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PSZENICY ZWYCZAJNEJ

Wstqp

W Polsce w uprawie znajduje sie znaczna liczba odmian pszenicy re-
prezentujgcej zroéznicowane cechy rolnicze i technologiczne. Corocznie
odmiany te charakteryzowane sg pod wzgledem ich przydatnosci w prze-
mysle mlynarskim i piekarskim. Brak natomiast badan umozliwiajacych
okreslenie ich przydatnosci dla potrzeb przemyslu makaronowego. Wy-
niki doswiadczen z pszenicg Begra w latach ubieglych wskazuja, ze moz-
na znalez¢ i wérod pszenic zwyczajnych takie, ktéore moga by¢ wykorzy-
stane w produkcji makaronu bez wyraznego obnizenia jego jakoSci.
Uprawa Begry nie jest jednakze na tyle rozpowszechniona, by mogta
zaspokoi¢ potrzby surowcowe przemysiu makaronowego. Celem badan
bylo wigc uzyskanie informacji, ktéore z wytypowanych przez IHAR ro-
déw i odmian pszenicy uprawianych w Polsce charakteryzuja si¢ cecha-
mi predysponujgcymi je obok Begry do wykorzystania dla tegoz prze-
mystu.

Material, metody

Badania przeprowadzono na prébach ziarna rodéw i odmian pszeni-
cy gatunku Triticum vulgare, pochodzacych z nastgpujacych osrodkéow:
pszenica ozima: Jawa — ZDHAR Strzelce, OLH 17267 — ZDHAR Oles-
nica Mala, SMH 1584 — ZDHAR Smolice, Gama — SHR Pustkow, Al-
cedo — Centrala Nasienna Nysa, Mironowska 25 — Centrala Nasienna
Kedzierzyn Kozle, Modra — SHR Modzuréw, Panda — SHR Dankéw,
Begra i Grana — SHR Choryn oraz Liwilla i Emika — SHR Pasterzo-
wice, pszenica jara: Alfa — SHR Pustkéow, Eta — SHR Kobierzyce,
Kadett i Jara — Centrala Nasienna Nysa, Henika — SHR Henrykow.
Obok tych préb, dla poréwnania, poddano ocenie jedng probe pszenicy
gatunku Tr. durum, wyhodowane w AR w Poznaniy, zakodowang pod
nr 11/37/82. Wszystkie proby pochodzily ze zbioréw 1986 i charakteryzo-
waly sie ziarnem zdrowym i suchym, nie wymagajacym dodatkowych
zabiegdw oczyszczania i dosuszania.
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Ziarno badanych rodéw i odmian pszenicy doprowadzono do jedna-
kowej wilgotnosei 14%, * 0,5%, co najmniej na 48 godzin przed wyko-
rzystaniem do oznaczen. Préby przechowywano w opakowaniach zapew-
niajgcych zachowanie tej wilgotnosci.

Ogolng charakterystyke towaroznawczg ziarna przeprowadzono w o-
parciu o powszechnie stosowane metody [3]. Twardoéé ziarna oznaczano
w twardosciomierzu Brabender oraz laboratoryjnym obstukiwaczu wg
metodyki podanej przez Obuchowskiego [8]. Liczbe opadania oraz test
sedymentacyjny wykonano wg AACC (1), przy czym ziarno do testu se-
dymentacyjnego przemielono w mtlynie Ouadrumat-Junior przyjmujac
warunki przemialu wg Jakubczyka (6).

Przemial pszenicy przeprowadzano w miynie Ouadrumat-Junior i wia-
Ini laboratoryjnej wg schematu (rys. 1).
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Barwe w ukladzie XYZ [4] okreSlano w kolorymetrze odbiciowym
,Gardner” a stopien zéltosci (b) i jasnos¢ (L) wg Walsh’a wyrazano w
oparciu o wzoér [11]:

Z Y—2Z)
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Podatno$é ciasta makaronowego na ciemnienie oznaczano organolep-
tycznie przyjmujac pieciopunktowa skale wg nastepujacego stopniowa-
nia barwy: 1 — szara, 2 — bialoszara, 3 — zo6ltoszara, 4 — lekko zélto-
szara, 5 — z6lta. Obok oceny organoleptycznej przeprowadzono pomia-
ry na kolorymetrze ,,Spekol” wg metodyki zaproponowanej przez ISO
[7]. Pomiar wykonywano po 2 godz. od przygotowania ciasta.

