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Streszczenie. Celem niniejszej pracy bylo okreslenie poziomu kwasowosci thuszczowej
w ziarnie wybranych zbdz a takze w makach pszennych i zytnich oraz kaszy manny dostepnych na
polskim rynku. Okre$lono réwniez zmiany warto$ci tego wyrdznika jakosciowego w trakcie przecho-
wywania wybranych typéw maki pszennej i Zytniej pobranych bezposrednio po przemiale w mtynie
przemystowym. Kwasowos¢ tluszczowa badanych probek ziarna ksztaltowala si¢ w zakresie od 34 do
134 mg KOH-100" g s.m. i byta zréznicowana w zaleznosci od rodzaju zboza. Sposrod badanych zb6z
najnizsza kwasowoscia ttuszczowa charakteryzowato si¢ ziarno pszenicy a najwyzsza — ziarno owsa.
Kwasowos¢ tluszczowa oznaczona w probkach maki pszennej i zytniej pobranych w punktach sprze-
dazy detalicznej byta zréznicowana w zaleznosci od typu maki i w ramach danego typu. Maki pszenne
i zytnie o niskiej zawarto$ci popiotu cechowaty si¢ mniejsza kwasowoscig ttuszczowa niz probki maki
o wigkszym udziale czastek otrgbiastych. Kwasowos$¢ thuszczowa badanych probek maki pszennej
i zytniej wzrastata w trakcie przechowywania. Smak i zapach przechowywanych probek maki pszen-
nej okreslano jako prawidlowy, swoisty przez okres 68 tygodni, a maki zytniej przez okres 52 tygodni.

Stowa kluczowe: kwasowo$¢ ttuszczowa, przetwory zbozowe, przechowywanie, trwato$¢

WSTEP

Jako$¢ 1 trwatos$¢ przetwordw zbozowych zalezy od wielu czynnikéw, m.in.:
jakosci ziarna, z ktérego pochodza, stopnia przetworzenia, aktywnosci wodnej, ro-
dzaju opakowania oraz warunkow przechowywania. W przetworach zbozowych
bezposrednio po przetworzeniu rozpoczynaja si¢ procesy fizykochemiczne lub
reakcje chemiczne, ktore w poczatkowym okresie przechowywania korzystnie
wplywajg na jakos¢ produktow, np. w trakcie dojrzewania maki, natomiast w dal-
szym etapie w niesprzyjajacych warunkach moga powodowac pogorszenie jakosci.
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Obserwuje si¢ tez zmiany enzymatyczne, przyspieszenie proceséOw oddechowych,
wzrost kwasowosci, zmiany wilgotnosci 1 barwy oraz rozwdj drobnoustrojow
1 szkodnikow (Murray i Moss 1990, Mi§ 2003, Fierens i in. 2015).

Kwasowo$¢ tluszczowa moze stanowi¢ czuly i znaczacy test do charaktery-
zowania stanu i wartosci uzytkowej przetworow zbozowych. Pozwala na oceng
$wiezosci produktu i jest wskaznikiem zmian biochemicznych zachodzacych w cza-
sie przechowywania przetworow zbozowych. Na poziom kwasowosci thuszczowej
przetwordw zbozowych najwickszy wplyw ma zawarto$¢ ttuszczu oraz sktad kwa-
sow thuszczowych. Thuszez jest sktadnikiem, ktory najtatwiej i najszybciej ulega
procesom utleniania enzymatycznego oraz autooksydacji. Zapoczatkowane proce-
sy utleniania powoduja jelczenie i gorzknienie produktu, co wptywa niekorzystne
na jego cechy organoleptyczne, dyskwalifikujac produkt do spozycia (Pomeranz
1992, Molteberg i in. 1995, Hruskova i Machova 2002, Salman i Copeland 2007).

