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Streszczenie. W pracy przedstawiono wplyw stopsikadzenia skrobi w gece pszennej
na wiaciwosci alweograficzne ciasta. Materiat badawczy statw®iprobek mki pszennej o rinym
stopniu uszkodzenia skrobi w zakresie od 23,20 5@&jednostek UCD (Unite Chopin Dubois).
Stwierdzono,ze stopié uszkodzenia skrobi miat wplyw na tawosci alweokonsystograficzne
ciasta, a najmocniej oddziatywat na wodochtaiénmaki (r=0,99). Ponadto wzrost tego parametru
powodowat zwikszanie sprzystcsci ciasta (P), jak rownie wskanika P/L, dla ktorych
wspotczynnik korelacji w obu przypadkach wynidsk 10,91. Natomiast rozagliwosé ciasta (L)
malata wraz ze wzrostem stopnia uszkodzenia skvahice pszennej (r = -0,89).

Stowa kluczowe: mka pszenna, stogi@iszkodzenia skrobi, wieiwosci alweograficzne ciasta
WSTEP

Bielmo ziarna pszenicy, z ktérego otrzymuje siake, sktada si z komorek
wypetnionych ziarenkami skrobi osadzonymi w matrylsiatkowej. Podczas
procesu przemiatowego oprécz rozdzielenia komérek bielstapuge uszkodzenie
wielu granulek skrobiowych [15]. Dlatego stapiaszkodzenia skrobi jest para-
metrem, ktory mege byt ksztattowany w procesie przemiatu [13,14,16], pduwgc
w pewnym zakresie uniezalgenie st od jakdci dostarczanego surowca. Z tych
wzgledéw zawarté¢ skrobi uszkodzonej i jej wptyw na charakterystykaki jest
tematem wielu prac [4-6,8,15]. Publikacje welszdici opisup wptyw uszko-
dzenia skrobi na wodochton§tomaki, mato jest natomiast doniegidotyczcych
wplywu stopnia uszkodzenia skrobi wvaoe pszennej na wdaiwosci reologiczne
ciasta, lbdace wskanikiem wartdgci technologicznej mki. Za ich pomog mazna
okresli¢ przydatné¢ maki do wykorzystania na chleb, butki, tosty czy pieczywo
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cukiernicze [1]. Konopka i in. [7] podgjze pomiar cech reologicznych ciasta
pozwala na badanie jego zachowaniavsiczasie wyrabiania i fermentacji. Spad
metod reologicznych coraz szerszym zainteresowaniedrodowisku piekarzy

i mtynarzy ciesg sie badania reologiczne ciasta i glutenu [9], a w agoéinaci
wihasciwosci alweograficzne ciasta.

Celem pracy bylo okéenie zaleénosci pomiedzy stopniem uszkodzenia
skrobi w mace pszennej a wdaiwosciami alweograficznymi ciasta. Znajosto
tych zagadnig znacznie poszerzy wieglz tego zakresu jak réwnigprzyczyni
sie do praktycznego jej wykorzystania.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowito 9 partiaki pszennej charakteryzgej st réznym
stopniem uszkodzenia skrobi. Probkigkin otrzymano przez zmieszanie akn
bazowej pochodgzej z tradycyjnego przemiatu zaka uzyskam w wyniku obrobki
w mieszalnikowym miynie kulowym Alpine typ 315 ATRlaka bazowa byla
otrzymana z mieszanek odmian pszenicy konsumpaoyjpayvartéci biatka 12,7%.

Badania stopnia uszkodzenia skrobi vicen wykonano za pome@caparatu
RAPID FT firmy TRIPETTE-RENAUD w Instytucie Biotenblogii Przemystu
Rolno-Spaywczego w Warszawie. Zasada dziatania aparatu Répiopiera s na
pomiarze natzenia padu w rozci&czonej zawiesinie aki. To natzenie jest funkej
ilosci jodu absorbowanego w czasie testu przez uszkedgmnulki skrobi, obecne
w mace. Wynik jest rejestrowany w jednostkach UCD (&i@hopin Dubois) [4].