-Zawartos¢ barwnikéw kartenoidowych oznaczano wg AACC [1] w
kolorymetrze ,,Spekol” przy dilugosci fali 440 nm, przy czym krzywg
Wzorcowsg wyznaczono przy uzyciu dwuchromianu potasu [9]. Charakte-
rystyke farinograficzng ciasta przeprowadzono przy stalej konsystencji
500 j.B. przy czym oznaczano wodochlonnos¢, czas tworzenia ciasta, sta-
los¢ i tolerancje na miesienie (MTI) [3].

Wszystkie oznaczenia towaroznawcze, kolorymetryczne i chemiczne
wykonywano w dwoch powtérzeniach a podane w pracy wyniki sg ich
srednig. Do przemialu uzyto 5 kg nawazki ziarna, ktére przemielono w
dwdch etapach po 2,5 kg przy czym oczyszczanie w wialni ze wzgledow
technicznych przeprowadzano jednoetapowo wykorzystujgc calg ilos¢ ka-
szek uzyskanych z przemiatu.

 L=10 (Y) '

Wyniki i ich omoéwienie

Badane proby charakteryzowaly sie ziarnem zdrowym, nie porosnie-
tymr o niskiej aktywnosci amylolitycznej i tylko u odmiany Alfa i Miro-
nowska 25 aktywno$c¢ ta byla érednia (tab. 1). Ziarno wiekszo$ci odmian
bylo dorodne o masie 1000 ziaren przekraczajgcej 40 g. Najdrobniejsze
ziarno miala odmiana Kadett, Panda, Jara lecz i te odmiany przewyzsza-
ly pod wzgledem tej cechy pszenice durum. Najwyzsze wyniki testu se-
dymentacyjnego dla odmian Alcedo, Panda, Mironowska 25, Begra, Ga-
ma, OLH 17267 oraz Kadett wyro6zniajag je pod wzgledem cech ukladu
bialkowego. Bardzo niskie wskazania testu sedymentacyjnego uzyskano
przy ocenie pszenicy durum. Te rezultaty oraz informacje o podobnie
niskich wynikach testu sedymentacyjnego przy ocenie innych odmian
pszenicy durum wskazujg, ze test ten w obecnej, klasycznej postaci nie
.jest przydatny w ocenie tego gatunku pszenicy. Charakteryzuje si¢ ona
bowiem odmiennym garniturem chromosomowym, a w konsekwencji
réwniez inng niz u pszenic zwyczajnych twardoscig i latwosScig pecznienia
czastek bielma w $rodowisku stabego kwasu organicznego.
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Tabela 1.

/
Charakterystyka towaroznawstwa ziarna badanych odmian pszenicy

> -
3 5 o . g | g
_ £ 3 8 - 5 L4
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%) (kg/ha), (g/sm) (s) ml | (% sm)
SMH 1584 14,1 80,1 45,6 295 38 1,76
Emika 13,8 76,5 41,9 395 28 1,98
Modra 14,2 81,9 45,2 260 39 1,62
Alcedo 14,5 79,3 37,6 317 65 1,58
Grana 13,8 81,5 50,7 391 27 1,59
Panda 13,6 82,3 34,1 311 46 2,11
Mironowska 25 13,9 76,5 37,9 223 41 1,94
Liwilla 13,8 79,3 - 38,6 430 30 1,65
Begra 13,6 81,5 41,1 3317 59 1,84
Gama 14,1 80,9 39,9 4617 47 1,96
OLH 17267 T 13,9 74,5 40,8 294 46 1,75
Jawa 13,7 79,9 40,1 322 21 1,83
Eta 13,8 80,1 38,9 334 20 1,99
Alfa 14,3 76,9 40,0 224 25 1,81
Kadett 138 74,3 33,6 379 49 1,85
Jara 14,1 77,1 34,4 319 17 1,80
Henika 14,5 76,5 41,8 258 36 1,85
Durum 14,3 78,7 31,5 319 12 2,22