Kwasowo$¢ tluszczowa wyrazana jest jako okreslona ilo$¢ kwasow, gltdwnie
niezestryfikowanych kwaséw tluszczowych, wyekstrahowanych w warunkach
okreslonych w normie PN-ISO 7305:2001 Przetwory zbozowe — Oznaczanie
kwasowosci tluszczowej, uwalnianych w wyniku dziatania lipazy w trakcie prze-
chowywania przetworow zbozowych. Wymagania w odniesieniu do wskaznika
kwasowosci thuszczowej okreslone sa obecnie w trzech krajowych normach doty-
czacych przetworow zbozowych:

*  PN-A-74022:2003 Przetwory zbozowe — Maka pszenna,

*  PN-A-74032:2002 Przetwory zbozowe — Maka zytnia,

*  PN-A-74205:1997 Przetwory zbozowe —Kasza, kaszkiimaka kukurydziana.

Wymagania okreslone w ww. normach, dotyczace kwasowosci tluszczowej,
zostaly ustalone zgodnie z normg Kodeksu Zywno$ciowego jako: ,nie wiecej
niz 50 mg KOH 100" g s.m.” dla wszystkich typoéw maki pszennej, maki zytniej
oraz przetworéw kukurydzianych o réznej granulacji. Wartosci podane w normie
Kodeksu Zywnosciowego odnosza sie jednakze tylko do maki pszennej produko-
wanej w najwigkszej ilosci w krajach Europy Zachodniej, tj. o zawartosci popiolu
ponizej 0,5% s.m. (Codex Standard for Wheat Flour 1995, Szafranska 2009).

W trakcie prac w latach 1997-2003 poprzedzajacych nowelizacje ww. norm na
make pszenng i zytnig nie prowadzono badan nad ksztaltowaniem si¢ kwasowosci
thuszczowej w mace pszennej i zytniej produkowanej w krajowych mtynach oraz
zmian wartosci tego wyrdznika jakosciowego w okresie przechowywania maki.
Badania Szafranskiej (2009) dotyczace oceny probek maki pobieranych w mty-
nach bezposrednio po przemiale potwierdzily wczesniejsze badania urzedowe,
w ktérych obserwowano znaczne przekroczenia dopuszczalnej wartosci kwaso-
wosci thuszczowej okreslonej w ww. normach. Dotyczylo to zwykle typéw maki
o zawartos$ci popiotu powyzej 0,75% s.m.
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Celem niniejszej pracy byto okreslenie zroznicowania kwasowosci tluszczowej

w ziarnie zb6z oraz w wybranych przetworach zbozowych (mgka pszenna i zytnia
oraz kasza manna). Prace realizowano w trzech zadaniach. W pierwszym okreslo-
no poziom kwasowosci tluszczowej ziarna wybranych zb6z. W drugim okreslono
poziom omawianego parametru w probkach maki i kaszy manny pobranych z r6z-
nych punktow sprzedazy detalicznej. Celem trzeciego zadania bylo okreslenia
zmian kwasowosci tluszczowej w trakcie przechowywania wybranych typoéw maki
pszennej i zytniej pobranych bezposrednio po przemiale w jednym z mtyndéw prze-
mystowych na terenie kraju.

MATERIALY I METODY

Materiat badawczy stanowily probki ziarna: pszenicy, pszenzyta, jeczmienia,
zyta, kukurydzy, owsa oraz probki: maki pszennej i zytniej oraz kaszy manny.
Liczbe badanych probek przedstawiono w tabelach 1 1 2. Probki ziarna ww. zbdz,
pochodzace ze zbioréw 2014 roku, wybierano losowo, bez uwzglednienia odmia-
ny, rejonu kraju oraz wartosci technologicznej, sposrod probek dostarczonych
z Osrodkéw Doradztwa Rolniczego oraz magazynéow zbozowych. Oznaczenie
kwasowosci thuszczowej wg metodyki okreslonej w normie PN-ISO 7305:2001
wykonano po 3-4 miesigcach od zbioru ziarna.

