania byla niewielka i nie przekraczala granicznej, okreslonej w normie przedmioto-
wej na 8,0% [3].

Analizujac wyniki prob czgsciowego zastapienia maki pszenzytniej maka pszenna
typu 500, stwierdzono korzystny wpltyw tego dodatku na jako$¢ wafli (tabela 3). W
miar¢ dodawania maki pszennej do pszenzytniej struktura listkow waflowych ulegata
wzmocnieniu. Objawiato si¢ to zmiang konsystencji wafli z chrupkiej 1 bardzo kruchej
na chrupka o przelomie réwnomiernie spulchnionym. Najlepsze wlasciwosci pod
wzgledem sensorycznym wykazaly probki wafli, w ktorych proporcja maki pszenzyt-
niej do pszennej wynosita 0,65 : 0,35. Otrzymane wafle nie kruszyly sig, a zarazem
byly chrupkie i uzyskaly najwyzsza oceng (Srednia ocena 4,44 pkt). Proporcji tej od-
powiada zawarto$¢ glutenu mokrego 21,2% oraz liczba opadania LO = 104 s (tabela
4). Wigkszy udzial maki pszennej w mieszance z maka pszenzytnia, powyzej 50%,
powodowal pogorszenie jakosci wafli.

Tabela 4

Wptyw udziatu maki pszennej w mieszance z maka pszenzytnia na zawarto$¢ mokrego glutenu oraz na
liczbg opadania.

The influence of the fraction of wheat flour in the mixture with Triticale flour on the wet gluten content
and on the falling number.

Udzial maki pszennej Zawarto$¢ mokrego glutenu Liczba opadania
Fraction of wheat flour (Wet gluten content) (Falling number)

(%] [%] [s]

100 30,0 204

0 17,2 90

10 18,3 93

20 19,5 98

30 20,6 102

35 21,2 104

40 21,8 106

50 22,9 113

Wzmocnienie struktury wafli nalezy przypisa¢ wzrostowi zawarto$ci glutenu w
mieszance mak, lepkosci ciasta oraz jako$ci biatka w mace pszenzytniej. Nie ma nato-
miast potwierdzenia wptywu liczby opadania, jaki przypisuje si¢ mace na wafle (230
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do 310 s) [11]. Pozytywne wyniki zastosowania maki pszenzytniej wskazuja, Ze na
warto$¢ technologiczng maki na wafle wplywa w tym przypadku uklad biatkowo-
skrobiowy, a w mniejszym stopniu amylazo-skrobiowy [11].

Poréwnujac wyniki badan fizykochemicznych wafli (tabela 3), trzeba podkresli¢,
ze we wszystkich probkach wypieku, tak z maki pszennej, jak i z maki pszenzytniej
oraz w mieszance tych mak, nie stwierdzono odstgpstwa od wymagan zawartych w
normie na te wyroby [3].

Podsumowujac otrzymane rezultaty nalezy stwierdzi¢, ze jedynie w wyniku nie-
wielkiej modyfikacji receptury, zastosowanie maki pszenzytniej do wypieku wafli
pozwala otrzyma¢ wyrdb o bardzo dobrych cechach jakoSciowych bez stosowania
jakichkolwiek dodatkow funkcjonalnych.

Whioski

1. Maka pszenzytnia nadaje si¢ do produkcji wafli, przy czym najlepiej stosowac ja w
mieszance z maka pszenng. Najlepsze wafle uzyskano przy udziale 65% maki
pszenzytniej 1 35% maki pszennej typu 500.

2. Na warto$¢ wypiekowa mieszanki ztozonej z maki pszennej i pszenzytniej do wy-
robu wafli w najwigkszym stopniu wptywa uktad biatkowo-skrobiowy, w mniej-
szym natomiast amylazo-skrobiowy.

3. W wyniku ustalenia proporcji maki pszennej (35%) do pszenzytniej (65%) uzy-
skano mieszankg mak o stosunkowo matej zawarto$é glutenu (okoto 22%) i jego
$redniej elastycznosci oraz podwyzZszonej aktywnosci amylolitycznej (LO = 104 s).
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QUALITY ASSESSMENT OF TRITICALE FLOUR TO THE PURPOSE
OF WAFER PRODUCTION

Summary

The quality of 7Triticale flour was assessed for the purpose of wafer baking. Basing on the traditional
recipe of wafers, with the wheat flour, the possibility of substituting wheat flour completely with Triticale
flour, as well as with a mixture of wheat flour and Triticale flour, was tested. The factors of flour, charac-
terising its technology for the purpose of wafer baking, were tested. It was found that as a result of a slight
modification of the recipe, it is possible to obtain good quality wafers out of Triticale flour alone. A con-
siderable better quality is to be obtained by fortifying their structure with an additive of wheat flour. It
was determined that the most advantageous fraction of Triticale flour in relation to wheat flour amounted
to 65%. In the course of determining the proportion of Triticale flour in relation to wheat flour, particu-
larly the quantity and quality of the gluten of the mixture is to be taken into consideration. On the other
hand, no unfavourable influence of an increased amylolytic activity of starch contained in Triticale flour,
on the quality of wafer flakes, was found.



