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Streszczenie. Celem pracy bylo okreslenie wartosci technologicznej ziarna trzech od-
mian pszenicy ozimej: Bogatka, Bamberka, Muszelka oraz jednej odmiany pszenicy jarej Nawra.
W ziarnie pochodzacym z towarowej produkcji rolniczej ze zbiorow z lat 2011-2013 oznaczono:
zawarto$¢ biatka ogotem, ilo§¢ glutenu, indeks glutenu, wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego oraz
liczb¢ opadania. Nastepnie ziarno przemielono za pomoca mtyna laboratoryjnego MLU-202 firmy
Biihler. W otrzymanych makach 0znaczono wtasciwosci reologiczne ciasta za pomoca farinografu
i alweografu. Ziarno odmiany Bamberka i Nawra charakteryzowato sig¢ istotnie wigksza zawarto$cia
biatka, ilo$cig glutenu oraz wyzszym wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego niz ziarno odmia-
ny Bogatka i Muszelka. Nie stwierdzono istotnego zréznicowania liczby opadania mi¢dzy badanymi
odmianami pszenicy. Ziarno badanych odmian pszenicy ze zbioréw 2011 roku charakteryzowato si¢
istotnie najwickszym wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego oraz istotnie najwyzszg aktywnoscig
enzymow amylolitycznych. Maka otrzymana z ziarna odmiany Bamberka charakteryzowata sig istot-
nie wyzsza od pozostatych wodochtonno$cig. Ciasto otrzymane z tej maki réwniez oceniono najko-
rzystniej, poniewaz cechowat je najdtuzszy czas rozwoju i statosci ciasta, najwigksza liczba jakosci
oraz najwieksza praca odksztatcenia ,,W” i sprezystos¢ ,,P”. Najmniej korzystnie pod wzgledem cech
reologicznych oceniono ciasto z maki z ziarna odmiany Muszelka. Ciasto z maki z ziarna badanych
odmian pszenicy ze zbiorow 2012 roku charakteryzowato si¢ najwicksza rozciagliwoscia ,,L”".

Stowa kluczowe: pszenicaozima, pszenica jara, warto$¢ wypiekowa, cechy reologiczne ciasta

WSTEP

Jako$¢ ziarna pszenicy to przede wszystkim cecha odmianowa, ale w duzej
mierze ksztaltowana jest przez warunki siedliskowe i czynniki agrotechniczne
podczas wegetacji roslin i dojrzewania ziarna (Knapowski i in. 2010, Muste i in.
2010, Hruscova i in. 2011, Najewski i Szarzynska 2013).
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Warto$¢ technologiczng ziarna pszenicy ocenia si¢ na podstawie wyrdznikow
uwzgledniajagcych warto$¢ przemiatowg i wypiekowg ziarna. Wartos¢ wypiekowsa,
ktora charakteryzuje przydatno$¢ maki do wytwarzania pieczywa o odpowiednich
cechach jakosciowych, mozna bada¢ za pomoca wielu wyroznikéw jakosciowych
charakteryzujacych zarowno kompleks enzymatyczno-skrobiowy ziarna pszenicy, jak
i biatka tak pod wzgledem ilosciowym jak i jakosciowym. Kompleks enzymatyczno-
skrobiowy najcze$ciej badany jest przez oznaczenie liczby opadania i wykonanie
oceny amylograficznej (Szafranska i Rothkaehl 2011). Natomiast ilo$¢ i jako$¢ biatka
charakteryzowaé¢ mozna miedzy innymi za pomocg takich wyr6znikow jako$ciowych
jak: zawarto$¢ biatka, ilos¢ glutenu, indeks glutenu czy wskaznik sedymentacyjny
Zeleny’ego. W okreslaniu warto$ci wypiekowej coraz wigkszym zainteresowaniem
producentéw i odbiorcow maki cieszg si¢ metody polegajace na ocenie wlasciwosci
reologicznych ciasta za pomocg farinografu czy alweografu (Gyéri i Sipos 2006,
Ktenioudaki i in. 2010, Boros i in. 2013). Zaleta tych metod jest badanie ciasta w
warunkach zblizonych do warunkéw przemystowej produkcji pieczywa, co umozli-
wia pehniejsze okreslenie whasciwosci wypiekowych maki pszenne;.