Probki maki oraz kaszy manny dostarczone zostalty z punktow sprzedazy
detalicznej z réznych rejonéw Polski, w ktorych warunki przechowywania by-
ty zréznicowane pod wzgledem temperatury i wilgotnosci. Pozyskanie do badan
takiego materiatu umozliwito okreslenie poziomu omawianego parametru w ba-
danych przetworach zbozowych w trakcie ich okresu przydatnosci do spozycia.
Oznaczenia kwasowosci thuszczowej wykonywano bezposrednio po zakupie da-
nego produktu, w okresie jego trwatosci, tj. od 2 do 5 miesigcy od daty produkeji.

Probki maki pszennej typ 450 Krupczatka, typ 550 Luksusowa i typ 1850
Graham oraz maki zytniej typ 720 do badan przechowalniczych pobrano z biezacej
produkcji mityna przemystowego. Probki maki przechowywano w kontrolowanych
warunkach temperatury pokojowej 20-25°C przez okres powyzej 10 miesigey.
Oznaczenia kwasowosci tluszczowej w ramach badan przechowalniczych wykony-
wano w czterotygodniowych odstgpach, az do momentu stwierdzenia na podstawie
oceny organoleptycznej, ze produkt wykazuje cechy dyskwalifikujace go do spozycia.

Uzyskane wyniki badan ziarna i maki opracowano statystycznie, wykonujac
analiz¢ wariancji jednoczynnikowej, gdzie zrodtem zmiennosci w przypadku ziar-
na byl jego rodzaj, w przypadku maki — jej typ oraz czas, jaki uptynat od momentu
jej produkcji. Istotno$¢ roznic migdzy Srednimi wyznaczono, wykorzystujac test
Tukey’a przy poziomie istotnosci p = 0,05. Do obliczen wykorzystano program
Statgrafics Centurion XVLI.



98 A. SZAFRANSKA

WYNIKI I DYSKUSJA

Ksztaltowanie si¢ kwasowosci thuszczowej w zaleznoSci od rodzaju zboza

Badane probki ziarna zbo6z charakteryzowaly si¢ swoistym zapachem oraz
barwa typowa dla danego gatunku zboza. Nie stwierdzono obecnosci szkodnikdéw
zbozowych ani zadnych innych oznak wskazujacych na zlg jako$¢ ocenianych
probek ziarna. Najnizszy poziom kwasowosci ttuszczowej, w zakresie od 34 do
56 mg KOH 100" g s.m., stwierdzono w probkach ziarna pszenicy (tab. 1). Wedtug
Pomeranz (1992) $wiezo zebrane ziarno pszenicy cechuje si¢ kwasowoscig thusz-
czowa na poziomie 20 mg KOH-100™" g s.m. Probki ziarna pszenzyta, jeczmienia
oraz zyta charakteryzowatly si¢ nieco wyzszg kwasowos$cia thuszczowg niz ziarno
pszenicy (Srednie warto$ci kwasowosci thuszczowej wynosity odpowiednio: 56, 62
i 67 mg KOH-100™" g s.m.).

Najwyzszy poziom kwasowosci ttuszczowej wykazywaty probki kukurydzy
i owsa ($rednia odpowiednio 101 i 107 mg KOH 100" g s.m.), co prawdopodobnie
wynika z najwyzszej zawarto$ci thuszczu w ziarnie tych zboz (ok. 4,9% w przy-
padku kukurydzy i 5,9% w przypadku owsa) (Haard i in. 1999). Probki ziarna
kukurydzy i owsa charakteryzowatly si¢ jednoczesnie bardziej zr6znicowanymi
wynikami, o czym §wiadczg obliczone warto$ci wspotczynnikow zmiennosci (V),
wynoszace odpowiednio 16 i 20%, co moze wynikaé¢ z bardziej zréznicowanego
poziomu zawartosci thuszczu w probkach badanych zboz.

