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SPOSOBY OGRANICZENIA SKUTKOW TECHNOLOGICZNYCH
POROSTU ZIARNA ZYTA

Zyto w poréwnaniu z innymi rodzajami zb6z charakteryzuje si¢ krétkim i plyt-
kim okresem spoczynku oraz szczegdlng sklonnoscig do porastania [1].

W warunkach klimatycznych Polski zjawisko masowego porastania zZyta wyste-
puje, w odstgpach 2-3 lat, na obszarze calego kraju. Powoduje ono bardzo duze
straty nie tylko iloSciowe, w postaci nizszego plonu, lecz i jakoSciowe, polegajace na
znacznym obnizeniu warto$ci przemialowej ziarna oraz przede wszystkim jego
warto$ci wypiekowej. Porastanie zyta to jeden z podstawowych probleméw w ho-
dowli, uprawie i przetwoOrstwie tego zboza. W celu ograniczenia skutkOw tego zjawi-
ska opracowano wiele sposobéw stosowanych w hodowli, uprawie, mlynarstwie
i piekarstwie.

Aspekty hodowlane i rolnicze

W ostatnich latach rozpoczgto wiele prac zmierzajagcych do wyhodowania
odmian zyta odpornych na porastanie [4, 25]. Sadzac ze wstgpnych danych mozna
liczy¢ na rozwigzanie tego problemu mimo trudnosci w zachowaniu czystosci gene-
tycznej odmian. Przykladem moze by¢ szwedzka odmiana Otello, niemiecka Donar
i polska Amillo. Trudniej natomiast przedstawia si¢ problem powigzania niskiej
podatno$ci na porastanie tych odmian z ich wysoka plennoscig i odpornoscia na
wyleganie. Réwnolegle do tego kierunku hodowli prowadzone sg intensywne prace
nad uzyskaniem odmian odpornych na wyleganie i krotkostomych [4, 26]. I w tym
przypadku sprawa przydatnosci tych odmian do uprawy pozostaje nadal otwarta.
Dotychczasowe osiagnigcia prac hodowlanych nie pozwalaja jednak na catkowite
uniezaleznienie produkcji warto$ciowego ziarna chlebowego od warunk6w pogodo-

wych.
W praktyce rolniczej zwraca si¢ uwage na koniecznos¢ wyeliminowania tych

rejonéw uprawy zyta, w ktérych wystepuje szczegolne ryzyko porosnigeia [4]. “2 1.
ca sie takze obnizanie dawek nawoz6éw azotowych [11], bowiem stosowanie nad
miernie wysokich dawek tych nawozéw stwarza dodatkowe ryzyko porostu. Zb:
wysoka zawartos$¢ azotu w glebie powoduje wbudowywanie azotanéw w tkanki ziar
niak6w Zyta, co sprzyja wytwarzaniu a-amylazy oraz powoduje wzrost jej aktywnos
ci. Tak wigc rolnicy powinni sobie zda¢ sprawg z rozbieznosci celow — wzros
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plonu i produkcja Zyta 0 wyzszej zawartosci biatka, przy zastosowaniu intensywnych
technologii uprawy idzie w parze ze zmniejszeniem odpornosci na porastanie i
zwickszeniem aktywno$ci amylolitycznej. W przypadku niekorzystnej aury w okre-
sie dojrzewania oraz prognoz deszczowej pogody w czasie zniw zaleca si¢ przyspie-
szenie sprzetu — juz w fazie dojrzalosci woskowej ziarna (tj. przed osiggnigciem
maksymalnej aktywnosci a-amylazy) [19]. Ziarno zyta zebrane w tej fazie dojrzalos-
ci ma jednak jeszcze wysoka wilgotno$¢ (ok. 25% —30%) i wowczas konieczne jest
zastosowanie kosztownego zabiegu suszenia.

W magazynie

Po zbiorze wskazane jest odrgbne przechowywanie partii ziarna zdrowego i
uszkodzonego przez porost [9]. Nalezy réwniez, mozliwie jak najszybciej, obnizyC
do minimum procesy zyciowe magazynowanego ziarna. Cel ten mozna 0siggnac

stosujgc zabieg intensywnego wietrzenia lub suszenia ziarna uszkodzonego przez
porost.