W pracy oceniono jako$¢ ziarna wybranych krajowych odmian pszenicy po-
chodzacych ze zbiorow z lat 2011-2013 oraz warto$¢ wypiekowg uzyskanej
z tego ziarna maki.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowito ziarno trzech odmian pszenicy ozimej: Bamberka,
Bogatka, Muszelka oraz jednej odmiany pszenicy jarej Nawra ze zbiorow z lat
2011-2013. Do oceny wytypowano odmiany najbardziej rozpowszechnione w prak-
tyce rolniczej. Ziarno pochodzito z towarowej produkcji rolniczej i byto pobierane
bezposrednio u producentéw przez pracownikow Osrodkéw Doradztwa Rolniczego
z terenu catego kraju. W ziarnie oznaczono: zawarto$¢ biatka ogotem (PN-EN 1SO
20483:2007), wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego (PN-EN ISO 5529:2010), ilo§¢
i jako$¢ glutenu w systemie GLUTOMATIC (PN-A-74042/02:1993) oraz liczbe
opadania (PN-EN ISO 3093:2010). Przemiat ziarna wykonano w mtynie laborato-
ryjnym MLU-202 firmy Biihler wedlug metodyki opracowanej w CLTPiPZ (Sit-
kowski 1993). Z mak pasazowych sporzadzono maki ogdlne, o wyciaggu okoto
70%, ktore wykorzystano w badaniach wlasciwosci reologicznych za pomoca: fari-
nografu (PN-I1SO 5530-1:1999) i alweografu (PN-EN 1SO 27971:2009).

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie, wykonujac dwuczynnikows ana-
liz¢ wariancji, gdzie Zzrodtem zmiennosci byty: odmiana pszenicy oraz rok zbiorow
ziarna. Istotno$¢ roznic wartosci $redniej wykonano testem t-Tukey’a przy pozio-
mie istotnosci o = 0,05. W celu okreslenia zalezno$ci pomiedzy badanymi wyr6z-
nikami jako$ciowymi wyznaczono wspotczynniki korelacji liniowej Pearsona przy
a=0,0510,01. Do obliczen wykorzystano program Statgraphics Centurion XV.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Ziarno przeznaczone do przetwodrstwa na make na cele piekarskie powinno
spelnia¢ okreslone wymagania pod wzgledem zawartosci biatka ogdtem, tj. nie
mniej niz 11,5% s.m. (Stepniewska i Abramczyk 2013). Wszystkie badane od-
miany pszenicy spetniaty te wymagania, poniewaz charakteryzowaty si¢ $rednig
zawarto$cig biatka ogdtem powyzej 11,5% s.m. (tab. 1). Zawarto$¢ biatka byta
zroznicowana w zaleznos$ci od odmiany. Najwickszg zawarto$cia biatka ogotem
charakteryzowato sie ziarno pszenicy odmiany ozimej Bamberka i odmiany jarej
Nawra ($rednia warto$¢ odpowiednio — 14,8 i 14,6% s.m.). Najnizsza zawarto$cia
biatka ogotem cechowalo si¢ ziarno odmiany ozimej Muszelka (Srednia warto$¢ —
12,5% s.m.). Istotny wptyw czynnika odmianowego na poziom warto§ci omawia-
nego wyroznika jakosciowego w swoich badaniach wykazali rowniez Cacak-
Pietrzak i in. (1999), Sufek i in. (2004), Hruskova i in. (2011) oraz Murawska i in.
(2014). Natomiast w badaniach przeprowadzonych przez Zmijewskiego (2004)
oraz Szafranska (2012) nie stwierdzono zréznicowania zawartosci biatka ogotem
w ziarnie badanych odmian pszenicy. W badaniach Sutek i in. (2004) oraz Hara-
sim i Wesotowskiej-Trojanowskiej (2010) wykazano istotny wplyw warunkéw
pogodowych na ksztaltowanie zawartoSci biatka. Takich zalezno$ci nie stwier-
dzono w niniejszej pracy.