Tabela 1. Kwasowos¢ thuszczowa ziarna wybranych rodzajow zboz
Table 1. Fat acidity in cereal grains

Liczba Kwasowos¢ thuszczowa (mg KOH 100! g s.m.);
. e -1
Ziarno: Grain badanych probek : . Fat acidity (mg KOH 100" g d.b.)
Number of tested ~ $rednia .
min max S V (%)

samples mean
Pszenica / Wheat 18 43% 34 56 6 15
Pszenzyto / Triticale 10 56% 43 65 6 11
Jeczmien / Barley 10 62° 55 67 4 7
Zyto / Rye 10 67° 55 84 8 12
Kukurydza / Maize 10 101° 82 130 16 16
Owies / Oat 6 107¢ 83 134 21 20

a,b,c — grupy jednorodne wedtug testu Tukey’a przy p = 0,05 / homogenous groups according to
Tukey’s test (p = 0.05).
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Zawarto$¢ thuszczu w ziarnie pszenicy ksztattuje si¢ natomiast na nizszym po-
ziomie, wynoszacym ok. 2%, w ziarnie zyta 1,5%, jeczmienia 3,4% (Haards 1 in.
1999). Uwzgledniajac $redni poziom kwasowosci thuszczowej, ziarno badanych
zb6z mozna uszeregowac — od najnizszej do najwyzszej wartosci sredniej — w spo-
sob nastepujacy:

pszenica — pszenzyto — jeczmien — zyto — kukurydza — owies.

Ksztaltowanie si¢ kwasowoSci thuszczowej w zaleznosci od typu maki i kaszy manny

Kwasowo$¢ ttuszczowa badanych probek maki pszennej i zytniej byta zrozni-
cowana w zaleznosci od typu maki oraz w ramach danego typu. Najnizsza $rednia
kwasowoscig tluszczowa charakteryzowaty sie probki maki pszennej typ 450
Krupczatka (17 mg KOH-100" g s.m.), za$ najwyzsza — probki maki zytniej typ
2000 (77 mg KOH'100™" g s.m.) (tab. 2). Najmniejsze zroznicowanie wynikow
stwierdzono w przypadku maki pszennej typ 1850 (wspotczynnik zmiennosci, V:
11%), a najwieksze zroznicowanie w odniesieniu do badanych probek maki pszen-
nej typ 650 (wspotczynnik zmiennosci, V: 45%). Nalezy zwrdci¢ uwage, ze maki
pszenne typ 405 i typ 850 sg produkowane zgodnie ze specyfikacja techniczng da-
nego mlyna i nie sg wymienione w normie PN-A-74022:2003 Przetwory zbozowe
— Maka pszenna. Badane probki kaszy manny cechowaty si¢ niskg ($rednia 20 mg
KOH'100" g s.m.) i mato zréznicowang kwasowoscia thiszczowa (wspotczynnik
zmiennos$ci, V: 26%), na poziomie zblizonym do kwasowosci tluszczowej maki
pszennej typ 450 Krupczatka.

Wymagania okreslone w normie PN-A-74022:2003 oraz w normie
PN-A-74032:2002, dotyczace kwasowosci tluszczowej, zostaty ustalone na po-
ziomie nie wigkszym niz 50 mg KOH 100" g s.m. dla wszystkich typow maki
pszennej i zytniej. Na podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze po-
wyzsze wymaganie spetnialy wszystkie badane probki maki pszennej typ 405, 90%
probek maki pszennej typ 450, 67% probek maki typ 500, 50% probek maki typ
550, 73% probek maki typ 650, 40% probek maki typ 750, 90% probek maki typ
850. Zadna probka maki typ 1850 nie spetniata powyzszego wymagania. W przy-
padku maki zytniej wymaganie to spetniato 60% badanych probek maki typ 500,
11% probek maki typ 720 1 ani jedna probka maki typ 2000. Badania Szafranskie;j
(2009) dotyczace oceny maki pochodzacej bezposrednio z produkcji zaktaddéw
mitynarskich wykazaty, ze wymagania normy PN-A-74022:2003 spetnione byly
przez wszystkie probki jedynie czterech typow maki pszennej: 450 Tortowa, 450
Krupczatka, 450 ,,Pie¢setka” i 550 Luksusowa. Probki do badan pobierano bezpo-
$rednio po przemiale w mtynach przemystowych.
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Tabela 2. Kwasowos¢ tluszczowa badanych probek maki pszennej i Zytniej oraz kaszy manny
Table 2. Fat acidity in tested samples of wheat and rye flour and wheat grits