Charakterystyka fizykochemiczna badanych odmian pszenicy zawar-
ta w tabeli 2. wskazuje, iz w wiekszosci odznacza si¢ ono ziarnem $red-
nio — twardym, przyjmujac klasyfikacje podang w metodzie tej oceny
[10]. Najwyzsza twardoscia odznaczaly si¢ odmiany Jara, Panda, Kadett
i Henika. Niewiele nizszg twardoscig charakteryzowalo si¢ ziarno odmian
Modra, Begra, Gama, OLH 17267 i Eta, natomiast zdecydowanie migkkie
ziarna miala odmiana Alfa, Emika, Liwilla, Jawa i Grana. W wigkszos-
ci przypadkéw twardosé ziarna wyznaczana aparturowo pokrywata sig
z -oceng szklistosci, chociaz w niektérych réznice interpretacji byly zna-
czne (Kadett, Eta). Sklania to do rozwaznej, wspélnej analizy obu wskaz-
nikéw.

Ocene wartoéci przemialowej uwzgledniajacej przydatnos¢ do pro-
dukcji makaronu badanych pszenic przedstawiono w tabeli 3. Za kryte-
rium tej oceny przyjeto ilosé i czystosé kaszek nieoczyszczonych uzyski-
wanych w mlynie Quadrumat-Junior. Najkorzystniejsze cechy wykazy-
waly tu odmiany o ziarnie twardym. Z nich uzyskiwano najwyzszy wy-
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ciag kaszek, ich czystos¢ (R) wahala sie w przedziale 0,43 do 0,79 (R =
= udzial popiolu w kaszkach do popiotowosci ziarna), co wskazuje, iz sam
przemial nie jest wystarczajagcym zabiegiem do uzyskiwania kaszek ma-
karonowych i kaszki z mlyna muszg byé¢ doczyszczone w wialni.

Tabela 2

Charakterystyka fizykomechaniczna ziarna badanych odmian pszenicy

; Moment Ilosé
Odmi Sf]:élés' skreca- maki PRI
miana jacy 160 um WHI
%) (3.Br.) %) (8)

SMH 1584 27 488 8,90 54,8 14,75
Emika 4 400 13,25 30,2 13,80
Modra 64 550 8,45 65,1 15,10
Alcedo 74 520 10,20 51,0 14,75
Grana 22 425 10,80 39,4 14,35
Panda 78 493 6,15 80,1 16,05
Mironowska 25 23 440 7,65 57,5 144,5
Liwilla 6 400 17,60 22,7 13,65
Begra 71 578 8,85 65,3 14,40
Gama 7 555 8,65 64,2 15,05
OLH 17267 39 538 8,30 64,8 15,05
Jawa 23 425 11,10 38,3 14,90
Eta 30 528 8,35 63,2 15,45
Alfa 3 - 410 13,75 29,8 14,20
Kadett 23 350 7,65 71,9 15,50
Jara 42 535 5,40 99,1 16,20
Henika 47 615 8,75 70,4 14,90
Durum 98 665 2,80 23175 16,90