Stwierdzono [17], ze obnizenie wilgotnosci poro$nigtego ziarna zyta do pozio-
mu ponizej 13% i obnizenie temperatury takiego ziarna ponizej 4°C powaznie
ogranicza procesy biochemiczne i rozw6j drobnoustrojow.

Wykazano takze korzystny wplyw nagrzania porosnigtego ziarna zyta w czasie
suszenia, do temperatury 80°C [20]. Nagrzanie takie, z jednej strony powoduje
wyrazne obnizenie aktywnosci enzymatycznej ziarna, z drugiej jednak powoduje
powazne uszkodzenie ukladu weglowodanowego i biatkowego. Zmiany te prowadzg
do zmniejszenia wodochtonno$ci maki, obnizenia wydajnosci ciasta oraz pogorsze-
nia wlasciwosci reologicznych ciasta zytniego i spadku objetosci pieczywa. Ponadto
parametry suszenia nalezaloby ustala¢ oddzielnie dla kazdej partii ziarna, w zalez-
nosci od stopnia porostu. Wigze si¢ to z dodatkowymi kosztami, i tak juz niekiedy
przewyzszajacymi roznice mi¢dzy ceng sprzedazy zyta zdrowego a porosnigtego.

W miynie

W punktach skupu i w mlynie, w procesie przygotowania ziarna do przemiatu,
zaleca si¢ bardzo staranne przeprowadzenie zabiegéw sortowania [9, 12, 16].
Maszyny i urzadzenia sortujace (sortowniki sitowe, sitowo-powietfzne, powietrzne i
- wibracyjno-uderzeniowe) powinny pracowa¢ ponizej normatywnych obcigzen
jednostkowych i przy zwigkszonej aspiracji, tzn. w takich warunkach, ktére zapew-
nialyby mozliwie jak najwyzsza skuteczno$¢ wydzielania ziaren z widocznym po-
rostem. Zabiegiem zmniejszajacym uszkodzenia porostowe ziarna zyta jest rGwniez
dokladne oddzielenie zarodka wraz z tarczkg oraz okrywy owocowo-nasiennej, war-
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stwy aleuronowej i zewngtrznych czesci bielma, co mozna osiagna¢ stosujgc inten-
sywne obluskiwanie [21].

Wielu autoréw [1, 8, 10, 18] stwierdzilo skuteczno$¢ hydrotermicznej obrébki
porosnigtego ziarna zyta, przy czym zakres proponowanych temperatur i wilgotnos-
Ci ziarna jest rozny. Wigkszo$¢ [8, 18, 24] jednak zaleca nagrzanie ziarna do tempe-
ratury 80°-100°C przy wilgotnosci ziarna 23-25%. W tym przedziale temperatur
nast¢puje w 90% inaktywacja a- i -amylazy. Do podgrzania ziarna zaleca si¢ za-
réwno cieple powietrze, goracg wodg oraz par¢ wodng w réznej postaci, jak i pro-
mienie podczerwone. Oryginalng metodg poprawy jakosci porosnigtego ziarna zyta
opracowano w Finlandii [24]. Polega ona na krétkotrwalym zanurzeniu masy ziarna
w wodzie o temperaturze 80°~100°C. Metoda ta pozwala na wyrazng poprawe jego
Jakosci, wyrazajacg si¢ spadkiem aktywnos$ci amylolitycznej, ale dotychczas nie zna-
lazia ona zastosowania w praktyce. Jest to bowiem metoda droga, klopotliwa i poja-
wia si¢ wowczas problem Sciekow.

Zabiegi hydrotermiczne s3 jednak bardzo kiopotliwe i kosztowne. Wymagaija,
niejednokrotnie, wyposazenia mtynéw zytnich w dodatkowe urzadzenia. Poza tym
ich skutecznos¢ technologiczna jest czgsto niezadowalajaca. Powodujg one bowiem,
przy jednoczesnej poprawie jakoSci ziarna porosnigtego (obnizenie aktywnosci
enzymatycznej), rowniez niekorzystne zmiany, podobne do tych, jakie obserwuije sie
przy suszeniu ziarna w podwyzszonej temperaturze.

Podobne efekty technologiczne daje zastosowanie promieni podczerwonych.
Metoda ta dotychczas nie przyniosta konkretnych propozycji rozwiazan technicz-
nych [22].

