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SPOSOBY OGRANICZENIA SKUTKÓW TECHNOLOGICZNYCH 
POROSTU ZIARNA ZYTA 

Żyto w porównaniu z innymi rodzajami zbóż charakteryzuje się krótkim i płyt- 

kim okresem spoczynku oraz szczególną skłonnością do porastania [1]. 

W warunkach klimatycznych Polski zjawisko masowego porastania żyta wystę- 

puje, w odstępach 2-3 lat, na obszarze całego kraju. Powoduje ono bardzo duże 
straty nie tylko ilościowe, w postaci niższego plonu, lecz i jakościowe, polegające na 

znacznym obniżeniu wartości przemiałowej ziarna oraz przede wszystkim jego 
wartości wypiekowej. Porastanie żyta to jeden z podstawowych problemów w ho- 

dowli, uprawie i przetwórstwie tego zboża. W celu ograniczenia skutków tego zjawi- 

ska opracowano wiele sposobów stosowanych w hodowli, uprawie, młynarstwie 
i piekarstwie. 

Aspekty hodowlane i rolnicze 

W ostatnich latach rozpoczęto wiele prac zmierzających do wyhodowania 

odmian żyta odpornych na porastanie [4, 25]. Sądząc ze wstępnych danych można 

liczyć na rozwiązanie tego problemu mimo trudności w zachowaniu czystości gene- 

tycznej odmian. Przykładem może być szwedzka odmiana Otello, niemiecka Donar 
i polska Amillo. Trudniej natomiast przedstawia się problem powiązania niskiej 

podatności na porastanie tych odmian z ich wysoką plennością i odpornością na 

wyleganie. Równolegle do tego kierunku hodowli prowadzone są intensywne prace 
nad uzyskaniem odmian odpornych na wyleganie i krótkosłomych [4, 26]. I w tym 

przypadku sprawa przydatności tych odmian do uprawy pozostaje nadal otwarta. 
Dotychczasowe osiągnięcia prac hodowlanych nie pozwalają jednak na całkowite 
uniezależnienie produkcji wartościowego ziarna chlebowego od warunków pogodo- 
wych. 

W praktyce rolniczej zwraca się uwagę na konieczność wyeliminowania tych 
rejonów uprawy żyta, w których występuje szczególne ryzyko porośnięcia [4]. —11 
ca się także obniżanie dawek nawozów azotowych [11], bowiem stosowanie nad 

miernie wysokich dawek tych nawozów stwarza dodatkowe ryzyko porostu. Zb: 

wysoka zawartość azotu w glebie powoduje wbudowywanie azotanów w tkanki ziar 
niaków żyta, co sprzyja wytwarzaniu a-amylazy oraz powoduje wzrost jej aktywnoś 

ci. Tak więc rolnicy powinni sobie zdać sprawę z rozbieżności celów — wzros
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plonu i produkcja żyta o wyższej zawartości białka, przy zastosowaniu intensywnych 

technologii uprawy idzie w parze ze zmniejszeniem odporności na porastanie i 

zwiększeniem aktywności amylolitycznej. W przypadku niekorzystnej aury w okre- 

sie dojrzewania oraz prognoz deszczowej pogody w czasie żniw zaleca się przyspie- 

szenie sprzętu — już w fazie dojrzałości woskowej ziarna (tj. przed osiągnięciem 

maksymalnej aktywności a-amylazy) [19]. Ziarno żyta zebrane w tej fazie dojrzałoś- 

ci ma jednak jeszcze wysoką wilgotność (ok. 25% — 30%) i wówczas konieczne jest 

zastosowanie kosztownego zabiegu suszenia. 

W magazynie 

Po zbiorze wskazane jest odrębne przechowywanie partii ziarna zdrowego i 

uszkodzonego przez porost [9]. Należy również, możliwie jak najszybciej, obniżyć 

do minimum procesy życiowe magazynowanego ziarna. Cel ten można osiągnąć 

stosując zabieg intensywnego wietrzenia lub suszenia ziarna uszkodzonego przez 

porost. 