Oznaczenia wkxiwosci alweograficznych ciasta w badanych prébkactkim
wykonano przy wykorzystaniu udzenia Alweokonsystografu NG firmy Chopin
metod, klasyczm HC przy stalej hydrataciji zgodnie z narfPN-ISO 5530-4. Pomiar
polegat na wykonaniu réwnowaika probki ciasta z ki pszennej z dodatkiem
roztworu soli w wodzie (2,5%) w iéoi 125 ml na 250 g aki o wilgotnasci 15%,
nastpnie miesieniu ciasta przez okres 8 minut, formawdn krazkbw z ciasta
i umieszczeniu ich w komorach o statej temperat@&€ przez 28 minut. Po tym
czasie badano probki ciasta poprzez ich rozdmudigngowietrzem o okéonych
parametrach, zado ich gkniecia. Na wykresie (alweogramie) rejestrowano giast
pujace parametry — ciénienie odpowiadage maksymalnej wytrzymaia ciasta na
odksztatcenie (sptystai¢ ciasta)L — diugaé wykresu (rozeigliwosé ciasta),G —
wskaznik rozchgania ciasta (rozttia), W — pole pod krzyw, réwne pracy
potrzebnej do odksztalcenia 1 g ciagtap— ciénienie mierzone wqeherzyku po
wprowadzeniu 200 ml powietrza pod ciaste,— indeks elastyczrioi — jako
stosunek Pyoo/Pma, Wyrazony w procentach [10]. Otrzymane wyniki bada
poddano analizie statystycznej przy wykorzystaniu programu tRtatBL firmy
Statsoft na poziomie istotéd rownym 0,05.
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WYNIKI BADA N

Wyniki bada przedstawione w postaci macierzy korelacji zestawiv tabeli 1.

Tabela 1. Macierz korelacji stopnia uszkodzenia skrobi wce pszennej oraz wybranych éda

wosci alweograficznych ciasta (** p<0,05)

Table 1. Matrix of simple correlation coefficients (r) defxing relationships between the content of
damaged starch and rheological properties of doygtmpirical alveograph method (** p<0,05)
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- 0,91*
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—0,95**

-0,20 0,59

-0,29 0,67**

0,37 -0,40

- 0,07

0,99*

0,89*

—-0,88**

—-0,22

0,55

Uzyskane zalenosci wskazuj, ze stopi@ uszkodzenia skrobi wptywal w naj-
wigkszym stopniu na wodochton§tomaki. Pomidzy tymi parametrami stwier-
dzonoscista zaleznosé liniowa (rys. 1), dla ktérej wspotczynnik r wynidst 0,99.
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Podobne zalsosci uzyskali inni autorzy [3,11], co wie sk z tym, ze uszko-
dzone granulki skrobiowe wchtaniajuzo wigcej wody [12].

y=8,079+2,191*x
R?=0,98

Wodochtonno$¢ maki - Flour water capacity (%)

58,5
23,0 23,6 24,2 24,8 254 26,0

Stopien uszkodzenia skrobi - Content of damaged starch (UCD)

Rys. 1.Wplyw stopnia uszkodzenia skrobi waoe pszennej na jej wodochtoriido
Fig. 1.Influence of the content of damaged starch on thtemcapacity of wheat flour

Pomkdzy stopniem uszkodzenia skrobi acgpstcscia ciasta oraz wska
nikiem P/L stwierdzono réwniezaleznosé liniowa (rys. 2 i 3). Wraz ze wzrostem
stopnia uszkodzenia skrobi wzrastalacgystcs¢ ciasta jak i warté wskaznika
P/L. Do podobnych wnioskéw doszli Jovanovich i in. [3].
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Rys. 2.Wplyw stopnia uszkodzenia skrobi nagystas¢ ciasta
Fig. 2. Influence of the content of damaged starch on Hdaagacity
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Rys. 3.Wplyw stopnia uszkodzenia skrobi na waki& P/L
Fig. 3.Influence of the content of damaged starch onaR/eograph index

