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ANNA CZUBASZEK

WPLYW DODATKU SRUTY Z SZARLATU NA WARTOSC
WYPIEKOWA HANDLOWEJ MAKI PSZENNEJ

Streszczenie

Do badan uzyto make pszenna handlowa typu 650 i 850 oraz nasion szartatu (dmaranthus sp.) spo-
Zywczego ze zbioru w latach 1995 i 1996, dostarczone przez PHU Szarlat w Lomzy. Nasiona szarfatu
zesrutowano i dodawano do maki pszennej w ilociach 2, 4, 6 i 8%.

Dodatek $ruty z szarlatu spowodowat wzrost zawartoéci biatka ogétem. Przy 4% udziale tej $ruty w
mieszance zmniejszala si¢ zawartodé glutenu mokrego, liczba sedymentacji i liczba opadania. Okre$lajac
wlasciwodci reologiczne ciasta stwierdzono, Ze dodatek $ruty z szarlatu korzystnie wplywal na wo-
dochlonno$¢ maki i warto$¢ walorymetryczna. Ponadto wykazano wzrost poczatkowej i koficowej tempe-
ratury kleikowania oraz lepkoéci kleiku macznego przy zwiekszajacym sig udziale $ruty. Pieczywo pszen-
ne i z dodatkiem $ruty z szarfatu miato prawidlowy wyglad i dobra jakosé. Dodatek $ruty nie zmieniat
objetosci i nadpieku chleba, a poprawial porowato$¢ migkiszu.

Wstep

Szarlat (Amaranthus sp.) nalezacy do roslin dwuliSciennych zaliczany jest do
pseudozbdz — roslin, ktérych sktad chemiczny nasion jest podobny do sktadu ziarma
zb6z [10]. Zainteresowanie wykorzystaniem szarfatu do celow spozywczych wzrasta z
uwagi na sktad chemiczny jego nasion. Becker [4] podaje, Ze w suchej masie nasion
szartatu zawarte jest 64,5% skrobi, 17,7% btonnika pokarmowego, 15,5% biatka og6-
fem, 7,6% thuszczu, 6,1% taniny i 3,2% popiotu. Jednak w zaleznosci od warunkow
uprawy i gatunku szarlatu moga wystgpowac znaczne réznice w iloSciach poszczegol-
nych sktadnikow zawartych w nasionach.

Biatko szarlatu jest zasobne w aminokwasy egzogenne: lizyng, tryptofan, metio-
ning, cystyng i cysteing [10]. Na uwage zastuguje rowniez fakt, ze skrobia z szarlatu
ma bardzo mate ziarna (ich $rednica wynosi okoto 1-2 pum) i zawiera duzo mniej amy-
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lozy niz skrobie zbozowe [15, 20]. W do$wiadczeniach zywieniowych stwierdzono, ze
skrobia z szarlatu jest fatwiej przyswajalna i trawiona niz skrobia z prosa [19].

Sanchez-Marroquin (za Marcone i Kakuda) [12] uwaza, Ze nasiona szartatu z po-
wodzeniem moga by¢ uzywane do produkcji chleba, ciast, herbatnikow, ptatkéw zbo-
zowych i makaronéw. Ponadto badania Betscharta i wsp. [5] oraz Mendozy i Bressa-
niego [13] wykazaly, Ze termiczna obrobka nasion szartatu powoduje zwigkszenie
warto$ci odzywczej biatka (PER) w poréwnaniu z nasionami surowymi. Liczne prace
wskazuja na mozliwosé i celowo$¢ wykorzystania nasion szarlatu w piekarstwie [5, 8,
16, 18]. Zalecane sa rozne wielkosci dodatku nasion lub maki do ciast, dochodzace
nawet do 30% (w stosunku do maki chlebowej). Maka amaranthusowa moze by¢ natu-
ralnym polepszaczem pieczywa, jednak zagadnienie to nie jest dostatecznie zbadane.

Celem niniejszych badan byta ocena wptywu dodatku $ruty z szarlatu, w ilosci od
2 do 8%, na zawartos$¢ biatka ogdtem, glutenu mokrego i liczbg sedymentacji w mace
pszennej oraz whasciwosci farinograficzne ciasta pszennego, a takze amylograficzne i
wypiekowe maki pszenne;j.

Material i metody badan

Material badawczy stanowita handlowa maka pszenna typu 650 i 850 oraz cztery
probki nasion szartatu (Amaranthus sp.) spozywczego dostarczone przez PHU Szarlat
w Lomzy. Dwie probki nasion pochodzity z miejscowosci Szlatyn, ze zbioru w latach
1995 1 1996, jedna z miejscowosci Ruszkowo z 1995 roku, a jedna z upraw Instytutu
Agrofizyki PAN w Lublinie ze zbioru w 1996 roku.

Przed przystapieniem do badan nasiona szartatu zesrutowano w mtynku laborato-
ryjnym, model WZ-1 (ZBPP Bydgoszcz). Z maki pszennej i $ruty sporzadzono mie-
szanki o udziale 2, 4, 6 i 8% szarlatu.

