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Duze zapotrzebowanie na ziarno zbdz, przy niewystarczajgcej jego produkcji
w kraju i niskiej wartogci technologiczne), stwarza konieczno$¢ importu znacznych
ilodci zboza, a zwlaszcza pszenicy. Sytuacja ta zmusza do szukania nowych gatun-
kéw i odmian charakteryzujgcych sie zardwno wysokg plennodcig, jak i  dobrg war-
toscig technologiczng. Pewne zlagodzenie istniejgcych napieé w bilansie zboZowym
moze da¢ wyhodowanie i wprowadzenie do uprawy nowych zbdz, jakim jest Triticale
(pszenzyto) uzyskane droga krzyzéwek pszenicy i zyta.

Przebadano ziarno 8 nowych roddéw Triticale pochodzgcych ze zbioréw 1981 i
1982 r., wyhodowane w Instytucie Hodowli Ro$lin i Nasiennictwa AR w Lublinie. Dla
poréwnania poddano ocenie ziarno pszenicy .Liwilla" i Zyta .Darikowskie". Celem
pracy byla charakterystyka wtasciwosci fizycznych, chemicznych i technologicznych
badanego ziarna Triticale.

METODY BADAN

Zbadano podstawowe cechy fizyczne ziarna, takie jak MTZ, cigzar objgtosciowy,
przy zastosowaniu wagi holenderskiej, szklistos¢ i celnos¢ na sitach Vogla. Wyko-
nano analizy chemiczne zawartosci biatka, skrobi, ttuszczu i popiotu wediug metod
podanych przez Jakubczyka i Habera [ 3], a zawarto$¢ skladnikéw mineralnych w po-
piele oznaczono metodg spektrofotometrii atomowej.

Przeprowadzono takze analize technologiczng mgki otrzymane) z przemiatu ziar-
na w miynie laboratoryjnym .Gosmet". Oznaczono wydajnos$¢é mgki, zawartos¢ w nie)
glutenu oraz aktywnos¢ enzymdéw amylolitycznych, badajac liczbe opadania w apara-
cie Hagberga-Pertena i proteolitycznych oznaczajac zawartos¢ N aminokwasowego [ 33.
Z uzyskanej po przemiale mgki wykonano prébny wypiek metoda be%poérednia (jedno-



Wiasdciwosci fizyczno-chemiczne ziarna Triticale

Tabela 1

Ciezar 0gdlna

objetos- Szklis- zawartosé . Ttuszcz :
Réd MTZ Clowy tose Celnosc bialka Skrobia Surowy Popidl
g kg/hl % % % s.m. % s.m. % s.m. % s.m
R 720 43,0 67,3 87,2 84,7 16,4 68,1 2,8 2,5
R 799 47,7 70,2 82,8 93,7 15,3 69,7 3,1 2,2
R 824 48,6 66,5 56,0 96,3 12,8 71,1 3,2 2,1
R 835 49,2 68,6 73,2 93,3 15,0 70,3 2,6 2,2
R 847 49,8 70,4 77,2 90,6 15,6 70,8 3,0 2,0
R 934 52,3 70,5 68,8 90,9 14,2 69,8 2,3 2,1
R 496 32,7 69,7 64,4 67,8 14,6 72,6 3,3 2,0
R 641 44,1 69,0 76,0 85,5 17,1 67,2 3,4 2,0
Zyto 31,3 72,1 15,6 60,0 11,8 81,7 2,6 1,5
Pszenica 41,5 77,7 41,0 98,3 13,9 73,5 2,7 1,5
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fazowa), okreslono wydajnosé ciasta i pieczywa oraz przeprowadzono jego  oceng
organoleptyczng. Podane wyniki stanowiq $rednie z badari przeprowadzonych dla ziar-
na z 1981 i 1982 roku.

