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StreszczenieCelem pracy byto okétenie wartdci technologicznej ziarna czterech odmian
pszenicy ozimej (Arkadia, Arktis, Jantarka, Juliggpz trzech odmian pszenicy jarej (Arabella,
Bombona, Brawura) pochoglzych z towarowej produkcji rolniczej ze zbiorow 30tbku. W ziar-
nie oznaczono: gptas¢ w stanie zsypnym, szklist® zawarté¢ popiotu, zawart& biatka, ilcs¢
glutenu, wskanik sedymentacyjny Zeleny’ego oraz ligzbpadania. Nagpnie wykonano przemiat
ziarna w miynie laboratoryjnym MLU-202 firmy Bihlew otrzymanych mkach oznaczono za-
wartas¢ popiotu oraz okrdono cechy reologiczne ciasta za poméarinografu i alweografu. Prze-
prowadzono réwniewypieki laboratoryjne metadbezpdredni oraz ocea uzyskanego pieczywa.
Ziarno badanych ozimych odmian pszenicy charaktergio s¢ istotnie wysz szklistGcia
i nizszy zawartdcia popiotu, wysza zawartdcia biatka, ilccia glutenu, wysz wartdgcia wskaz-
nika sedymentacyjnego Zeleny'ego oraz korzystnyeispoziomem wart&i parametréw farino-
graficznych w poréwnaniu do ziarna badanych odrjaaych. Najkorzystniej pod wzegllem warto-
$ci technologicznej oceniono ziarno odmiany ozimektss, ktére charakteryzowato esiwysolkgy
gestaicig w stanie zsypnym, nigkzawartdcia popiotu a take najwyzsz zawartgcia biatka, ilcscig
glutenu oraz najwysz wartcicia wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego, co przglo sic na
korzystne cechy reologiczne ciasta gkirotrzymanej z ziarna tej odmiany pszenicy. Chitetmaki
z ziarna pszenicy odmiany Arktis charakteryzowatrgjwyzsz objetoscia oraz megkiszem o bar-
dzo dobrej, rbwnomiernej porowat.

Stowa kluczowe: odmiany pszenicy, pszenica jarzepisa ozima, warté technologiczna

WPROWADZENIE

Pszenica zwyczajnd (iticum aestivum ssp. vulggrgest jedna z najwaniej-
szych rdlin zbozowych uprawianych w Polsce, jak i &éaiecie. Z ziarna pszeni-
cy otrzymuje s maki, ktdre stanowj surowiec do produkcji szerokiej gamy
wyrobow w r@nych zakladach, takich jak: piekarnie, cukierniastkarnie, ma-



276 S. SEPNIEWSKA, E. SLtOWIK

karoniarnie. Wyprodukowanie gki pszennej o jakdi okreslonej przez odbiore
wymaga aycia do przemialu ziarna pszenicy o odpowiednig&ogai. Jakdc
ziarna pszenicy zatg przede wszystkim od czynnikéw odmianowych, aletdds
towana jest réwnieprzez warunki pogodowe pagag podczas wzrostu i zbioru
zZiarna, zastosowane zabiegi agrotechniczne oraznkiaprzechowywania ziarna
po zbiorze (Svec i HruScova 2009, Muste i in. 201@)kd¢ ziarna pszenicy
okresla sk za pomog wielu wyr&nikow, ktére informuy o jego wartéci prze-
miatowej i wypiekowej. Wart& przemiatove ziarna pszenicy oceniagsiniedzy
innymi na podstawie takich parametréw jésiowych jak: szklisté¢, gestasé
w stanie zsypnym, zawa#d popiotu w ziarnie i uzyskanej z tego ziarnacm
(Stepniewska 2016a). Warté wypiekowg ziarna wyznacza sina podstawie
oceny wyr@nikéw okrelajacych ilos¢ i jakos¢é substancji biatkowych, jak réw-
niez na podstawie oceny kompleksu skrobiowo-amylolibhego, przeprowadza-
nego gtéwnie za pomadada amylograficznych i liczby opadania (Szafsaa
I Rothkaehl 2011). W ostatnim czasie coragsciej ocer wartagci wypiekowej
ziarna pszenicy przeprowadza gia pomog oceny cech reologicznych ciasta,
ktére poza charakterystyksamego ciasta okilaja takze cechy glutenu. Degki
badaniom reologicznym mina uzyské informacje na temat zachowania sia-
sta podczas miesienia i fermentacji w warunkackzabijch do warunkéw prze-
mystowej produkcji ciasta, co istotnie utatwia pnogowanie jakéci produktu
finalnego (Ktenioudaki i in. 2010, Vizitiu i in. 2Q). Pela informacg na temat
wartasci wypiekowej pszenicy uzyskujee¢spo wykonaniu prébnego wypieku
laboratoryjnego i przeprowadzeniu oceny uzyskameeczywa