llo$¢ glutenu, podobnie jak w badaniach Zmijewskiego (2004) oraz Muraw-
skiej i in. (2014), byta zréznicowana w odmianach (tab. 1). Najkorzystniej pod
wzgledem omawianego parametru jakoSciowego 0ceniono ziarno odmiany ozimej
Bamberka ($rednia warto$¢ — 32,3%). Najnizszg ilo$cig glutenu charakteryzowato
si¢ ziarno odmiany Muszelka ($rednia wartos¢ — 27,1%). Podobnie jak w bada-
niach Subdy i in. (2002), Varga i in. (2003) oraz Knapowskiego i Ralcewicz
(2004) stwierdzono, ze ilo$¢ glutenu mokrego byta dodatnio skorelowana z za-
warto$cig biatka ogotem (r = 0,832) (tab. 4).

Jako$¢ glutenu oceniono na podstawie indeksu glutenu (IG). Maka pszenna prze-
znaczona do produkcji wyrobow piekarskich powinna charakteryzowacé si¢ IG w zakre-
sie 60-90. Maka 0 IG powyzej 95 jest zbyt mocna, natomiast mgka o IG ponizej 60
zbyt staba do produkciji pieczywa (Curié i in. 2001). Srednie wartosci IG ziarna bada-
nych odmian pszenicy w zakresie od 65 do 85 wskazuja, ze jest ono dobrym surow-
cem do produkcji maki na cele piekarskie. Stwierdzono istotny wptyw odmiany na
ksztaltowanie wartosci IG. Ziarno odmiany ozimej Bogatka charakteryzowato si¢
istotnie nizszym IG ($rednia warto$¢ — 65) w porownaniu do ziarna odmiany jarej
Nawra ($rednia warto$¢ — 85). Podobnie jak w badaniach Harasim i Wesotowskiej-
Trojanowskiej (2010) nie stwierdzono istotnego wplywu warunkow wegetacji
i roku zbioru na warto$¢ omawianego parametru jakosciowego ziarna pszenicy.



106

S. STEPNIEWSKA

Tabela 1. Cechy fizyko-chemiczne ziarna badanych odmian pszenicy
Table 1. Physical and chemical properties of tested wheat grain varieties

Zawarto$¢ . L.
biatka llos¢ WSkazmk. Liczba
Rok , glutenu Indeks sedymentacyjny .
. - ogodtem , opadania
Odmiany zbiorow Total protein mokrego  glutenu Zeleny’ego Eallin
Cultivars Year P Wet gluten  Gluten Zeleny 9
content - number
of crop content index Index
(% s.m.) %) (cmd) (s)
(% d.m)
2011 13,8 30,6 75 60 245
2012 13,4 29,8 71 44 339
Bogatka 2013 12,5 28,0 48 33 279
S;fg;‘r:a 13,2 29,5 65 46 289
2011 15,3 34,5 77 65 298
2012 14,3 30,5 82 50 389
Bamberka 2013 14,8 32,0 59 47 314
S;fg;‘r‘]a 14,8 32,3 72 54 334
2011 11,7 25,6 67 37 209
2012 13,0 27,5 72 39 288
Muszelka 2013 12,8 28,1 68 37 302
S:ﬁg:r']a 12,5 271 69 38 266
2011 14,9 31,9 83 67 154
2012 14,5 28,6 91 55 390
Nawra 2013 14,5 29,4 88 48 384
S:Tf:;‘rlla 14,6 30,1b 85 57 309
NIRo,0s dla odmiany
LSDo.0s for varieties 0.6 2,6 19 11 r.n.-ns.
IIEISIRszsdeoar I;(tears r.n.—n.s. r.n.—ns. r.n.—ns. 8 67
NIRo0s dla interakcji
czynnikéw 1,4 52 r.n.—n.s. r.n.—n.s. 170