Odmiennym zwizkiem (ujemnym) charakteryzowata gialeznos¢ pomiedzy
parametrem uszkodzenia skrobi a regtiwoscia ciasta L (rys. 4). Wraz ze
wzrostem stopnia uszkodzenia skrobi malata prostoliniowo gglaeds¢ ciasta.
Wspotczynnik korelacji dla tych zmiennych wyniést —0,89.
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Rys. 4.Wplyw stopnia uszkodzenia skrobi na ragtiwos¢ ciasta
Fig. 4.Influence of the content of damaged starch on dalagticity
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Przyjmuje s, ze najwaniejszym parametrem alweograficznym jest praca
odksztatcenia ciastd/, ktéra w badaniach Dzikiego i Laskowskiego [2] agiwata
Scisty zwiazek liniowy z wodochtonrieia maki. Praca potrzebna na odksztatcenie
ciasta w badaniach whasnych charakteryzowadazaleznoscia wielomianovw ze
stopniem uszkodzenia skrobi (rys. 5). Wraz ze wzrostepmia& uszkodzenia skrobi
wzrastata wart& pracy @ do momentu uzyskania maksimum (340'J) przy
stopniu uszkodzenia skrobi 25,03 UCD, dalej obserwowano jej spadek.

Wykonane déwiadczenia pozwolity stwierdgj ze stopié uszkodzenia
skrobi ma znacey wptyw na wekszas¢ badanych cech alweograficznych ciasta,
co maze pozwolé na zmiar przydatnéci technologicznej ki pszennej.
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Rys. 5.Wptyw stopnia uszkodzenia skrobi na pra@ odksztatcenie ciastd
Fig. 5. Influence of the content of starch damage on dalejormation work\/

WNIOSKI

1. Stopigr uszkodzenia skrobi w goe pszennej miat istotny wplyw na wodo-
chlonna¢ maki. Pomiedzy tymi parametrami stwierdzoroisla zaleznos¢ liniowa,
o czyméwiadczy wysoka wartg wspoétczynnika korelacji r = 0,99.

2. Stwierdzono wptyw stopnia uszkodzenia skrobi nazgstas¢ ciasta oraz
wskaznik P/L. Wraz ze wzrostem stopnia uszkodzenia skrobi é@rtbu para-
metréw wzrastaly prostoliniowo (r = 0,91).

3. Wozrost stopnia uszkodzenia skrobi powodowat spadek agizgosci
ciasta L (r =-0,89).
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4. Wraz ze wzrostem stopnia uszkodzenia skrobi wisastatcé pracy a do

momentu uzyskania maksimum (przy wéet@5,03 UCD) wynosgego 340104,
dalej obserwowano jej spadek.
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INFLUENCE OF STARCH DAMAGE EXTENT IN WHEAT FLOUR
ON RHEOLOGICAL (ALVEOGRAPH) PROPERTIES OF DOUGH
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Abstract.The aim of the work was to study relations betwstanch damage in wheat flour and
rheological (alveograph) properties of dough. N&wets of wheat flour samples were used in the
research, with varying damaged starch content, 2820 to 25.78 UCD. The analyses were made
according to producers’ procedure with the helpRFPID FT tester offered by TRIPETTE-
RENAUD. The rheological properties of dough wereameed with alveo-konsystograph, produced
by Chopin Company. Relevant relations between Istdeanage in wheat flour and the rheological
properties of dough were observed. The contenanfadied starch showed significant correlation with
both water capacity of the flour (r = 0.99) andatgty of the dough (r = 0.91). The negative and
significant relation was observed between damagedhscontent and the dough elasticity (r = —-0.88).

Keywords: damaged starch, wheat flour, rheologicaperties, dough, alveograph