Liczba Kwasowos¢ thuszczowa (mg KOH 100" g s.m.)
badanych probek Fat acidity (mg KOH 100! g d.b.)
Number of tested  $rednia .
min max s V (%)
samples mean
Maka pszenna / Wheat flour
typ 405 11 27% 19 38 5 19
typ 450 Tortowa 48 31%® 16 63 12 37
typ 450 Krupczatka 9 17 12 34 7 41
typ 500 12 34 18 55 13 36
typ 550 10 54 24 77 19 34
typ 650 41 44b¢ 22 97 20 45
typ 750 15 53 37 73 10 19
typ 850 5 447¢ 30 68 14 33
typ 1850 10 70% 57 83 8 11
Kasza manna / Wheat grits 9 20% 14 31 5 26
Maka zytnia / Rye flour
typ 500 10 45 34 55 8 16
typ 720 18 65% 34 109 17 27
typ 2000 9 77° 59 98 13 17

a-¢ — grupy jednorodne wedtug testu Tukey’a przy p = 0,05 / homogenous groups according to
Tukey’s test (p = 0.05)

Zmiany kwasowoSci tluszczowej maki w trakcie przechowywania

W trakcie dhugotrwatego przechowywania ziarna zb6z jak i przetworéw zbo-
zowych obserwowany jest wzrost kwasowosci wynikajacy ze zwigkszania sie
wolnych kwasoéw thuszczowych uwalnianych w wyniku dziatania lipaz (Fierens
iin. 2015). Keskin i Ozkaya (2015) wykazali wzrost kwasowosci ziarna dwoch
badanych odmian pszenicy oraz uzyskanej maki, w trakcie sze$ciu miesigcy
przechowywania, odpowiednio o 30 i 44%.Wzrost kwasowos$ci w makach pszen-
nych badanych przez Hruskova i Machova (2002) stwierdzono bez wzgledu na
zastosowane warunki temperatury i wilgotno$ci wzglednej powietrza. Natomiast
w badaniach Salman i Copeland (2007) przyrost kwasowosci tluszczowej byt wigk-
szy w probkach maki catoziarnowej przechowywanych w temperaturze 20 i 30°C
w poréwnaniu do probek maki przechowywanych w temperaturze 4°C.

Kwasowos$¢ thuszczowa badanych w niniejszej pracy probek przetwordw zbo-
zowych wzrastata w trakcie przechowywania bez wzgledu na typ maki oraz rodzaj
ziarna, z ktérego wyprodukowano make. Poziom kwasowosci thuszczowej okre-
slony dla badanych prébek maki pszennej dostarczonych bezposrednio z zaktadu
mitynarskiego byt zgodny z zakresem wartosci uzyskanych przez Szafranska (2009)
w odniesieniu do probek pobieranych bezposrednio z produkcji.
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Kwasowo$¢ tluszczowa maki pszennej typ 450 Krupczatka o zawartosci
popiotu ponizej 0,5% s.m. wzrastata w trakcie przechowywania, jednak nie prze-
kroczyta poziomu 50 mg KOH-100" g s.m. (rys. 1). Probki maki pszennej typ 550
Luksusowa spetiaty wymaganie dotyczace maksymalnego poziomu kwasowosci
thuszczowej przez okres 36 tygodni, a wigc okoto 16 tygodni dtuzej niz czas trwa-
tosci okreslony w normie PN-A-74017:1991 dla tego typu maki pszennej, ktory
wynosi 5 miesiecy. W ciggu tego czasu kwasowos¢ tluszczowa wzrosta z 24 do
50 mg KOH100" g s.m. (rys. 2). W kolejnych tygodniach przechowywania kwa-
sowo$¢ thuszezowa wzrosta do 64 mg KOH100! g s.m.
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Rys. 1. Zmiany kwasowosci tluszczowej w trakcie przechowywania maki pszennej typ 450 Krupczatka
Fig. 1. Changes in fat acidity during storage of wheat flour type 450 Krupczatka
a-k — grupy jednorodne wedlug testu Tukey’a przy p = 0,05 / homogenous groups according to
Tukey’s test (p = 0.05).
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Rys. 2. Zmiany kwasowosci tluszczowej w trakcie przechowywania maki pszennej typ 550