WYNIKI BADAN

Badane rody Triticale charakteryzowaly sig dobrym wyksztalceniem ziarniakdw.
Srednia masa 1000 ziaren wynosita 45,9 g, przy czym najwyzszym MTZ charakteryzo-
wat sig réd 934 - 52,3 g, a najnizszym 32,7 g réd 496 (tab. 1). Wartosci <rednie
Triticale przewyzszajq MTZ badanego ziarna pszenicy o 11% oraz zyta o 47%. 0 do-
rodnosci ziarna S$wiadczy réwniez jego wysoka celnosé. Dla badanych roddéw Tritica-
le wynosita $rednio 87,8%, co znacznie przewyzsza celnos¢ zyta o 46%, ale uste-
puje pszenicy o 11%.

W poréwnaniu z pszenicg i zytem wszystkie badane rody Triticale miaty mniej-
szg gestosé w stanie zsypanym. Bylo to wynikiem istotnych réznic w gtadkosci po-
wierzchni ziarna poszczegdlnych zbdz. Ziarniaki Triticale w odréznieniu od pszeni-
cy i zyta charakteryzowaty sig szorstkg powierzchnig, co powodowalo zwiekszone tar-
cie i opory w masie, a tym samym wpiyngio na nizsze wyniki pomiaréw gegstodci. Na
szczegblne podkreslenie zastuguje wysoka zawartos¢ biatka, jaka stwierdzono we
wszystkich badanych rodach pszenzyta. Srednia zawarto$é biatka wynosila 15,1% w
przeliczeniu na s.m. ziarna, najwyzszy zawartodcig tego sktadnika charakteryzowatl
sie réd 641 - 17,1%, natomiast najnizszg réd 824 - 12,8%. Triticale przewyzszalo
pod tym wzgledem pszenice nlLiwilla", w ktdérej stwierdzono 13,9% biatka i  2yto -
11,8%. Podobne rezultaty wskazujace na wysoka zawartosé biatka w ziarnie pszenzy-
ta podali inni autorzy[ 2 i 47, ktdrzy $rednie wartos$ci biatka okre$lili na 17,3
i19,4%.

Waznym skladnikiem ziarna zbdz jest takze skrobia. Jej drednia zawartos¢ dla
badanych roddw wynosita 70% i byia nizsza od zawarto$ci skrobi w pszenicy o 11%
oraz w zycie o 14%. Istnieje pewna zaleznos$¢ pomiedzy zawartoscig biatka i skrobi.
Rody charakteryzujace sig wyzszq zawartoscig biatka w ziarnie mialy najnizszga za-
wartogcé skrobi.

Oceniajqac zawartos¢ sktadnikéw mineralnych ziarma Triticale nalezy stwierdzié,
iz drednie zawartosci P, K i Na byly zblizone do zawsrtosci w ziarnie pszenicy,
natomiast wapnia - do ilosci w zycie. Zawartos¢ magnezu byta wyzsza o 13% od stwier-
dzonej w pszenicy i o 31% od zyta (rys. 1).

Wydajnos¢ maki uzyskane]j z przemiatu ziarna badanych roddw pszenzyta  podaje
tab. 2. Najwigcej maki uzyskano z ziarna R 824, tj. 47%, a najmniej z ziarna rodu
641 - 40,8%. Srednia dla badanych roddw Triticale wynosilta 43%, jest to wydajnosc
zblizona do zyta (42%), ale nizsza niz dla pszenicy (49,2%). Podobne  zaleznogci
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Tabela 2
Wyniki analizy technologicznej maki
Aktywnodé¢ enzymatyczna
Wydaj- o .
Rod  noge” emvloll-  proteoll Zawartosé WydajnosE  Wydajnosc
maki 1{czba mgy% N glutenu ciasta pieczywa
% opadania aminokwa- % % %
s sowego
R 720 41,2 110 11,28 - 1447 124,4
R 799 42,6 120 6,13 24,0 148,0 1246
R 824 47,0 74 5,96 10,0 145,5 119,8
R 835 44,8 70 7,32 17,0 154,0 126,0
R 847 43,6 82 11,60 25,5 154,8 127,6
R 934 42,0 130 10,05 20,0 152,5 131,4
R 496 42,2 131 13,40 24,0 146,7 121,4
R 641 40,8 84 12,93 10,0 147,5 1233
Zyto 42,0 240 7,96 - 152,5 125,3
Psze-
nica 49,2 300 4,28 36,0 1448 122,0
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Rys. 1. Zawartosé niektérych skiadnikdéw mineralnych w suche) masie
ziarna pszenzyta
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mozna znaleZ¢ w literaturze [ 11, chociaz inni autorzy otrzymywali wyzsze wydaj-
nosci mgki z ziarpa Triticale. Pewien wplyw na wydajnos¢ maki moze mied rodzaj
miyna uzytego do przemiatu zboza. Uwaza sig, ze nizsza wydajnos¢ maki z pszenzyta
powodowana jest jego grubsza okrywg owocowo-nasienng niz u pszenicy, a takze od-
mienng struktura bielma Triticale.