LSDo.0s for interaction

of factors

r.n. —roznice nieistotne — n.s. —non-significant differences.
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Jednym z wazniejszych parametrow okreslajacych jako$¢ ziarna pszenicy jest
wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego, ktory charakteryzuje zarowno ilos¢ i jakos¢
biatek glutenowych decydujacych o strukturze pieczywa (Knapowski i in. 2010).
W przeprowadzonej pracy stwierdzono istotny wptyw odmiany oraz roku zbioru na
ksztaltowanie warto$ci omawianego parametru jakosciowego (tab. 1). Najnizsza
warto$cig wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego charakteryzowato si¢ ziarno
odmiany ozimej Muszelka ($rednia warto$é — 38 cm®), zas najkorzystniej oceniono
ziarno odmiany jarej Nawra (Srednia warto$¢ — 57 cm®). Stwierdzono, ze ziarno
badanych odmian pszenicy ze zbioréw 2011 roku ccechowato si¢ istotnie wigkszym
wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego w poréwnaniu do ziarna ze zbiorow lat
2012 i 2013. Podobnie jak w badaniach przeprowadzonych przez Varga i in. (2003)
oraz Knapowskiego i Ralcewicz (2004) stwierdzono istotng wspotzaleznos¢ pomie-
dzy wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego a zawarto$cig biatka ogotem i ilo-
$cig glutenu mokrego (tab. 4).

Liczba opadania jest jedng z metod okre$lajacych aktywno$¢ enzymow amyloli-
tycznych ziarna pszenicy. W przeprowadzonych badaniach, podobnie jak w bada-
niach Sufek i in. (2004), Wozniaka i Staniszewskiej (2007) oraz Harasim i Wesotow-
skiej-Trojanowskiej (2010), stwierdzono istotny wptyw roku zbioru na poziom liczby
opadania (tab. 1). Ziarno badanych odmian pszenicy pochodzace ze zbioréw 2011
roku charakteryzowalo si¢ istotnie wyzszg aktywnoscig enzymow amylolitycznych w
porownaniu do ziarna badanych odmian pszenicy ze zbioréw lat 2012 i 2013. W 2011
roku obserwowano nietypowe warunki pogodowe w okresie dojrzewania i zbioru
ziarna. Duza ilo$¢ opadéw w trakcie zbioru ziarna przyczynita si¢ do wystgpienia w
wielu rejonach kraju zjawiska porastania ziarna (Stgpniewska 2013). W badaniach
Rothkaehl (2012) dotyczacych wstepnej oceny podstawowych cech technologicznych
ziarna ze zbiorow 2011 roku, tylko 30% badanych probek ziarna pszenicy charakte-
ryzowato si¢ liczba opadania na poziomie odpowiednim do jego przetworstwa na
make na cele wypiekowe (liczba opadania powyzej 250 s), a az 35% probek cecho-
walo si¢ liczbg opadania nizsza niz 150 s, wskazujacg na porosniecie ziarna. Podob-
nie jak w badaniach Szafranskiej (2012) nie stwierdzono istotnego zroéznicowania
liczby opadania w zaleznosci od odmiany pszenicy. W odniesieniu do wyroznikow
jakosciowych przedstawionych w tabeli 1 stwierdzono, ze tylko na zawarto$¢ biatka,
ilo$¢ glutenu i liczb¢ opadania W stopniu istotnym statystycznie oddziatywaty inte-
rakcje pomiedzy odmiang a rokiem zbioréw pszenicy.

W tabeli 2 przedstawiono wyniki oceny farinograficznej ciasta z maki otrzyma-
nej z ziarna badanych odmian pszenicy. Nie stwierdzono istotnego wptywu warun-
kow wegetacji 1 zbioru ziarna na ksztaltowanie cech farinograficznych ciasta z maki
badanych odmian pszenicy. Stwierdzono natomiast, podobnie jak Konopka i in.
(2004), Subda i in. (2002) oraz Boros i in. (2013), zrdéznicowanie cech farinogra-
ficznych w zalezno$ci od odmiany. Srednia wodochtonno$é maki ksztattowata sie
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Tabela 2. Whasciwosci farinograficzne ciasta z maki otrzymanej z ziarna badanych odmian pszenicy
Table 2. Farinographic properties of dough from flour obtained from grain of tested wheat varieties
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(&)
2011 59,0 3,0 6,5 60 85
2012 58,6 2,8 45 90 61
Bogatka 2013 56,4 1,9 3,6 100 48
$rednia 58,0 25 48 80 65
mean
2011 64,2 3,7 6,3 60 86
2012 62,6 47 8,7 60 103
Bamberka 2013 60,6 3,6 7.3 70 93
$rednia 62,5 4,0 7.4 60 94
mean
2011 57,0 2,0 2,4 120 39
2012 57,5 2,4 3,8 90 50
Muszelka 2013 58,7 2,0 2.8 90 42
$rednia 57,7 2.1 3,0 100 44
mean
2011 59,6 2,5 5,0 70 67
2012 58,2 4,0 7.4 70 85
Nawra 2013 58,3 4,2 7,7 50 88
$rednia 58,7 3,6 6,7 60 80
mean
NIRo,05 dla odmiany
LSDos for varieties 2,3 0.4 2,6 30 29
NIRO’OSdIaIat r.n.—n.s r.n.—n.s r.n.—n.s r.n.—n.s r.n.—n.s.
LSDo.os for years o - o - o - o e o e
NIRo,0s dla interakcji
czynnikow 4 s
LSDo.0s for r.n.—n.s. r.n.—n.s. r.n.—n.s. I ..