Stwierdzono [17], że obniżenie wilgotności porośniętego ziarna żyta do pozio- 

mu poniżej 13% i obniżenie temperatury takiego ziarna poniżej 4 C poważnie 

ogranicza procesy biochemiczne i rozwój drobnoustrojów. 

Wykazano także korzystny wpływ nagrzania porośniętego ziarna żyta w czasie 

suszenia, do temperatury 80”C [20]. Nagrzanie takie, z jednej strony powoduje 

wyraźne obniżenie aktywności enzymatycznej ziarna, z drugiej jednak powoduje 

poważne uszkodzenie układu węglowodanowego i białkowego. Zmiany te prowadzą 

do zmniejszenia wodochłonności mąki, obniżenia wydajności ciasta oraz pogorsze- 

nia właściwości reologicznych ciasta żytniego i spadku objętości pieczywa. Ponadto 

parametry suszenia należałoby ustalać oddzielnie dla każdej partii ziarna, w zależ- 

ności od stopnia porostu. Wiąże się to z dodatkowymi kosztami, i tak już niekiedy 

przewyższającymi różnice między ceną sprzedaży żyta zdrowego a porośniętego. 

W młynie 

W punktach skupu i w młynie, w procesie przygotowania ziarna do przemiału, 

zaleca się bardzo staranne przeprowadzenie zabiegów sortowania [9, 12, 16]. 

Maszyny i urządzenia sortujące (sortowniki sitowe, sitowo-powietrzne, powietrzne i 

. wibracyjno-uderzeniowe) powinny pracować poniżej normatywnych obciążeń 

jednostkowych i przy zwiększonej aspiracji, tzn. w takich warunkach, które zapew- 

niałyby możliwie jak najwyższą skuteczność wydzielania ziaren z widocznym po- 

rostem. Zabiegiem zmniejszającym uszkodzenia porostowe ziarna żyta jest również 

dokładne oddzielenie zarodka wraz z tarczką oraz okrywy owocowo-nasiennej, war-
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stwy aleuronowej i zewnętrznych części bielma, co można osiągnąć stosując inten- 
sywne obluskiwanie [21]. 

Wielu autorów [1, 8, 10, 18] stwierdziło skuteczność hydrotermicznej obróbki 
porośniętego ziarna żyta, przy czym zakres proponowanych temperatur i wilgotnoś- 
ci ziarna jest różny. Większość [8, 18, 24] jednak zaleca nagrzanie ziarna do tempe- 
ratury 80°-100°C przy wilgotności ziarna 23-25%. W tym przedziale temperatur 
następuje w 90% inaktywacja a- i B-amylazy. Do podgrzania ziarna zaleca się za- 
równo ciepłe powietrze, gorącą wodę oraz parę wodną w różnej postaci, jak i pro- 
mienie podczerwone. Oryginalną metodę poprawy jakości porośniętego ziarna żyta 
opracowano w Finlandii [24]. Polega ona na krótkotrwałym zanurzeniu masy ziarna 
w wodzie o temperaturze 80”-100”C. Metoda ta pozwala na wyraźną poprawę jego 
jakości, wyrażającą się spadkiem aktywności amylolitycznej, ale dotychczas nie zna- 
lazła ona zastosowania w praktyce. Jest to bowiem metoda droga, kłopotliwa i poja- 
wia się wówczas problem Ścieków. 

Zabiegi hydrotermiczne są jednak bardzo kłopotliwe i kosztowne. Wymagają, 
niejednokrotnie, wyposażenia młynów żytnich w dodatkowe urządzenia. Poza tym 
ich skuteczność technologiczna jest często niezadowalająca. Powodują one bowiem, 
przy jednoczesnej poprawie jakości ziarna porośniętego (obniżenie aktywności 
enzymatycznej), również niekorzystne zmiany, podobne dó tych, jakie obserwuje się 
przy suszeniu ziarna w podwyższonej temperaturze. 

