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BIALKO ZIARNA PSZENICY JAKO WSKAZNIK WARTOSCI
WYPIEKOWEJ

Zmniejszajgce sie w ostatnich latach spozycie chleba w kraju wzmogto
wymagania co do jego jakosci, szczegélnie dotyczy to pieczywa pszennego,
w strone ktérego kierujg sie coraz wiecej upodobania smakowe konsu-
mentéw. Spelnienie Zadan zalezy nie tylko od sprawnego funkcjonowa-
nia przemystu spozywczego — zakladéw zbozowo-mtynarskich magazy-
nujgcych i przemielajacych ziarno na make oraz zakladéw piekarskich
wytwarzajacych pieczywo, lecz takze od surowca — ziarna pszenicy. Ja-
ko§¢ ziarna zalezy od hodowcy tworzgcego odmiane oraz rolnika produ-
kujgcego ziarno na spozycie (dzialanie rolnika w tej dziedzinie jest niedo-
cenione).

Przeznaczanie przewazajgcej wiekszosci zbior6w pszenicy na spozycie
w postaci pieczywa jest przyczyng identyfikowania jakosci ziarna z war-
toScig wypiekowg (wlasciwo$cig bardzo zlozong, ujawniajgcg sie catkowi-
cie dopiero w czasie wypieku).

Wyrazem wartosci wypiekowej dla konsumenta jest smak pieczywa,
ktéry kojarzy sie z takimi wlasciwosciami wzrokowymi jak objetosé
1 zabarwienie skoérki. Dla piekarza natomiast jest to nie tylko pieczywo
o zadanym przez konsumenta smaku, lecz takze ilo§¢ (masa) pieczywa
jaka uzyska z 1 kg maki (wydajnoéé) oraz sposéb wytwarzania — lat-
wiejszy gdy maka posiada wyzszg warto§¢ wypiekows, trudniejszy przy
nizszej wartosci wypiekowej.

Warto$¢ wypiekowa zalezy od wlasciwosci anatomicznych i bioche-
micznych ziarna, z ktérych kazda dziedziczy sie w okre§lony sposob.
Hodowca tworzac nowg odmiane stara sie (wiecej lub mniej swiadomie)
nada¢ owym wlasciwosciom odpowiednig wielko§¢ (warto$¢). Roznice w
wielkc$ci tych wlasciwoséci decydujg o odrebnos$ci wartosci wypiekowej
poszczegbélnych odmian pszenicy.

Niektoére wlasciwosci ziarna pszenicy wykazuja duzg zmienno$¢ $ro-
dowiskowsy. Dotyczy to przede wszystkim wlasciwosci iloSciowych (w
znaczeniu genetycznym) wyznaczanych przez geny kumulatywne. Sto-
sujgc zatem odpowiednie zabiegi uprawowe, nawozowe i pielegnacyjne
rolnik moze regulowaé wielko§¢ wilasciwosci ziarna w granicach wyzna-



16 Sz. Brej

czonych przez genotyp odmiany (podobnie jak to czyni z wysokoscig plc-
nu ziarna).

Szczegolnie duzg zmiennos¢ wykazuje zawartos¢ biatka ogoélnego w
ziarnie (oznaczana w procentach suchej masy ziarna). Niejednakowe daw-
ki nawozéw azotowych moga powodowaé¢ miedzy innymi réznice w za-
wartosci bialka dochodzgce do kilku procent w ziarnie tej samej od-
miany (tab. 11 2).

Tabela 1

Zawarto$é biatka ogdélnego w procentach suchej masy ziarna (NX6,25) odmian
pszenicy jarej z doSwicdczenia nawozowego ma glebie brunatnej II klasy w Stolcu
Goérnym (koto Zgbkowic Slaskich)

Nawozenie N 50 kg/ha | N 70 kg/ha | N 90 kg/ha [N 110 kg/ha
. Odmiany biatko w % -
Capega 12,7 13,0 13,0 15,1
12,1 13,7 13,4 14,2
12,0 12,5 14,3 14,0
12,3 12,0 13,5 13,2
11,7 14,3 12,5 14,4
Carola , , 12,3 13,9 13,5 13,8
12,8 13,8 14,1 14,7
13,5 13,5 13,5 13,4
12,6 12,7 13,7 15,5
11,7 13,5 12,6 144
Gorzowska Sztywna 13,7 15,5 14,5 16,5
13,5 15,7 15,6 15,6
14,6 13,4 15,2 15,6
13,8 13,2 13,7 14,2
12,4 14,6 14,6 16,7
Tabela 2