Od czasu przyspienia Polski do Unii Europejskiej w obrocie naetgie na-
szego kraju oprécz odmian wpisanych do Krajowegg®fel (KR) mog znaj-
dowa sie odmiany ze Wspdlnotowego Katalogu OdmianslRo Rolniczych
(CCA). S one zarejestrowane w krajach, w ktérych pamaine warunki glebo-
wo-klimatyczne, dlatego nie ma gwarancge w warunkach naszego kraju od-
miany te pozwa na uzyskanie ziarna o jad@ odpowiedniej do przetwdérstwa na
maki na cele wypiekowe. Zasadne zatem wydagebsidanie w naszych warun-
kach glebowo-klimatycznych odmian z CCA zar6éwno pamjledem cech rolni-
czych, jak i cech technologicznych (Rothkaehl 2009)

Celem pracy byto okétenie wartdci technologicznej ziarna wybranych od-
mian pszenicy ozimej i jarej na podstawie ocenyrganich wyré@nikéw jako-
sciowych oraz oceny bezpedniej poprzez wypiek laboratoryjny.
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MATERIAL | METODY BADA N

Materiat badawczy stanowito ziarno czterech odnpiszenicy ozimej: Arkadia,
Arktis, Jantarka, Julius oraz trzech odmian pszefgcej: Arabella, Bombona
i Brawura ze zbiorow 2013 roku. Dwie odmiany: Jsiliu Brawura pochodzity
z katalogu CCA, natomiast pozostate odmiany z KRRazlej odmiany badano po
3 probki ziarna pobierane z towarowej produkcjinittej przez pracownikow
Osrodkéw Doradztwa Rolniczego bezpednio u producentéw z terenu calego
kraju. W ziarnie oznaczonogstas¢ w stanie zsypnym (PN-EN ISO 7971-3:2010),
szklistas¢ (PN-R-74008:1970), zawaid popiotu (PN-EN ISO 2171:2010), za-
wartas¢ biatka ogétem (PN-EN ISO 20483:2014-2) sda@lutenu mokrego (PN-
A-74042:1993), wskanik sedymentacyjny Zeleny’'ego (PN-EN I1SO 5529:2010)
oraz liczlg opadania (PN-EN ISO 3093:2010). Przemiat ziarnkomgno w miy-
nie laboratoryjnym MLU-202 firmy Bihler wedlug melgki opracowanej
w CLTPIiPZ (Sitkowski 1993). Z gk pasaowych sporgdzono maki ogodlne,

0 wyciagu na poziomie okoto 70%, w ktdérych oznaczono zéwéaipopiotu oraz
okreslono wi&ciwosci reologiczne ciasta za pompfarinografu (PN-ISO 5530-
1:1999) i alweografu (PN-EN ISO 27971:2009). Preg@mdzono rownie bezpo-
srednp ocere wartasci wypiekowej maki na podstawie wypieku laboratoryjnego.
Pieczywo wypiekano w foremkach, stagujjednofazow metod prowadzenia
ciasta. Oceqipieczywa przeprowadzano po 20 +4 h od wypieku.abzano ol
tos¢ bochenka w aparacie Sawy zgodnie z PN-A-784108.189wynik przeli-
czano na oljos¢ pieczywa ze 100 g gki. Badania tekstury nakiszu pieczywa
przeprowadzano za pompaparatu Instron 1148ciskano kromk chleba o gru-
bosci 3 cm do potowy grubimi, prébnikiem osrednicy 35 mm, przy pdkosci
przesuwu gtowicy aparatu 50 rmin~ i obciazeniu 50 N. Na podstawie wykresu
okreslano twardé¢ miekiszu w N (maksymalna wysoké piku), wyrazong jako
sita potrzebna do aginiecia zat@onej deformacji. Porowagé mickiszu chleba
oceniano wg skali Dallmana. Oggjakasci pieczywa i tym samym jakoi maki
uzytej do wypieku przeprowadzano w oparciu o tzwzlkcwartcci pieczywa
LWP, obliczan z uwzgkdnieniem wspoétczynnikéw odpowiadaych okrélonej
objetosci pieczywa, porowati i jakosci miekiszu (Jakubczyk i Haber 1983).