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

Wydaje się, że jedną z najbardziej skutecznych i tańszych metod poprawy jakości 
porośniętego ziarna, stosowaną w młynie, jest sporządzanie mieszanek ziarna zdro- 
wego i porośniętego [6]. Jest to metoda prosta, a przede wszystkim nie wymaga 
żadnych dodatkowych nakładów inwestycyjnych. Niestety, niekiedy i ta metoda 
bywa zawodna. Zdarzają się takie lata, kiedy nie można znaleźć partii żyta, która 
nadawałaby się do przemiału, a tym bardziej mogła posłużyć jako „poprawiacz” ziar- 
na porośniętego. Innym problemem pojawiającym się przy stosowaniu tej metody 
jest brak addytywności wyróżników cech jakościowych. ziarna żyta. Trudno jest 
zatem ustalić procentowy udział ziarna porośniętego w mieszance tak, aby spełniała 
ona wymagania jakościowe żyta konsumpcyjnego. 

Zmiany technologii przemiału żyta uszkodzonego przez porost pozwalają rów- 
nież na pewną poprawę jakości mąki [5]. Między innymi zaleca się obniżenie wilgot- 
ności i temperatury ziarna kierowanego na „pierwszy śrut” [9]. Zmiana ta powoduje 
jednak obniżenie wyciągu mąki i wzrost jej popiołowości. Ponadto proponuje się 
zmiany parametrów technicznych walców (np. zmianę profilu rowka, obniżenie jego 
wysokości, zwiększenie promienia zaokrąglenia dna rowka, zmniejszenie pochyle- 
nia rowków, zwiększenie szczeliny mielącej itd.) [5, 14]. Modyfikacje te mają za- 
pobiec „zaklejaniu się walców” w czasie przemiału żyta porośniętego oraz 
umożliwić produkcję mąki o grubszej granulacji. Doświadczenia niemieckie wyka- 
zują, że produkcja mąki o grubszej granulacji — o zmniejszonym stosunku skrobi 
do substancji pentozanowych, daje duże efekty poprawy jakości żyta uszkodzonego
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przez porost [5, 23]. Metoda ta nie wymaga prawie żadnych dodatkowych nakładów 
inwestycyjnych (poza kosztem zmiany opięć sit) i praktycznie istnieje możliwość 
zastosowania jej w każdym młynie. 

Kolejnymi sposobami, w procesie przemiału, umożliwiającymi poprawę jakości 
żyta uszkodzonego przez porost są: obniżenie wyciągu mąki o ok. 1-5%; zmiana 
typów mąki oraz modyfikacja schematów przemiałowych, polegająca na wyelimino- 

waniu z gotowej mąki frakcji o wyższej aktywności amylolitycznej, pochodzących z 

końcowych pasaży Srutowych i kaszkowych [5]. 

Zmiany te obniżają jednak wskaźniki ekonomiczne młynów, a ponadto prowa- 
_dzą do zubożenia asortymentu mąki i pozbawiają rynek pieczywa o podwyższonej 

zawartości błonnika pokarmowego, tak bardzo pożądanego z punktu widzenia fizjo- 

logiczno-żywieniowego. Środki chemiczne dodawane do mąki w celu obniżenia 

aktywności amylolitycznej, rozpowszechnione w młynach Europy Zachodniej, w 
Polsce nie znajdują jeszcze zastosowania. 

Bardzo istotne znaczenie dla racjonalnego wykorzystania mąki z żyta porośnię- 

tego ma przygotowanie odpowiednich mieszanek mąk gotowych [13]. Sposób ten 
stwarza jednak identyczne trudności jak metoda sporządzania mieszanek z ziarna 
zdrowego i porośniętego. 