Wydaje sig, ze jedng z najbardziej skutecznych i tafiszych metod poprawy jakosci
porosnigtego ziarna, stosowang w miynie, jest sporzadzanie mieszanek ziarna zdro-
wego i porosnigtego [6]. Jest to metoda prosta, a przede wszystkim nie wymaga
zadnych dodatkowych nakladow inwestycyjnych. Niestety, niekiedy i ta metoda
bywa zawodna. Zdarzaja si¢ takie lata, kiedy nie mozna znalez¢ partii zyta, ktéra
nadawalaby si¢ do przemialu, a tym bardziej mogla postuzy¢ jako ,,poprawiacz” ziar-
na porosni¢tego. Innym problemem pojawiajacym si¢ przy stosowaniu tej metody
jest brak addytywnosci wyr6znikow cech jako$ciowych. ziarna zyta. Trudno jest
zatem ustaliC procentowy udziat ziarna poro$nigtego w mieszance tak, aby spetniala
ona wymagania jako$ciowe Zyta konsumpcyjnego.

Zmiany technologii przemiatu zyta uszkodzonego przez porost pozwalajg réw-
niez na pewng popraw¢ jakosci maki [5]. Migdzy innymi zaleca si¢ obnizenie wilgot-
nosci i temperatury ziarna kierowanego na ,,pierwszy Srut” [9]. Zmiana ta powoduje
jednak obnizenie wyciggu maki i wzrost jej popiolowosci. Ponadto proponuje sie
zmiany parametr6w technicznych walcéw (np. zmiang profilu rowka, obnizenie jego
wysokosci, zwi¢kszenie promienia zaokraglenia dna rowka, zmniejszenie pochyle-
nia rowkow, zwigkszenie szczeliny mielgcej itd.) [5, 14]. Modyfikacje te majg za-
pobiec ,zaklejaniu si¢ walcow” w czasie przemialu zyta poros$ni¢tego oraz
umozliwi¢ produkcj¢ maki o grubszej granulacji. Doswiadczenia niemieckie wyka-
zuja, ze produkcja maki o grubszej granulacji — o zmniejszonym stosunku skrobi
do substancji pentozanowych, daje duze efekty poprawy jakosci Zyta uszkodzonego
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przez porost [5, 23]. Metoda ta nie wymaga prawie zadnych dodatkowych nakladow
inwestycyjnych (poza kosztem zmiany opig€ sit) i praktycznie istnieje mozliwo$¢
zastosowania jej w kazdym miynie.

Kolejnymi sposobami, w procesie przemiatu, umozliwiajacymi poprawe jakosci
zyta uszkodzonego przez porost s3: obnizenie wyciggu maki o ok. 1-5%; zmiana
typOw maki oraz modyfikacja schematéw przemialowych, polegajaca na wyelimino-
waniu z gotowej maki frakcji o wyzszej aktywnosci amylolitycznej, pochodzacych z
konicowych pasazy Srutowych i kaszkowych [5].

Zmiany te obnizajg jednak wskazniki ekonomiczne miynéw, a ponadto prowa-
- dza do zubozenia asortymentu maki i pozbawiajg rynek pieczywa o podwyzszonej
zawartosci blonnika pokarmowego, tak bardzo pozadanego z punktu widzenia fizjo-
logiczno-zywieniowego. Srodki chemiczne dodawane do maki w celu obnizZenia
aktywnosci amylolitycznej, rozpowszechnione w miynach Europy Zachodniej, w
Polsce nie znajdujg jeszcze zastosowania.

Bardzo istotne znaczenie dla racjonalnego wykorzystania maki z zyta poro$nie-
tego ma przygotowanie odpowiednich mieszanek mak gotowych [13]. Spos6b ten
stwarza jednak identyczne trudnosci jak metoda sporzadzania mieszanek z ziarna
zdrowego 1 poro$ni¢tego.