interaction of factors

r.n. —roznice nieistotne — n.s. — non-significant differences.
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w zakresie od 57,7 do 62,5%. Maka otrzymana z ziarna pszenicy odmiany Bam-
berka charakteryzowala si¢ istotnie wyzsza od pozostatych wodochtonnoscia
($rednia wartos¢ — 62,5%). Ciasto otrzymane z tej maki rowniez oceniono najko-
rzystniej, poniewaz cechowat je najdluzszy czas rozwoju i statosci ciasta oraz
najwigksza liczba jako$ci. Najmniej korzystnie pod wzgledem cech farinograficz-
nych oceniono ciasto z maki z ziarna pszenicy odmiany Muszelka, ktére cecho-
wato sie krotkim czasem rozwoju i statosci oraz malg liczbg jakosci.

Najwigkszy wptyw na ksztaltowanie parametrow farinograficznych wywarty
nastepujace wyrozniki jakosciowe: zawarto$¢ biatka, ilo§¢ glutenu i wskaznik
sedymentacyjny Zeleny’ego, co stwierdzono na podstawie obliczonych wspot-
czynnikach korelacji (tab. 4). Podobne zaleznosci wystapily we wcze$niejszych
badaniach autorki (Stepniewska 2013) oraz w badaniach Ceglinskiej i in. (2003),
Varga i in. (2003), Hruskovej i in. (2006) oraz Rozyto i Laskowskiego (2007).
Zaobserwowano, podobnie jak w badaniach Varga i in. (2003), istotny wplyw
liczby opadania na czas statosci ciasta (r = 0,490).

W odniesieniu do parametréw farinograficznych tylko na rozmigkczenie cia-
sta w stopniu istotnym statystycznie oddzialy interakcje pomiedzy odmiang psze-
nicy a rokiem zbiorow.

W tabeli 3 przedstawiono wyniki oceny cech alweograficznych ciasta z maki
otrzymanej z ziarna badanych odmian pszenicy. Warunki pogodowe panujace
podczas wegetacji i zbioru ziarna wywarly istotny wptyw jedynie na ksztattowa-
nie wartosci parametru ,,L”, informujacego o rozciggliwo$ci ciasta. Najwyzszg
rozciggliwoscig charakteryzowato si¢ ciasto z maki otrzymanej z ziarna odmian
pszenicy ze zbioréw 2012 roku.