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie, wykotajge program Stat-
graphics Centurion XV. Rahice medzy srednimi oceniono przy ayciu jedno-
czynnikowej analizy wariancji ANOVA, przy poziomistotnaci o = 0,05. Istot-
nos¢ roznic wartgci srednich sprawdzono testem t-Tukey’a.
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WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 1 przedstawiongrednie wartéci wyréznikow okrelajagcych wartdé
przemiatows ziarna z uwzgidnieniem podziatu na odmiamnforme pszenicy.
Tabela 1. Wartdci srednie wyr@nikéw charakteryzuajcych warté¢ przemiatowy ziarna badanych
odmian pszenicy
Table 1. Mean values of parameters characterizing millialyie of grain of tested wheat varieties

Gestas¢ ziarna Szklistai¢ Zawartg¢ popiotu  Zawartg¢ popiotu
Cecha w stanie zsypnym ziarna w ziarnie (% s.m.)  w mgce (% s.m.)
Property Test weight Glassiness Ash content Ash content
(kg-hl™) (%) in grain (% d.m.) in flour (% d.m.)
Odmiany pszenicy — Wheat varieties
Arkadia 80,2a 86b 1,85abc 0,52ab
Arktis 80,1a 83ab 1,72a 0,51ab
Jantarka 79,1a 73ab 1,74abc 0,57ab
Julius 80,2a 84ab 1,79abc 0,49a
Arabella 81,6a 54a 1,92bc 0,57ab
Bombona 78,4a 68ab 1,95c 0,60b
Brawura 81,9a 53a 1,87abc 0,51ab

Forma pszenicy — Wheat form
pszenica ozima

. 79,9a 81b 1,77a 0,52a
winter wheat
pszenica jara 80,6a 58a 1,91b 0,56a
spring wheat

a-c — wartéci §rednie w tej samej kolumnie oznaczopesamy litera nie r&nia si¢ statystycznie
istotnie przyo = 0,05

a-c — mean values in the same column denoted bgaime letter are not statistically significantly
different atoa. = 0.05

Ziarno badanych odmian pszenicy charakteryzowajogsstascia w stanie
zsypnym w zakresie od 78,4-kij* (odmiana Bombona) do 81,9-kij* (odmiana
Brawura). Zblkong gestaécig charakteryzowalo siziarno odmian pszenic bada-
nych przez Rozbickiego i in. (2015). Nie stwierdaastotnego zrénicowania
omawianego wyrinika w zaleénaosci od odmiany i formy pszenicy. Szklisto
ziarna badanych odmian pszenicy fnifa sk w zakresie od 54% (odmiana Ara-
bella) do 86% (odmiana Arkadia). Ziarno odmian §dryArabella i Brawura cha-
rakteryzowato si istotnie nisz szklistGcia niz ziarno odmiany ozimej Arkadia.
Wykazanoze ziarno odmian ozimych odznaczate istotnie wysz szklistGcia
w poréwnaniu do ziarna odmian jarych. StwierdzoGwniez istotne zrénico-
wanie zawartéci popiotu w ziarnie w zalamosci od odmiany i formy pszenicy.
Zawartg¢ popiotu w ziarnie badanych odmian pszenicy ksavedta s¢ w zakre-
sie od 1,72 (odmiana Arktis) do 1,95% s.m. (odmiBoanbona). Ziarno odmian
ozimych cechowato giistotnie niszy zawartdcia popiotu §rednio 1,77% s.m.)
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w poréwnaniu do ziarna odmian pszenicy jategd@nio 1,91% s.m.). Na podobne
zréznicowanie odmianowe w zakresie szkligfoziarna i zawartéci popiotu
wskazuj rowniez badania Cacak-Pietrzak i in. (2005), Klepackieprnal (2008)
oraz S¢pniewskiej (2016a).