Zastosowanie wialni spowodowalo znaczne obnizenie wyciggu kaszek,
lecz zarazem czystos¢ tych kaszek wydatnie poprawila si¢. W wartos-
ciach bezwzglednych zawarto$¢ popiolu w kaszce makaronowej wigk-
szo$ci odmian nie przekraczala 0,59, a w stosunku do popiolowosci ziar-
na wskaznik czystosci kaszek zawieral sie¢ w przedziale 0,21 do 0,32. Je-
dynie pszenica durum wykazywala znaczng bezwzgledng i wzgledng za-
wartos¢ popiolu w kaszkach, co wigze sie z jej charakterystyks bioche-
miczng i anatomiczng [5]. W pordéwnaniu z innymi odmianami slabe ce-
chy przemialowe wykazywalo ziarno Emiki, Grany, Liwilli, Jawy i Alfy,
‘niemniej uzyskanie ok. 309, kaszek o zawartosci popiotu 0,59, $wiadczy,
Ze propozyCJe przemystowego wytwarzania kaszki makaronowej w ilosci
ok. 15% [2] s bardzo asekuracyjne i przy wlasciwym doborze suroweca,
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ustawieniu schematu przemialu oraz dozorze technologicznym wielkosci
te mogg by¢ przekroczone.

Tabela 3

Wyniki przemiatu laboratoryjnego badanych odmian pszenicy

Milyn Quadrumat Wialnia kaszkowa

— Junior
Odmiana kaszka n(lle{cifr;zyszczona kaszka makaronowa
;"i’;’g ! popi6t : Ricx % Z‘i’;’g ‘ popi6t -
) | O ! %) o)

SMH 1584 49,6 1,12 0,64 33,0 0,42 0,24
Emika 435 1,14 0,58 32,0 0,50 0,25
Modra 50,7 1,16 0,72 34,3 0,40 0,25
Alcedo 48,5 1,16 0,73 41,8 0,47 0,30
Grana 45,7 0,88 055 31,7 0,42 0,26
Panda 54,0 0,90 0,43 434 0,42 0,20
Mironowska 25 48,6 1,63 0,84 37,7 0,45 0,23
Liwilla 38,2 0,94 0,57 26,5 0,49 0,30
Begra 514 1,24 0,67 39,2 0,40 0,22
Gama 51,2 1,15 0,59 33,3 0,42 0,21
OLH 17267 52,0 1,04 0,60 34,8 0,47 0,27
Jawa 434 1,20 0,65 32,3 0,54 0,30
Eta 48,4 1,58 0,79 29,2 0,61 0,31
Alfa 40,6 1,25 0,69 29,0 0,51 0,28
Kadett 55,1 1,17 0,63 47,9 0,51 0,28
Jara 54,5 1,43 0,79 36,0 0,58 0,32
Henika 50,6 1,24 0,67 39,7 0,44 0,24

Durum 67,0 1,64 0,74 48,1 0,84 0,38

Popiét kaszki nieoczyszczonej

*) R =
) Rxn popiél ziarna

popi6! kaszki makaronowej

popidét ziarna

Analiza granulacyjna uzyskanych kaszek (tab. 4) jeszcze raz potwier-
dza, iz odmiany o ziarnie twardym daja stosunkowo wysoki wyciag kasz-
ki makaronowej o wystarczajgcej przecietnej wielkosci czgstek (PN—A/
/74023) i wzglednie niskim w niej udziale maki.

Ocena zawarto$ci bialka, ilosci i jakosci glutenu mokrego oraz wyni-
ki oceny farinograficznej zdyskwalifikowaly szereg odmian jako malo
przydatne ze wzgledu na cechy reologiczne. Niekorzystnie wypadla tu
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odmiana SMH — 1584, Modra, Jawa, Alfa, Eta, Jara i Liwilla. Tylko wy-
soce korzystna barwa ciasta tych odmian moglaby zrekompensowaé ten
mankament. Charakterystyka farinograficzna odmiany Grana, Begra,
OLH — 17267 réwniez nie wypadla najlepiej, odmiany te jednakze wy-
kazujg duzg zawartos¢ bialka i z tego tez wzgledu moga byé¢ wykorzysta-
ne do produkcji makaronéw krétkich, tym bardziej, ze jak wskazujg
wyniki tabeli 5 odznaczaja sie one korzystng barwg ciasta oraz wzglednie
duzg zawartoscig barwnikéw karotenoidowych.