Wigkszy wptyw na ksztaltowanie cech alweograficznych ciasta z maki otrzyma-
nej z ziarna badanych odmian pszenicy wywart czynnik odmianowy. Ciasto z maki
otrzymanej z ziarna odmiany Muszelka charakteryzowato si¢ istotnie mniejsza pracg
odksztalcenia ,,W” ($rednia warto$¢ — 165x10™J) niz ciasto z maki otrzymanej z ziar-
na odmiany Bamberka ($rednia warto$é — 317x10™J). Na podstawie klasyfikacji jako-
sciowej opracowanej przez Centralne Laboratorium Technologii Przetworstwa i Prze-
chowalnictwa Zboz (CLTPiPZ) bazujacej na wartosci parametru ,,W” (Abramczyk
i Stepniewska 2012) ziarno pszenicy odmian — Bogatka, Bamberka i Nawra zaliczono
do I klasy jakosciowej (,,W” powyzej 200-10™]), za$ ziarno odmiany Muszelka do II
klasy jako$ciowej (,,W” w zakresie 140-200-10™J). W badaniach przeprowadzonych
przez Raspera i in. (1986) stwierdzono istotny wptyw zawartosci biatka i wodochton-
nosci maki na ksztaltowanie warto$ci parametru ,,W”. Réwniez w badaniach wia-
snych odnotowano, istotne dodatnie wspotczynniki korelacji pomigdzy parametrem
»W” a zawarto$cig bialka i wodochtonno$cig maki (tab. 4). Constantinescu i in.
(2011) wykazali, ze ciasta z maki otrzymanej z ziarna o wyzszej zawartosci biatka
odznaczaja si¢ wyzsza praca odksztatcenia ,,W”.
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Ciasto z maki otrzymanej z ziarna odmiany Bamberka charakteryzowalo sig¢
istotnie wigksza od pozostatych sprezystoscia ciasta ,,P”. Na sprezystos¢ ciasta
W stopniu istotnym statystycznie oddzialywaty interakcje pomiedzy odmiang
arokiem zbioréw pszenicy. Stwierdzono rowniez, ze ciasto z maki otrzymanej
z Ziarna odmiany jarej Nawra cechowalo si¢ istotnie wiekszg rozciggliwos$cia ,,L.”

Tabela 3. Whasciwosci alweograficzne ciasta z maki otrzymanej z ziarna badanych odmian pszenicy
Table 3. Alveographic properties of dough from flour obtained from grain of tested wheat varieties

Praca Sprezystos¢  Rozciagliwosé
Rok dksztatcenia ciasta ciasta
Odmiany zbiorow o . Wskaznik P/L
. Deformation Dough Dough .
Cultivars Harvest e N P/L ratio
ear work elasticity extensibility
Y W (104J) P (mm) L (mm)
2011 271 81 105 0,85
2012 209 53 151 0,36
Bogatka 2013 144 44 128 0,35
Srednia 208 59 128 0,52
mean
2011 351 110 93 1,21
2012 329 88 127 0,77
Bamberka 2013 272 75 120 0,67
Srednia 317 01 113 0,88
mean
2011 115 45 99 0,46
2012 193 55 141 0,40
Muszelka 2013 188 71 95 0,01
Srednia 165 57 112 0,59
mean
2011 284 68 154 0,46
2012 255 56 200 0,28
Nawra 2013 250 60 147 0,42
$rednia 263 61 156 0,39
mean
NIRo,0s dla odmiany
LSDo.os for varieties 4 23 34 0,43
NIRo,05 dla lat
LSDo.s for years r.n.—n.s. r.n.—n.s. 31 r.n.—ns.
NIRo,05 dla interakcji czynnikow N _ns. 45 N _ns. N _ns.

LSDo.0s for interaction of factors

r.n. —roznice nieistotne — n.s. —non-significant differences.
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Tabela 4. Wspotczynniki korelacji dla wybranych cech ziarna, maki i ciasta istotne przy a = 0,05

ia=0,01
Table 4. Correlation coefficients for selected traits of grain, flour and dough significant at a = 0.05
and a =0.01"
>‘ o
oy >
E 25 B3 tg3 52 g i3
= =5 E EXE BE Zs 3= .
- O >\ c - “n o =
- Sc 08 35z 22 5 s§ 3 T
] g5 32 283 RN= 38 =
o =6 20 ENN gF 8° 279
= S 4 S5 N o
i =5 ©0
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Zawarto$¢
biatka og(')}em 0.832* * r.n. * * * r.n.
Total protein ) 0,369 0,778 ns. 0,636 0,661 0,814 ns.
content
Tlos¢ glutenu r.n. r.n.
Gluten content s 0654* O 0701* 0432% 0687% 0,343
Indeks Glutenu r.n. r.n. r.n.
Gluten |ndex 0,540* n.s. n.s. 0,443* 0,565* n.s.
Wskaznik
sedymentacyjn
Ze,ZrTy,ego ny ;2 0,520% 0,484* 0,776* :]rs‘
Zeleny Index
Liczba opadania r.n. r.n. rn.
Falling Number n.s. 0,490* n.s. n.s.
Wodochtonnos¢
maki r.n. - -
Water absorption n.s. 0,757* 0,709
of flour
Czas stalosci
ciasta - r.n.
Dough stability 0,564 n.s.
time
W 0,471*