Maki otrzymane z ziarna badanych odmian pszenicy isybnie zrénicowane
pod wzgkdem zawartéci popiotu (tab. 1). Mka otrzymana z przemialu ziarna
odmiany ozimej Julius charakteryzowala stotnie nisz zawartdcia popiotu
(srednio 0,49%) w poréwnaniu dogki z ziarna odmiany jarej Bombongr€dnio
0,60%). Podobmnzawart@cia popiotu odznaczaty simgki otrzymane z przemiatu
Ziarna sz&ciu odmian pszenicy w badaniach przeprowadzonyebzprarzyckiego
i in. (2014). Nie stwierdzono istotnego znicowania w zawartei popiotu pomg-
dzy mgkami otrzymanymi z ziarna odmian pszenicy ozinjaje;.

Tabela 2. Wartdici srednie wyré@nikow charakteryzaicych wartdé¢ wypiekows badanych odmian
szenic
'FI)'abIe 2.yMean values of parameters characterizing bakihgevaf grain of tested wheat varieties

Zawartaé llos¢ glutenu Wskaznik Liczba
biatka ogotem mokrego sedymentacyjny opadania
Cecha 0 , .
Property (% s._m.) Wet gluten Zeleny'ego Falling
Total protein content content Zeleny Index number
(% d.m) (%) (cnn) (s)
Odmiany pszenicy — Wheat varieties
Arkadia 14,2bcd 31,9bc 37bc 328a
Arktis 14,9d 34,8c 56d 362a
Jantarka 13,3abc 29,4ab 3lab 378a
Julius 14,1bcd 33,7bc 46c¢d 387a
Arabella 12,9ab 25,9a 30ab 348a
Bombona 14,5cd 30,3abc 44c 395a
Brawura 12,2a 26,6a 25a 356a
Forma pszenicy — Wheat form
pszenica ozima 14,2b 32,4b 43b 364a
winter wheat
pszenica jara 13,2a 27,6a 33a 366a

spring wheat

Objasnienia jak pod tab. 1 — Explanatory notes as in Tab

W tabeli 2 przedstawionérednie wartéci wyrdznikow charakteryzuagych
w sposéb pgredni wartd¢ wypiekowy pszenicy. Jak podajBiel i Maciorowski
(2012) oraz Rothkaehl (2015), ziarno przemielanengla na cele wypiekowe po-
winno charakteryzowa sic zawartdciag biatka na poziomie nie #Bzym ni
11,5% s.m. Ziarno wszystkich badanych odmian psyespetniatlo powysze wy-
maganie. Stwierdzonage zawarté¢ biatka w ziarnie odmian ozimych: Arkadia,
Arktis, Julius oraz odmiany jarej Bombona byia tisie wyzsza ni w ziarnie od-
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miany jarej Brawura. Ziarno odmian pszenicy ozigeghowato si istotnie wysz
zawartdcia biatka §rednio 14,2% s.m.) aiodmian jarych §rednio 13,2% s.m.).
Ziarno badanych odmian pszenicy charakteryzowatdasicia glutenu mokrego na
poziomie powyej 25%, co wskazuje na ich przydat@ao przetworstwa na aki
na cele wypiekowe (Rothkaehl 2015). Ziarno odmiygh: Arabella i Brawura
odznaczato siistotnie nksz iloscia glutenu w poréwnaniu do ziarna odmian ozi-
mych: Arkadia, Arktis i Julius. Wykazano istotneéznicowanie w ildci glutenu
mokrego pomidzy ziarnem pszenicy ozimej i jarej. Istotnieass iloscia glutenu
cechowalo si ziarno odmian pszenicy ozimejrédnio 32,4%) ri jarej §rednio
27,6%). Rownie w badaniach Rothkaehl (2014) stwierdzope,ziarno odmian
pszenicy ozimej ze zbiorow 2013 roku charakteryowig wyzsz iloscig glutenu
w poréwnaniu do ziarna odmian pszenicy jarej. Stideno,ze ziarno odmian
charakteryzujce s¢ wyzsz zawartgcig biatka cechowato siréwniez wyzsz
iloscia glutenu mokrego. Na zateos¢ pomedzy zawartécia biatka a ilgcia glute-
nu wskazali réwniz Thanhaeuser i in. (2014).