Cechy barwy kaszki makaronowej, zawartos¢ w niej barwnikéw z6l-
tych oraz podatno$¢ ciasta na zmiane barwy w czasie przedstawia tabe-
la 5. Sposréd badanych odmian wysokg zawartoscig barwnikéw karote-
noidowych charakteryzowala sie kaszka z pszenicy Begra, Kadett, Jawa
Eta. Niestety w parze z tg cechg nie szla barwa kaszek okreslana w ko-
lorymetrze odbiciowym ,Gardner”, gdzie najlepiej wypadaly odmiany
Begra, Gama, Kadett, Jara, Panda, Modra, OLH — 17267, Panda i Gra-
na. Ciasto tych odmian zachowywalo czysto z6ltg barwe, bez wyraznego
odcienia szarosci a wskaznik zo6ttosci byt wysoki. Dobre cechy barwy wy-
kazywaly tez odmiany Jara oraz Henika, chociaz w obu przypadkach
wskaznik brunatnosci byl wysoki. Pszenica durum dawala kaszke o wy-
sokim wskazniku z6ltosci, lecz zarazem wysokim wskazniku brunatnosci.
Badana odmiana tego gatunku pszenicy nie prezentowala najwyzszych
cech barwy, chociaz organoleptycznie zakwalifikowano jg na rowni z Ga-
mga. Zaskoczeniem natomiast byla niska jak na pszenice durum zawartos¢
barwnikow karotenoidowych w badanej odmianie. Jest to prawdopodob-
nie wynikiem nietypowych jak dla tego gatunku warunkéw uprawy w
klimacie umiarkowanym.

Podsumowanie

Przedstawiona powyzej charakterystyka wskazuje jak bardzo trudno
jest znalez¢ odmiane pszenicy, ktéra moglaby w pelni zaspokoi¢ wyma-
gania stawiane przez przemys! mlynarski i zarazem przemyst makarono-
wy. Mimo to mozna wsréd badanych odmian pszenicy wyrézni¢ kilka,
ktérych cechy towaroznawcze ziarna, jego warto$¢ przemiatlowa oraz ce-
chy technologiczne warunkujgce zastosowanie w przemysle makarono-
wym rozpatrywane lgcznie sg na tyle dobre, by zarekomendowaé je do
dalszych badan jako tak zwane pszenice makaronowe. Sg to odmiany Ga-
ma, Begra, Panda, Kadett, OLH 17267, Mironowska 25. Na szczegélne
wyrolznienie zasluguje odmiana Gama, ktéra wykazuje cechy technolo-
giczne korzystniejsze od cenionej odmiany Begra. Obok tych odmian
warto tez ponownie zbada¢ odmiany Jara i Henika oraz Modra i Alcedo,
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jako pszenice odznaczajace sie wysokg wartoscia przemialowa ziarna,
wykazujgce jednak nieco gorsze cechy z punktu widzenia przemystu ma-
karonowego. By¢ moze zmiana schematu technologicznego przemiatu po-
wodujgca jeszcze lepsze oczyszczenie kaszek kosztem nawet zmniejszenia
ich ilosci do poziomu ok. 20%, oraz inne zabiegi technologiczne umozliwi-
lyby wykorzystanie i tych odmian pszenicy do produkcji makaronu.

Wyniki tej pracy, oceniajace proby ziarna z jednego roku uprawy nie
moga wykaza¢ zmiennosci cech technologicznych spowodowanych rézny-
mi warunkami uprawy. Nalezy liczy¢ sie, iz w zmienionych warunkach
srodowiskowych uprawy, jakie mogg panowaé¢ w kolejnych latach w na-
szym kraju wykazane cechy moga ulec polepszeniu lub pogorszeniu i to
réoznie u réznych odmian. Dlatego tez konieczne jest zweryfikowanie wy-
nikow w dalszych badaniach.
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