Zawarto$¢é biatka ogdlnego w procentach suchej masy =ziarna (NX6,25) odmian
pszenicy ozimej z tanowego do$wiadczenia mawozowego na glebie brunatnej III b

klasy w Kalsku (koto Sulechowa)

Nawozenie N 100 kg/ha N 150 kg/ha N li‘f g(g:/ga +
odmiany bialtko w %/ _
Eros 15,0 13,6 13,0
Fanal 14,0 15,0 14,0
Pilot 13,1 16,3 15,5

Roztocka 13,8 14,8 13,8
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Biatko pszennej maki odgrywa w wypieku pieczywa bardzo wazng
role, gdyz od jego zdolnoSci wigzania wody zalezy ilo§¢ (masa) ciasta
ofrzymana z 1 kg maki. Mgka o wysokiej zawartosci bialka daje wiecej
ciasta i prawie zawsze odznacza sie dobra wartoscig wypiekowg. Nato-
miast mgka o niskiej zawarto$ci biatka daje mniej ciasta i czesto wykazu-
Je nieodpowiednig warto$¢ wypiekows [3, 4]. Z 1 kg maki o wyciggu
70%, zawierajacej 8,0% biatka ogélnego (N X 6,25) i 15% wody otrzy-
mujemy przecigtnie 1,5 kg ciasta standardowej gestosci 500 jednostek
farinograficznych [1].

Badania za pomocg farinografu (najbardziej znany aparat do oceny
ciasta) wykazaly, ze wzrost biatka w mace o 1%, poczawszy od zawartosci
8,0%, daje przyrost ciasta (standardowej gestosci 500 jednostek farino-
graficznych) przecietnie o 2% i podnosi warto§é wypiekows o 6 jednostek
wartoSci walorymetrycznej [2] (wartosé walorymetryczna — empiryczny
wskaznik jako$ci — ustalana za pomocg specjalnego szablonu przez po-
rownanie farinogramu badanej maki z odpowiednimi wzorcami farinogra-
mow, waha sie zaleznie od jakosci magki od 20 do 100 jednostek — im
lepsza jest maka pod wzgledem wartosci wypiekowej, tym wyzsza jej
wartos¢ walorymetryczna — 5).

Zawarto$¢ biatka w mace zalezy od zawartos$ci bialka w ziarnie. Mgka
zawiera jednak mniej bialka niz ziarno. Przyczyna réznicy tkwi w nie-
rownomiernym rozmieszczeniu biatka w ziarnie. Zarodek i warstwa ale-
uronowa, ktére z okrywg owocowg i luping nasienng sg oddzielone od
bielma w czasie przemialu, zawierajg wiecej biatka niz bielmo. Magka
powstajac z rozdrobnionego bielma zawiera tyle biatka ile zawiero bielmgJ

Roéznice miedzy zawarto$cig bialka ogdlnego w ziarnie i mgce nie sg
jednakowe. I tak na przyklad dla 175 prob ziarna reprezentujacych rézne
odmiany i rody pszenicy jarej i ozimej, réznice wahajg si¢ od 0,9 do
2,4%0. Przecietna roznica wynosi zatem 1,7% (tab. 3).

Tabela 3

Roznice miedzy procentowq zawarto$ciqg bialtka ogélnego (NX6,25) w ziarnie i magce
70%/0 odmian i rodéw pszenicy ozimej i jarej (gorny szereg) oraz liczebno$é proébdb
w klasach (dolny szereg)

09 (10| 1,1(12|13|1,4|15|16|1,7(1,8]| 1,9 20| 21| 22| 23| 24

2 3 5 |11 4 | 20 |19 |22 | 23 | 14 | 17 15 | 12 4 3 1

Znajac zawarto$é bialka ogdlnego w ziarnie mozna obliczy¢ ilos¢ (ma-
se) ciasta z 1 kg 70% maki uzyskanej z tego ziarna wg wzoru: 50 +
+ (A—9,7) 2 =W, gdzie 50 = procentowa nadwyzka ciast standardowe]
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gestoéci z 1 kg 70% maki o wilgotnoSci 15%0 i zawartosci biatka ogélnego
(N X 6,25) 8,0%, A = zawarto$¢ biatka ogélnego w suchej masie ziarna,
9,7 = 8,09 biatka ogdlnego w mace + 1,7% przecietna réznica miedzy
zawartoscig biatka w ziarnie i mace, 2 = wzrost zawarto$ci biatka w ma-
ce o 1% zwieksza przyrost ciasta o 2%, W = wyliczona nadwyzka ciasta
w procentach z 1 kg maki.