Wiele badari poswigcono wiasciwosciom enzymatycznym ziarna pszenzyta, a gidw-
nie aktywnosci amylolitycznej i proteolitycznej, majacym duzy wplyw na wartosd
wypiekowa mgki. Aktywnos¢ tych enzyméw w ziarnie Triticale jest znacznie wyZsza
niz w ziarnach pszenicy czy zyta, ale zaznaczaja sie takze duze réznice pomigdzy
poszczegélnymi rodami. Wysoka aktywnos¢ amylolityczna jest cecha niekorzystnie
rzutujacg na wartosé wypiekowg maki.

Oceniajgc przydatnos¢ wypiekowa mgki z pszenzyta zwrécono uwage na zawartosé
glutenu mokrego, ale jest go mniej i gorszej Jjakodci niz w ziarnie pszenicy. Naj-
wyzsza zawartoscia glutenu mokrego charakteryzowat sie réd 847 - 25,5%, dla kté-
rego uzyskano réwniez najwyzszg wydajnos¢ ciasta 154,8%. WskaZnik ten jest na-
stepstwem wysokiej wodochtonnosci mgki, a tym samym ilosSci wody dodanej w celu
uzyskania ciasta. WydajnosS¢ pieczywa z mgki Triticale wynosita  d$rednio 124,8% i
zawierala sie miedzy wydajnoscia dla pszenicy 122% i dla zyta 125,3%. Analiza
organoleptyczna chlebkdéw otrzymanych z maki pszenzyta i pordéwnanie ich z pszenny-
mi i 2ytnimi wykazata, Ze najlepsze pieczywo uzyskano z maki rodu 934, dobre z
mgki R 847, a stabe z R 641.

WNIDSKI

1. Badajac cechy fizyczne ziarna nowych rodéw Triticale stwierdzono, 2e cha-
rakteryzowato sie ono lepsza jakoscig niz ziarno 2yta .Darkowskie". W pordéwnaniu
Z pszenicg yLiwilla" wykazalo wyzsze MTZ i procent szklistosci, natomiast nizsza
celnos¢ i cigzar objetosciowy.

2. Istotne réznice stwierdzono w zawartosci biatka, przy czym ziarno Tritica-
le przewyzszalo pod tym wzgledem pszenice i zyto. Natomiast zawartos¢ skrobi byta
nizsza od pszenic, jak i od zyta.

3. Pordéwnujac wiasciwosci przemiatowe ziarna Triticale z pszenicg i zytem wy-
kazano nizszg wydajnos¢ maki o 14% od pszenicy i podobna do zyta.

4. W wyniku oceny wartosci wypiekowej maki i prébnego wypieku stwierdzono, Ze
rody 934 i 847 sa dobrym surowcem do produkcji pieczywa.