r.n. —roznice nieistotne — n.s — non-significant differences.
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($rednia warto$¢ 156 mm) w poréwnaniu do ciast z maki z ziarna odmiany Bam-
berka i Muszelka ($rednia warto$¢ odpowiednio — 113 i 112 mm). Znaczaco mniej-
szg wartoscig wskaznika ,,P/L” charakteryzowalo si¢ ciasto z ziarna pszenicy
odmiany Nawra ($rednia wartos¢ — 0,39) niz ciasto z ziarna odmiany Bamberka
($rednia wartos¢ — 0,88).

WNIOSKI

1. Ziarno badanych odmian pszenicy charakteryzowalo si¢ zréznicowana war-
toscig technologiczng. Ziarno pszenicy ozimej Bamberka i pszenicy jarej Nawra oce-
niono korzystniej pod wzgledem zawartosci biatka, ilosci glutenu i wskaznika sedy-
mentacyjnego Zeleny’ego niz ziarno odmian ozimych Bogatka i Muszelka.

2. Nie stwierdzono istotnego zréznicowania poziomu aktywnosci enzymow
amylolitycznych, okre$lanego na podstawie liczby opadania, miedzy badanymi
odmianami pszenicy.

3. Maka otrzymana z ziarna odmiany Bamberka charakteryzowata si¢ wyz-
szg od pozostalych wodochtonnoscig. Ciasto otrzymane z tej maki roOwniez oce-
niono najkorzystniej, poniewaz cechowal je najdtuzszy czas rozwoju i statosci
ciasta, najwigksza liczba jakosci oraz najwigksza praca odksztalcenia ,,W” i spre-
zystos¢ ,,P”. Najmniej korzystnie pod wzgledem cech reologicznych oceniono
ciasto z maki z ziarna odmiany Muszelka.

4. Stwierdzono zrbéznicowanie wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego,
liczby opadania i parametru alweograficznego ,,L” w zalezno$ci od roku zbioru.
Ziarno badanych odmian pszenicy ze zbiorow 2011 roku charakteryzowato sig¢
istotnie najwyzszym wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego oraz istotnie
najwyzsza aktywno$cig enzyméw amylolitycznych. Istotnie najwieksza rozcig-
gliwoscig cechowalo si¢ ciasto z maki otrzymanej z ziarna badanych odmian
pszenicy ze zbioréw 2012 roku.
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TECHNOLOGICAL VALUES OF SELECTED WHEAT CULTIVARS
Sylwia Stepniewska
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Abstract. The aim of this study was to determine the technological values of three winter wheat
cultivars: Bogatka, Bamberka, Muszelka and one spring wheat cultivar Nawra. The total protein content,
gluten content, gluten index, Zeleny Index and falling number of grain were evaluated. The grain originat-
ed from production farms, from the crop years 2011-2013. Grains were milled using the MLU-202 Biihler
laboratory mill. Farinograph and alveograph properties of wheat dough were evaluated. The grain varie-
ties Bamberka and Nawra showed significantly higher protein content, gluten content and Zeleny Index
than varieties Bogatka and Muszelka. There was no significant differentiation in falling number between
tested wheat varieties. Wheat varieties from 2011 crop were characterised by significantly the highest
Zeleny Index and the highest amylolytic activity. Flour obtained from wheat variety Bamberka was char-
acterised by the highest water absorption. Dough obtained from this flour was also estimated the most
preferably because it was characterised by the longest development and stability time, the highest quality
number, deformation work “W” and elasticity ,,P”. Wheat flour dough obtained from variety Muszelka
was characterised by the least favourable rheological properties. Wheat flour dough from tested varieties
from 2012 crop were characterized by the highest extensibility ,,L.”.

Keywords: winter wheat, spring wheat, baking value, rheological properties of dough
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