W piekarni 

W ostatnim ogniwie łańcucha — hodowla ziarna — produkcja chleba, w piekar- 
ni, istnieje również wiele możliwości poprawy jakości mąki żytniej z ziarna poroś- 
niętego. Mąka taka ma obniżoną trwałość przechowalniczą i dlatego zaleca się 
skrócenie okresu jej dojrzewania do 2-3 tygodni oraz przechowywanie w niższej 
temperaturze i wilgotnosci względnej powietrza [7]. Doświadczalnie stwierdzono 
także korzystny wpływ nagrzania mąki do temperatury 180°-230°C przez krotki 
czas [8, 10]. Proponuje się również zabiegi hydrotermiczne. Należy tutaj zwrócić 

- uwagę na fakt, że w większości zakładów brak jest warunków technicznych do ich 
przeprowadzenia. Naturalnym i najczęściej stosowanym w praktyce piekarskiej spo- 
sobem poprawiającym jakość mąki z ziarna porośniętego jest silniejsze ukwaszenie 
(0 ok. 15-20%) ciasta zytniego. Cel ten można osiągnąć przez: wydłużenie czasu 
(powyżej 6 godz.) i podwyższenie temperatury fermentacji kwasu (© 2*-3*C), obni- 
żenie dodatku drożdży (o 12,5-37,5%), dodatek tzw. suchego zakwasu, dodatek 
specjalnych preparatów stanowiących mieszaninę drożdży i bakterii kwasu mleko- 
wego, dodatek środków zakwaszających itd. [15]. 

W latach 60. wiele uwagi poświęcono wpływowi większego dodatku soli na 
poprawę wartości wypiekowej mąki z ziarna porośniętego, która w odróżnieniu od 
dodatku kwasu już przy minimalnej koncentracji wpływa hamująco na jej układ 
amylolityczny. Szczególnie korzystny wpływ wywiera sól w obecności kwasu. Zaleca 
się jej dodatek nawet w ilości do 2,5% [7]. Pewne znaczenie przypisuje się także 
takim modyfikacjom zabiegów związanych z przygotowaniem i fermentacją ciasta
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jak: obniżenie konsystencji ciasta (do 160-164 jednostek), skrócenie czasu fermen- 
tacji, czy nawet wyeliminowanie fermentacji końcowej itd; skuteczność tych za- 
biegów jest ograniczona [13]. 

Większe możliwości poprawy jakości mąki żytniej z ziarna porośniętego daje 
zastosowanie dodatku do mąki specjalnych preparatów o odczynie zarówno kwaso- 
wym, jak i zasadowym oraz naturalnych polepszaczy takich jak: skrobia ziemniacza- 
na lub zbożowa, mąka pszenna, stary chleb [3, 7, 13]. 

W procesie wypieku istnieje również możliwość oddziaływania na jakość pieczy- 
wa otrzymanego z uszkodzonej mąki żytniej [7, 13]. Zaleca się szybkie przekrocze- 
nie przedziału temperatur 45*-75*C, co można osiągnąć przez wypiek bochenków 
o niższej masie. Równocześnie należy wydłużyć czas wypieku i nieco obniżyć tempe- 
raturę. Te ostatnie zmiany parametrów wypieku sprzyjają lepszemu odparowaniu 
wody z miękiszu. 

Przeprowadzona powyżej analiza sposobów poprawy jakości ziarna żyta uszko- 
dzonego przez porost wskazuje, że każdy z nich ma swoje wady i zalety. Część z nich 
ma tylko charakter profilaktyczny, inne natomiast pozwalają tylko w pewnym stop- 
niu na wyeliminowanie skutków porostu; nie można bowiem cofnąć zmian, jakie już 
zaistniały. Niektóre z tych sposobów znajdują się jeszcze w sferze badań i nie zna- 
lazły potwierdzenia w praktyce, inne zaś są zbyt kosztowne i w, końcowym efekcie — 
nierentowne, dlatego też są bardzo rzadko stosowane. Ponadto są i takie, które w 
krajowych warunkach technicznych nie mają zastosowania, mimo że w krajach 
wysoko rozwiniętych są już szeroko rozpowszechnione. Należy być również świado- 
mym faktu, że przy zastosowaniu większości tych sposobów, poprawie jednych cech 
jakościowych towarzyszy pogorszenie innych cech. Nie ma zatem metody uniwersal- 
nej poprawy jakości porośniętego ziarna, ani gotowych, w pełni skutecznych recept 
postępowania w przypadku dysponowania wadliwym surowcem. 
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