Dowodem poprawnosci wzoru jest rys. 1, w ktébrym poréwnano 95
wyliczonych nadwyzek ciasta z do$wiadczalnymi nadwyzkami oznaczo-
nymi za pomocg farinografu (w prébach ziarna reprezentujgcych rézne
odmiany i rody pszenicy jarej oraz ozimej oznaczono najpierw zawartos¢
bialtka, potem przemielono je na make i badano na farinografie). Wyste-
pujace roéznice miedzy obu kategoriami nadwyzek ciasta nie przekroczyly
dla zadnej préby 1,5% (dodatnie i ujemne odchylenia powodujg, iz wiel-
kosé btedu doswiadczenia wynosi 3%bo).

Wydajnosc muki

) 0 0 @0 50 6D i 80 g0 10

Numery prob maki

Rys. 1. Poréwnanie wyliczonych wg wzoru 50 + (A-9,7):2 =W nadwyzek ciasta (li-
nia przerywana) z nadwyzkami doSwiadczalnymi uzyskanymi na forinogra-
fie (linia ciggtla)

Wielkos¢ nadwyzki ciasta z jednego kilograma maki zalezy od rolni-
ka. On bowiem uprawia odmiane o nizszej lub wyzszej zawartosci bialtka
(odmiany pszenicy uprawiane w kraju réznig sie miedzy sobg zawartos-
cig biatka w ziarnie) oraz odpowiednio nawozgc (tab. 1 i 2) zwieksza za-
warto$¢ biatka w ziarnie. Mimo to rolnik nie otrzymuje naleznego mu
ekwiwalentu w formie wyzszej ceny za ziarno zawierajgce wiecej bialka,
dlatego brak zainteresowania z jego strony warto$cig technologiczng pro-
dukowanego surowca. Dzialanie rolnika w tym zakresie jest dzialaniem
przypadkowym, wskutek tego nie sg wykorzystane bardzo duze mozliwo$-
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ci Swiadomego zwiekszania warto$ci wypiekowej zbioréw ziarna pszenicy
w kraju. Jak wynika z tab. 4 i 5 przejscie partii maki tej samej odrnia-
ny z nizszej klasy jakoSciowej do wyzszej nie jest wecale skomplikowane.

Tabela 4

Jako$ciowe klasy (standard) pszennej maki okre$lone jednostkami wartoéci
walorymetrycznej (juww)

. Wartosé ‘ o B . .
Klasa maki walorymetryczna | Wiasciwosei wypiekowe maki
I 66—100 jww maka bardzo dobra — jest dodat-
kiem poprawiajacym jako§é ma-
ki klasy III lub IV
II 51—65 jww mgka — dobra jest wlasciwym
surowcem do wypieku wszyst-
kich asortymentéw pieczywa
ITI 41—50 maka Sredniej jako§ci — do wypie-
ku moze byé uzyta z domieszks
maki klasy I lub II
IV 20—40 jww . maka staba — sama nie nadaje sie

do wypieku, jedynie w malych
iloSciach z makg klasy I

Tabela 5

Roznice wydajnosci ciasta w 9y i réznice wartoéci walorymetrycznej dla odmian
jarych i ozimych pszenicy obliczone na podstawie najwyzszej i najnizszej zawartosci
biatka w ziarnie z tab. 1 i 2

. Zni jno$ci réznice warto§ci walorymetrycznej

Odmiany rézri:li?s,t:yﬁag/?o W jww ymeRyeEne
Gorzowska Sztywna 8,6 25,8
Carola 7,6 22,8
Capega 6,8 20,4
Pilot 6,4 19,2
Eros 4,0 12,0
Fanal 2,0 6,0
Roztocka 2,0 6,0

Korzysci ekonomiczne z wyzszej zawartoSci pialka sg udzialem prze-
mystu piekarskiego, ktéry placi jednakowg cene za 1 kg pszennej maki
tego samego typu, niezaleznie od zawartego w niej biatka. Réznica cen za
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make pozwolilaby na placenie wyzszych stawek za ziarno lepsze jakos-
clowo.

Oznaczanie zawarto$ci biatka w dostarczanych przez rolnikow par-
tiach ziarna pszenicy mozna rozwigza¢ przez zorganizowanie przy kazdym
urzedzie wojewo6dzkim odpowiednich laboratoriéw wyposazonych w no-
woczesng, automatyczng aparature. Pobieranie proéb do analiz moze od-
bywaé sie w ten sam sposéb jak pobieranie prob ziarna siewnego dla
stacji oceny nasion. Tak wiec procentowa zawartos¢ biatka, jedna z wias-
ciwosci skladajgcych sie na wartos§¢ wypiekows ziarna pszenicy, moze by¢
dla rolnika podstawa ekonomicznej oceny produkowanego na spozycie
surowca. Te propozycje nie dotycza partii ziarna wykazujacych widoczne
$lady porostu.
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