Jednym z wazniejszych parametrow okilejacych jakd¢ ziarna pszenicy jest
wskaznik sedymentacyjny Zeleny'ego, ktéry charakteryzlgpécé i jakos¢ biatek
glutenowych decydggych o strukturze pieczywa (Knapowski i in. 2010lgka
na cele wypiekowe powinna byrodukowana z ziarna pszenicy charakteryzuj
cego s¢ wskanikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego na poziomie cgmnéej
25 cn? (Jurga 2015). Ziarno wszystkich badanych odmiarepisy spetniato
powyzsze wymaganie. Najwgz wartascia omawianego parametru charaktery-
zowalo s¢ ziarno odmiany ozimej Arktiss(ednio 56 cr), z& najnizsz ziarno
odmiany jarej Brawurastednio 25 crf). Ziarno odmian pszenicy ozimej cecho-
walo sk istotnie wysz wartdscia wskanika sedymentacyjnego Zeleny’ego
($rednio 43 cm) w poréwnaniu do ziarna odmian pszenicy jasggdnio 33 crm).
Rowniez w badaniach Rothkaehl (2014) ziarno odmian psyeoiimej ze zbio-
row 2013 roku, odmiennie hiw poprzednich latach, charakteryzowale sieco
wyzszym poziomem wskaika sedymentacyjnego Zeleny'ego. Zaobserwowano,
ze odmiany pszenicy charakteryztg se wyzszg wartcscig wskaznika sedymen-
tacyjnego Zeleny’'ego cechowahgsivyzsz zawartdcia biatka ogétem i ilécia
glutenu mokrego. W badaniach przeprowadzonych pRadzewicz i in. (2009),
Stepniewslky i Abramczyk (2013) oraz Ghadami i in. (2014) Zakwykazano
istotrg zaleznos¢ pomigdzy zawartécig biatka ogétem, ilécig glutenu i wskani-
kiem sedymentacyjnym Zeleny’ego.

Jak podaj Szafraiska i Rothkaehl (2011), ziarno pszenicy o liczhpadania
w zakresie od 280 do 350 s jest surowcem odpowiedioi przetwdrstwa naaki
na cele wypiekowe. Powgze wymagania spetniato tylko ziarno odmiany ozimej
Arkadia i odmiany jarej Arabella. Ziarno pozostdtyedmian charakteryzowato
si¢ liczbg opadania na poziomie powsj 350 s, wskazuaga na nisky aktywnaé
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enzymow amylolitycznych. Z gki uzyskanej z takiego ziarna otrzymuje pie-
czywo o matej olgtosci, bladej skérce i krugzym st miekiszu, dlatego celem
podwyzszenia aktywngri amylolitycznej zalecany jest dodatek enzyméw lub
sporadzanie mieszanek zgky o wysokiej aktywnéci amylolitycznej.

Maki otrzymane z ziarna badanych odmian pszenicy attaryzowaly si
wodochtonnéciag w zakresie od 57,0% (odmiana Brawura) do 60,7%n{ada
Julius), tab. 3. Wodochtoné® mak otrzymanych z ziarna pszenic jarych byfa na
istotnie nkszym poziomie§rednio o 2,3 punktu procentowego) w poréwnaniu do
mak z ziarna odmian pszenicy ozimej. Stwierdzar®wyzsz wodochtonnécia
cechowaty si maki z ziarna o wgkszej zawartéci biatka i wyzszym poziomie
wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’'ego. Na zat#¢ pomiedzy wodochtonno-
scig mgki a zawartécig biatka ogétem wskazali rownieRGzyto i Laskowski
(2007), z& HruScova i in. (2011) wykazali zaieos¢ miedzy wodochtonngcia
maki a wskanikiem sedymentacyjnym Zeleny’'ego.