5. Na podstawie przeprowadzonych badari stwierdzono, Ze ziarno wigkszosci ba-
danych rodéw Triticale moze by¢ w peini wykorzystane w przemy$le mtynarskim i pie-
karskim oraz ze wzgledu na wysoka zawartos¢ bialka moze stanowi¢ dobra pasze dla
zwierzat.
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b. AxpemoBuu, J. IIoxrypcka
QUIAYECKA K TEXHOJOTMYECKAS OLEHKA HOBHX POJOB TPUTHKAJE
Pea3awwue

HccneroBaHo 3epHO 8 HOBHX pokoB TpuTUKane, a AJA CPAaBHEHHUA 3ep-
HO NWeHHUH K DxH. N3y4eHO OCHOBHHE (HAIHYeCKMe NPHU3HAKU 3epHA, TakKHe
kak MTC, o6vémHufi Bec, CTEKJIOBMAHOCTh M METKOCTh, YCTAHOBJEHO, UTO
SepHO HM3ayuyaeMHx pPOXOB TpUTHKAaJe OTAXYAJOCH JAYYHOWM KAaYeCTBOM UYeM 3ep-
HO pEZ ,JlambKoBKe", a B cpaBHeHHM ¢ nmeHuue# ,JmBuasiaga" nMoxkasaHo BH-
cuyw MTC u crekaoBuiHOCTh. OUfHHBAA XHMUYeCKHil cocTaB aepHa ompele-~
JeHo colepxaHWe OesKa, Kpaxmaja, YeENYH, XHpa U 30JH., CymecTBeHHHe
pPa3auv¥A YCTAHOBJSHO B coLepxaHuu Oeyka, a 3epHO TpUTHKAle B ITOM
OTHOMEHWH¥ NPEBHWAJOCC NHEeHHIY Ha 24% M pPoXb Ha 58%.

lloroM u3yuaeMoe 3epHO MNOALAHO MOMOJXY OnpeRenas NPOLAYKTHBHOCTH
MYKd M OTpy6, nokazaHo, 4TO 3epHOo Tpururkale oTJanuaeTcda Hucmeld npo-
IYKTUBHOCTHI MYKM Ha 14% B cpaBHeHdu ¢ nmeHyiel, a Bucmel Ha 2% yewm
poxb. C nodydeHHO#! MyKy chellan0 HCHHTATENBHYKW BHNEUKY U OnpejLelIeHO
UPOLYKTABHOCTB TecTa M xXJe6OSYJNOUHOroc H3JeNKA, OLeHHBAA ero OpraHo-
NeaTHyeckn. B peayarTate OUEHKM xJefOleKapHHX CBOHCTB ¥ HCHHTATEeNb-
HO# JabopaTOpPHCOH BHNEeYKH YCTAHOBAEHO, 4YTO TpUTHKaNe ABIAETCA XOpPO-
MHM CHpPBEM ILJA NPOUIBOACTBA XJNe6OOGYJIOUHOro H3XENUA, a NMOTOMYy UYTO CO-~
EepXHUT MHOTO feJyKa HoXeT OGHTH NEeHHWM KODMOM NJA 3Bepefi.

B. Achremowicz, E. Podgdrska
PHYSICAL AND TECHNOLOGICAL VALUE OF NEW TRITICALE PHYLA

Summary

Grains of 8 new Triticale phyla have been studied as compared with  those of
wheat and rye. Basic physical properties of grains were examined, such as: 1000
grains weight, volume weight, glassy, superior grains. It was found that the Tri-
ticale grain was characterised by a better quality than that of the ,Darkowskie"
rye, and when compared with ,Liwilla" wheat it showed a higher 1000 grains weight
and glassy. In chemical analysis of the grain the content of protein, starch, husk,
fat and ash was determined. Significant differences were found in the protein con-
tent, and the Triticale grain surpassed wheat by 24% and rye by 58% in this re-
spect.

Then, the grain was millied and flour and bran efficiency was determined. It
was found that the Tritical grain was 14% less efficient than wheat, and 2% less
efficient than rye. The obtained flour was used in the laboratory baking and pa-
stry and bread efficiency was checked and organcleptic quality was  ascertained.
It was found that Triticale is proper grain for bred production and due to high
protein content can be used in animal feeding.