W piekarni

W ostatnim ogniwie faficucha — hodowla ziarna — produkcja chleba, w piekar-
ni, istnieje réwniez wiele mozliwo$ci poprawy jako$ci maki Zytniej z ziarna poros-
nigtego. Maka taka ma obnizong trwalo$¢ przechowalniczg i dlatego zaleca sie
skrocenie okresu jej cojrzewania do 2-3 tygodni oraz przechowywanie w nizszej
temperaturze i wilgotnosci wzglednej powietrza [7]. Doswiadczalnie stwierdzono
takze korzystny wplyw nagrzania maki do temperatury 180°-230°C przez krotki
czas [8, 10]. Proponuje si¢ réwniez zabiegi hydrotermiczne. Nalezy tutaj zwrocié
- uwagg na fakt, ze w wigkszosci zakladow brak jest warunkéw technicznych do ich
przeprowadzenia. Naturalnym i najczesciej stosowanym w praktyce piekarskiej spo-
sobem poprawiajgcym jako$¢ maki z ziarna poro$nigtego jest silniejsze ukwaszenie
(0 ok. 15-20%}) ciasta zytniego. Cel ten mozna osiagna¢ przez: wydluzenie czasu
(powyzej 6 godz.) i podwyzszenie temperatury fermentacji kwasu (¢ 2°-3°C), obni-
zenie dodatku drozdzy (o 12,5-37,5%), dodatek tzw. suchego zakwasu, dodatek
specjalnych preparatéw stanowigcych mieszanine drozdzy i bakterii kwasu mleko-
wego, dodatek Srodk6w zakwaszajacych itd. [15).

W latach 60. wiele uwagi poswigcono wplywowi wiekszego dodatku soli na
popraweg wartosci wypiekowej maki z ziarna porosnigtego, ktéra w odr6znieniu od
dodatku kwasu juz przy minimalnej koncentracji wplywa hamujaco na jej uklad
amylolityczny. Szczeg6lnie korzystny wplyw wywiera s61 w obecnosci kwasu. Zaleca
si¢ jej dodatek nawet w ilosci do 2,5% [7]. Pewne znaczenie przypisuje sie takze
takim modyfikacjom zabiegéw zwigzanych z przygotowaniem i fermentacja ciasta
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jak: obnizenie konsystencji ciasta (do 160-164 jednostek), skrécenie czasu fermen-
tacji, czy nawet wyeliminowanie fermentacji koncowej itd; skuteczno$¢ tych za-
biegow jest ograniczona [13).

Wigksze mozliwosci poprawy jakosci maki zytniej z ziarna porosnigtego daje
zastosowanie dodatku do maki specjalnych preparat6w o odczynie zaréwno kwaso-
wym, jak i zasadowym oraz naturalnych polepszaczy takich jak: skrobia ziemniacza-
na lub zbozowa, maka pszenna, stary chleb [3, 7, 13].

W procesie wypieku istnieje rowniez mozliwos¢ oddzialywania na jakos¢ pieczy-
Wwa otrzymanego z uszkodzonej maki Zytniej [7, 13]. Zaleca si¢ szybkie przekrocze-
nie przedziatu temperatur 45°-75°C, co mozna osiagna¢ przez wypiek bochenkéw
O nizszej masie. ROwnoczesnie nalezy wydluzy¢ czas wypieku i nieco obnizy¢ tempe-
raturg. Te ostatnie zmiany parametréw wypieku sprzyjaja lepszemu odparowaniu
wody z migkiszu.

Przeprowadzona powyzej analiza sposob6w poprawy jakosci ziarna zZyta uszko-
dzonego przez porost wskazuje, ze kazdy z nich ma swoje wady i zalety. Cz¢$¢ z nich
ma tylko charakter profilaktyczny, inne natomiast pozwalaja tylko w pewnym stop-
niu na wyeliminowanie skutk6w porostu; nie mozna bowiem cofna¢ zmian, jakie juz
zaistnialy. Niektore z tych sposobow znajduijg sie jeszcze w sferze badan i nie zna-
lazly potwierdzenia w praktyce, inne zas sg zbyt kosztowne i w, koncowym efekcie —
nierentowne, dlatego tez sg bardzo rzadko stosowane. Ponadto sg 1 takie, ktore w
krajowych warunkach technicznych nie majg zastosowania, mimo ze w krajach
wysoko rozwinigtych sg juz szeroko rozpowszechnione. Nalezy by¢ rowniez $wiado-
mym faktu, ze przy zastosowaniu wigkszosci tych sposobéw, poprawie jednych cech
jakosciowych towarzyszy pogorszenie innych cech. Nie ma zatem metody uniwersal-
nej poprawy jako$ci porosnigtego ziarna, ani gotowych, w petni skutecznych recept
postgpowania w przypadku dysponowania wadliwym surowcem.
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