Tabela 3. Whasciwosci farinograficzne ciasta zgki otrzymanej z ziarna badanych odmian pszenicy
Table 3. Farinographic properties of dough from flour ob&a from grain of tested wheat varieties

Wodochtonné¢ Czas Statai¢ Rozmkkczenie | .
- S . . Liczba
Cecha maki rozwoju ciasta ciasta ciasta jakokci
Water absorption Dough Stability Dough .
Property . Quality
of flour development  of dough softening number
(%) time (min) (min) (FU)
Odmiany pszenicy — Wheat varieties
Arkadia 60,5ab 2,8ab 3,4a 90ab 52a
Arktis 60,6b 4,9c 8,2b 60ab 107b
Jantarka 57,2ab 2,0a 5,4ab 70ab 72ab
Julius 60,7b 4,3bc 8,3b 50a 109b
Arabella 57,9ab 2,0a 3,7ab 70ab 52a
Bombona 57,6ab 2,7ab 7,6ab 60ab 99ab
Brawura 57,0a 2,0a 3,0a 100b 47a
Forma pszenicy — Wheat form
pszenica ozima  gq g, 3,5b 6,3b 60a 80a
winter wheat
pszenicajara oo oo 2,2a 4,7a 80a 70a

spring wheat

Objasnienia jak pod tab. 1 — Explanatory notes as in Tab

Czas rozwoju i stakg ciasta byly istotnie zedmicowane w zalmaosci od od-
miany i formy pszenicy (tab. 3). Czas rozwoju @dssztalttowat gi w zakresie od
2,0 min (odmiany: Arabella i Brawura) do 4,9 mirdif@ana Arktis), z&a stalag¢
ciasta byla na poziomie od 3,0 min (odmiana Brayvdm8,3 min (odmiana ozi-
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ma Julius). Ciasta z gki z ziarna odmian ozimych charakteryzowaty dtuz-
Szym czasem rozwoju i stato niz z odmian jarych.

Pod wzgtdem rozmgkczenia ciasta i liczby jakoi najkorzystniej oceniono
make otrzymam z ziarna odmiany ozimej Juliusrédnio rozmgkczenie ciasta
50 FU, liczba jakéci 109), z& najmniej korzystnie — ciasto zghi z ziarna od-
miany jarej Brawurasfednio rozmgkczenie ciasta 100 FU, liczba jakb 47),
tab. 3. Nie stwierdzono istotnego znicowania rozmikczenia ciasta i liczby
jakosci w zaleznosci od formy pszenicy.

Tabela 4. Whasciwosci alweograficzne ciasta zaki otrzymanej z ziarna badanych odmian pszenicy
Table 4. Alveographic properties of dough from flour obtairfeom grain of tested wheat varieties

Praca odksztatcenia Spr(;_z ystasc Rozc_qu|W0sc Wskaznik
Cecha . ciasta ciasta
Property Deformation work Dough elasticity Dough extensibility PIL .
W (107J) P/L ratio
P (mm) L(mm)
Odmiany pszenicy — wheat varieties
Arkadia 202ab 81bc 85a 1,0a
Arktis 344c 71ab 150b 0,5a
Jantarka 154a 58a 8la 0,7a
Julius 274bc 88bc 97a 0,9a
Arabella 239abc 93c 65a 1,5a
Bombona 237ab 54a 141b 0,4a
Brawura 147a 53a 97a 0,6a
Forma pszenicy — Wheat form
pszenica ozima 243a 74a 103a 0,8a
winter wheat
pszenica jara 207a 67a 101a 0,7a