Fig. 2. Changes in fat acidity during storage of wheat flour type 550

a-1 — grupy jednorodne wedtug testu Tukey’a (p = 0,05) / homogenous groups according to Tukey’s
test (p = 0.05).
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Probka maki pszennej typ 1850 Graham, charakteryzujaca si¢ najwyzsza za-
warto$cig popiotu wérod badanych typoéw maki pszennej, wykazywala rowniez
najwyzsza poczatkowa kwasowosc¢ thtuszczowa oraz najwigkszy przyrost w trakcie
przechowywania (rys. 3).
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Rys. 3. Zmiany kwasowosci thuszczowej w trakcie przechowywania maki pszennej typ 1850

Fig. 3. Changes in fat acidity during storage of wheat flour type 1850

a-i— grupy jednorodne wedhug testu Tukey’a przy p = 0,05 / homogenous groups according to Tukey’s
test (p = 0.05)

Kwasowos$¢ thuszczowa okreslona w badanej mace bezposrednio po wypro-
dukowaniu wynosita 58 mg KOH100'g s.m, a wiec przekraczata dopuszczalny
w normie PN-A-74022:2003 poziom kwasowosci tluszczowej wynoszacy 50 mg
KOH-100'g s.m. Maka pszenna typ 1850 Graham, zgodnie z wymaganiami normy
PN-A-74017:1991, powinna zachowa¢ swoja trwalo$¢ przez okres trzech miesiecy.
W ciaggu takiego okresu przechowywania kwasowos¢ thuszczowa badanej probki
maki wzrosta z 58 do 67 mg KOH'100'g s.m. Smak i zapach przechowywanej
probki maki okreslano natomiast jako prawidtowy, swoisty przez okres 68 tygodni.

Maka zytnia typ 720 charakteryzowata si¢ poczatkowa kwasowoscig thuszczowsa
na poziomie 46 mg KOH'100™' g s.m. — mieszczaca sie w zakresie okreslonym dla
tego typu maki w przedstawionej pracy, ale nieznacznie nizszym niz w badaniach
Szafranskiej (2009) w odniesieniu do probek maki pochodzacych bezposrednio
z produkcji. Natomiast juz w czwartym tygodniu przechowywania kwasowosc¢
thuszczowa badanej probki maki zytniej przekroczyta dopuszczalny poziom i wy-
nosita 59 mg KOH-100™" g s.m. Okre§lony w normie PN-A-74017:1991 okres
przechowywania maki zytniej wynosi ok. 17-18 tygodni. W tym czasie kwasowo$¢
thuszczowa maki zytniej wzrosta o 30 mg KOH 100" g s.m. Smak i zapach prze-
chowywanej probki maki zytniej okreslono jako prawidlowy, swoisty przez okres
52 tygodni. W podanym okresie kwasowo$¢ thuszczowa maki zytniej typ 720 wzro-
sta z 46 do 128 mg KOH 100 'g s.m. (rys. 4).
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Rys. 4. Zmiany kwasowosci thuszczowej w trakcie przechowywania maki zytniej typ 720

Fig. 4. Changes in fat acidity during storage of rye flour type 720

a-h — grupy jednorodne wedlug testu Tukey’a przy p = 0,05 / homogenous groups according to
Tukey’s test (p = 0.05).

WNIOSKI

1. Kwasowo$¢ thuszczowa badanych probek ziarna byta zréznicowana w zalez-
nos$ci od rodzaju zboza. Badane rodzaje zb6z mozna uszeregowac — od najnizsze;j
do najwyzszej $redniej wartosci kwasowosci tluszczowej, w sposob nastepujacy:

pszenica — pszenzyto — jeczmien — zyto — kukurydza — owies.