spring wheat

Objasnienia jak pod tab. 1 — Explanatory notes as in Tab

Wykazano istotne zeédmicowanie jakéci ciast z mki otrzymanej z ziarna ba-
danych odmian pszenicy pod wedém cech alweograficznych (tab. 4), co
swiadczy o maliwosci ich wykorzystania do produkcji szerokiej gamyralyéw
piekarskich i ciastkarskich. W niniejszej publikanpjwyzsz wartcsciag pracy
odksztatcenia ,W” cechowalo ¢iciasto z mki otrzymanej z ziarna odmiany
ozimej Arktis grednio 344- 10 J), natomiast istotnie najsiza z odmiany ozimej
Jantarka i jarej Brawurarednio odpowiednio: 154 i 147-1@). Wedtug Sip-
niewskiej (2016b) nke, z ktorej otrzymuje siciasto charakteryzage s¢ para-
metrem ,W” w zakresie 100-200-T0, mana wykorzysta do produkcji mgdzy
innymi herbatnikow, biszkoptow czy bagietek, podcgdy myke z ktérej otrzy-
muje sk ciasto o wartéci parametru ,W” w zakresie 200-300-10 mana wy¢
do produkcji chleba zwyktego lub tostowego orazbaego pieczywa pszennego.
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Make, z ktérej uzyskuje siciasto charakteryzage st parametrem ,W” w zakre-
sie 300-400- 10 J mana wy¢ do produkcji butek do hamburgeréw lub ciasta na
pizzg¢ metodami konwencjonalnymi a tak do produkcji pieczywa z zastosowa-
niem technologii mregenia ciasta. Zgodnie z powsz klasyfikacp maki otrzy-
mane z ziarna odmiany ozimej Jantarka i odmiarsj prawura ména wykorzy-
sta¢ miedzy innymi do produkcji herbatnikdw, gki z ziarna odmian ozimych:
Arkadia i Julius oraz odmian jarych: Arabella i Booma do produkcji chleba
zwyktego lub tostowego, zanagke otrzyman z ziarna odmiany ozimej Arktis do
produkcji midzy innymi butek do hamburgeréw. Stwierdzono rownigtotne
zréznicowanie ciast z gki z ziarna badanych odmian pszenicy pod wdegin
rozciggliwosci (L) i sprezystasci (P), coswiadczy o rgnych wiaciwosciach lep-
ko-spezystych ciasta. Ciasta zgki otrzymanej z ziarna odmiany jarej Arabella
i odmiany ozimej Arkadia charakteryzowaty sstotnie wyzsz wartoscig wskaz-
nika ,P/L"($rednio odpowiednio: 1,5 i 1,0) w poréwnaniu do tiasmki otrzy-
manej z ziarna pozostatych odmian pszenicy, dlayktd wskenikiem ,P/L”
miescit si¢ w zakresie od 0,4 (odmiana jara Bombona) do Ofn{ana ozima
Julius). Nie stwierdzono istotnego znécowania cech alweograficznych ciast
Z mgki otrzymanej z ziarna odmian ozimych i jarych.

Wartos¢ wypiekowa maki z ziarna badanych odmian pszenicy oceniana na
podstawie wypieku laboratoryjnego pieczywa bytadgmie jak pérednie para-
metry wartdci technologicznej, zedicowana w zalenosci od odmiany i formy
pszenicy (tab. 5). Wydajié pieczywa z rgki z ziarna badanych odmian pszeni-
cy ksztattowata sina poziomie od 137% (odmiany jare: Bombona i Braydo
141% (odmiany ozime: Arktis i Julius) i byta uzakona od wodochitonrigi
maki. Stwierdzono istotne zehicowanie wydajnéci pieczywa w zalenosci od
formy pszenicy Srednia wydajné¢ pieczywa otrzymanego zagki z ziarna od-
mian ozimych byla wysza ni z ziarna odmian jarych. Jadéowypieczonego
chleba byta istotnie zehicowana w zaliosci od odmiany pszenicy, natomiast
nie wykazano istotnych #fiic w zaleénosci od formy pszenicy. Najlepsze jako-
sciowo pieczywo uzyskano zgki z ziarna pszenicy ozimej Arktis. Charaktery-
zowato s¢ ono najwysz objetoscig w przeliczeniu na 100 g gki oraz meki-
szem o najbardziej rownomiernej i ciedkiennej porowatai, co wplyreto na
najwyzsz liczba wartdci pieczywa (LWP). Najriej oceniono pieczywo z gki
z ziarna pszenicy odmiany ozimej Jantarka.
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Tabela 5. Parametry jakeciowe chleba pszennego zkn otrzymanej z ziarna badanych odmian
pszenicy
Table 5. Quality parameters of wheat bread from flour aiedifrom grain of tested wheat varieties

Wspotczynnik

Wydajnai¢ Objetos¢ chleba  Twardas¢ .
; . O porowatdci . .
pieczywa ze 100 g rgki miekiszu Wspétczynnik
Cecha : wg Dallmana
Property Yield Bread volume Hardness of Porosity index LWP
of bread  from 100g of flour crumb according to LWP index
0,
(%) (cm) N) Dallman
Odmiany pszenicy — wheat varieties
Arkadia 140a 512bc 10,6ab 90c 160bc
Arktis 141a 546¢ 11,4ab 100c 204c
Jantarka 140a 437a 12,2b 50a 66a
Julius 141a 491b 9,1a 80bc 153bc
Arabella 138a 540bc 12,7b 80bc 141abc
Bombona 137a 539bc 11,1ab 90c 173c
Brawura 137a 435a 11,4ab 60ab 84ab
Forma pszenicy — Wheat form
\?vsurzneer;l(\j;]g:tma 141b 496a 10,7a 80a 146a
pszenicajara -, 55, 505a 11,4a 80a 133a

spring wheat

Objasnienia jak pod tab. 1 — Explanatory notes as in Tab

WNIOSKI

1. Ziarno badanych odmian pszenicy byto istotni@micowane pod wzgt
dem wyr@nikéw okrélajacych jego wiaciwosci przemiatowe. Ziarno odmian
ozimych charakteryzowato ¢siistotnie nisz zawartdciag popiotu oraz wysz
szklistasciag w poréwnaniu do ziarna odmian pszenicy jarej.

2. Ziarno odmian pszenicy ozimej oceniono rowrkerzystniej pod wzgt
dem wartéci wypiekowej. Wynikalo to z istotnie wgzej zawartéci biatka, ilo-
sci glutenu oraz wiszych wartéci wskanika sedymentacyjnego Zeleny’ego, co
wplyneto korzystnie na parametry farinograficzne i alwedigzne ciasta z gki
Z ziarna tych odmian pszenicy.

3. Pod wzgidem wartéci technologicznej najwaej oceniono ziarno odmiany
ozimej Arktis, ktore charakteryzowalogsiysoks gestascia w stanie zsypnym,
niskg zawartdci popiotu a take najwysz zawartdcig biatka, ilccig glutenu
oraz najwyszy wartacig wskanika sedymentacyjnego Zeleny’ego, co przgio
o sie¢ na korzystp ocerg cech reologicznych ciasta i najlepgakaos¢ pieczywa
Z mgki otrzymanej z ziarna tej odmiany pszenicy.
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4. Na podstawie przeprowadzonych hadbdvierdzonoze ziarno wszystkich
badanych odmian pszenicy pochao z produkcji towarowej charakteryzowato
si¢ odpowiedn przydatnécia do przetworstwa na gki wypiekowe.
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ASSESSMENT OF TECHNOLOGICAL VALUE OF SELECTED WINRe
AND SPRING WHEAT VARIETIES

Sylwia Sgpniewska, Ebieta Stowik
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Abstract. The aim of this study was to determireetdthnological value of four winter wheat
cultivars (Arkadia, Akteur, Jantarka, Julius) ahdet spring wheat cultivars (Arabella, Bombona,
Brawura) originated from the 2013 crop year. Thibofeing parameters of grain were evaluated:
test weight, kernel vitreousity, ash content, grotentent, gluten content, Zeleny Index and fallin
number. Grain was milled using the MLU-202 Bihkgdodratory mill. The ash content of flour, and
the farinograph and alveograph properties of dougte evaluated. The laboratory baking test and
assessment of obtained bread were performed. Gfawnter wheat cultivars was characterised by
significantly higher vitreousity, lower ash contehigher protein content, gluten content and Zele-
ney Index value, as well as by favourable-levelgalof farinograph parameters compared to grain
of spring wheat cultivars. In terms of technologjicalue, grain of winter wheat cultivar Arktis was
rated the most preferably. Grain of this cultivarsncharacterised by high value of test weight, low
ash content and the highest protein content, glaterient and Zeleny Index, which resulted in
favourable evaluation of rheological propertiesdofugh with flour obtained from grain of this
wheat cultivar. Bread made from Arktis cultivar wasaracterised by the highest loaf volume and
fine bread crumb.

Keywords milling value, baking value, wheat cultivars, sgrinheat, winter wheat