2. Kwasowos¢ thuszczowa oznaczona w probkach maki pszennej i Zytniej
pochodzacych z punktow sprzedazy detalicznej byta zréznicowana w zaleznosci
od typu maki. Wymagania dotyczace kwasowosci tluszczowej okreslone w nor-
mie PN-A-74022:2003 spehniaty wszystkie probki maki pszennej typ 405, typ
450 Krupczatka oraz kaszy manny. W przypadku pozostatych badanych ty-
pOw maki pszennej i zytniej stwierdzono przekroczenia wskazanego w normach
PN-A-74022:2003 oraz PN-A-74032:2002 poziomu kwasowosci tluszczowe;j.
Zadna z badanych probek maki pszennej typ 1850 Graham ani maki zytniej typ
2000 nie spetniala wymagan ww. norm w zakresie omawianego parametru.

3. Kwasowos$¢ ttuszczowa badanych probek maki pszennej i zytniej wzrastata
w trakcie przechowywania w temperaturze pokojowej. Smak i zapach przechowy-
wanych probek maki pszennej okreslano jako prawidlowy, swoisty przez okres 68
tygodni, a maki zytniej przez okres 52 tygodni — znacznie dtuzszy niz podajg zapi-
sy normy PN-A-74017:1991. Kwasowo$¢ thuszczowa okreslona w probkach maki
pszennej typ 450 Krupczatka w catym okresie przechowywania nie przekroczyla
dopuszczalnego poziomu okreslonego w normie PN-A-740222:2003. Natomiast
w przypadku maki pszennej typ 550 oraz maki zytniej typ 720 przekroczenia
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dopuszczalnego poziomu stwierdzono odpowiednio w 40 i 4 tygodniu przecho-
wywania. Magka pszenna typ 1850 Graham bezposrednio po wyprodukowaniu
wykazywala poziom wyzszy niz dopuszczalny okreslony w normie.

4. Wyniki niniejszej pracy wskazuja na potrzebe nowelizacji normy
PN-A-74022:2003 i PN-A74032:2002 w zakresie ustalenia prawidtowego pozio-
mu wymagan w odniesieniu do kwasowosci ttuszczowej dla maki pszennej i zytnie;j.
Wymagania dotyczace kwasowosci thuszczowej powinny by¢ ustalane indywidual-
nie dla kazdego typu maki pszennej i zytniej. W zwigzku z powyzszym badania
powinny by¢ kontynuowane z uwzglednieniem wigkszej liczby probek.

5. Wyniki niniejszej pracy wskazujg na mozliwos¢ wydtuzenia okresu trwa-
fosci wybranych przetworéw zbozowych na podstawie uzyskania pozytywnych
wynikow prob przechowalniczych przeprowadzonych w zaktadzie produkcyjnym.
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DIFFERENTIATION OF FAT ACIDITY DEPENDING ON BOTANICAL SPECIES
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Abstract. The aim of this study was determination of fat acidity in grain of selected cereals as
well as in wheat and rye flours and wheat grits from domestic market in Poland. Changes in the level
of this quality parameter were also determined during storage of wheat and rye flours collected after
milling from the milling company. Fat acidity of tested cereal grains was in the range of 34 to 134 mg
KOH 100~ g d.m. and varied according to the type of grain. Wheat grains were characterised by the
lowest level of fat acidity, whereas oat grains — the highest. Fat acidity in wheat and rye flour from
retail selling points varied depending on the type of flour. Wheat and rye flours with low ash content
were characterised by lower fat acidity than flour samples with higher level of bran particle content.
An increase in fat acidity was noted during storage of wheat and rye flour samples. The taste and
flavour of stored samples of wheat and rye flours were defined as correct, specific for a period of 68
and 52 weeks, respectively.

Keywords: fat acidity, cereal products, storage, shelf life