W mace pszennej, mieszankach i szartacie oznaczano zawarto$¢ biatka ogétem
metoda Kjeldahla (maka pszenna i mieszanki N x 5,7; szarlat N x 5,8), aktywno$¢
amylolityczna posrednio, metoda Hagberga-Pertena oraz wlasciwos$ci kleikéw macz-
nych za pomocg amylografu Brabendera. Ponadto w mace pszennej i mieszankach
okreslano zawarto$é glutenu mokrego wedtug PN [14] i liczbg sedymentacji [3]. Ce-
chy reologiczne ciasta pszennego i z dodatkiem $ruty z szarfatu okre§lano za pomoca
farinografu Brabendera. Wyceng farinograméw przeprowadzano metoda AACC [1].
Wypiek laboratoryjny wykonano metoda Biskupskiego opisana przez Karolini-
Skaradzinska i wsp. [9].

W celu okreslenia wptywu dodatku Sruty z szartatu na cechy chemiczne i wypie-
kowe maki pszennej oraz reologiczne ciasta przeprowadzono analiz¢ wariancji przy
jednokierunkowej klasyfikacji, z uwzglgdnieniem trzech zmiennych (lata zbioru, typy
maki pszennej, dodatki Sruty z szarlatu).
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Wyniki badan i dyskusja

Przeprowadzone badania pozwolity stwierdzi¢ istotno$¢ wptywu zmiennosci lat
zbioru na wigkszo$¢ badanych cech (tab. 1). Tylko wodochtonnoé¢ maki, stato§é ciasta
1 wspolczynnik tolerancji na mieszenie nie zmienialy sie w latach badan. Oceniane
maki pszenne nie roznily si¢ pod wzgledem poczatkowej temperatury kleikowania
maki, liczby sedymentacji, wartoéci walorymetrycznej, objetosci i nadpieku chleba.
Interakcja lat zbioru z typem maki pszennej istotnie oddziatywata na zawarto$¢ biatka
ogolem, koncowa temperaturg kleikowania maki, maksymalna lepko$¢ kleiku maczne-
go, stato$¢ ciasta i objgtos¢ chleba. Rowniez interakcja lat i dodatkow $ruty z szarfatu
wplynela na niektore badane cechy (zawartos¢ biatka ogdtem, liczbe opadania, kon-
cowg temperaturg¢ kleikowania, liczbg sedymentacji, wodochtonno$¢ maki i porowa-
to$¢ migkiszu).

Stwierdzono istotne réznice w zawartosci biatka ogotem pomiedzy zastosowa-
nymi makami pszennymi oraz mieszankami z réznym dodatkiem $ruty z szartatu (tab.
1). Maka pszenna typu 850 zawierata 13,0%, a maka typu 650 12,5% biatka ogdtem
(tab.2). Sruta z szarlatu charakteryzowala sig wysoka zawarto$cig tego sktadnika, o
okoto 4% wigcej niz w mace pszennej (odpdwiednio 15,9 1 11,5%). Podobne wyniki
uzyskali Dojczew i wsp. [7] oraz Haber i wsp. [8]. Dodatek $ruty z szartatu do maki
pszennej spowodowat wzrost ilosci biatka ogotem w mieszance. Nie wykazano r6znic
w ilodci tego sktadnika pomigdzy probkami o roznych dodatkach $ruty z szarfatu (tab.
2).

Haber i wsp. [8] w swoich badaniach wykazali zmniejszenie ilosci i jakosci glu-
tenu mokrego po dodaniu 10% $ruty z szarlatu do maki pszennej. Inni badacze [2],
stosujac make pszenng typu 650 i make z szartatu uzyskana po przemieleniu nasion
Amaranthus cruentus (MT-3), stwierdzili, ze 5% dodatek tej maki nie wptywat na ilos¢
wymytego glutenu, a przy 10% dodatku gluten byt niewymywalny. Kuhn i Gé6tz [11]
wykazali, ze 20% udziat ptatkow z szartatu zmniejsza ilo§é glutenu do 90% jego za-
warto$ci w probie kontrolnej, a dopiero przy 50% dodatku gluten jest niewymywalny.
W niniejszej pracy zawarto$¢ glutenu w mieszance ulegta obnizeniu przy 4% udziale
$ruty z szarlatu, a 8% dodatek powodowat zmniejszenie zawartosci tego hydrokoloidu
w mieszance o ponad 2% (tab. 2). Roznice w wynikach cytowanych autorow moga
wynika¢ z odmiennego materiatu badawczego.

Badane maki pszenne nie roznily si¢ pod wzgledem liczby sedymentacji (tab. 1,
2). Stwierdzono, ze charakteryzowaly si¢ one dobra jakoscia (liczba sedymentacji 54,4
i 54,0 cm®) (tab. 2); 6 i 8% dodatek $ruty z szartatu powodowat istotne statystycznie
zmniejszenie wartosci liczby sedymentacji w stosunku do proby kontrolne;.
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Przy okreslaniu wlasciwoséci wypiekowych maki pszennej duze znaczenie przy-
wigzuje si¢ do oceny wlasciwosci reologicznych ciasta. Haber i wsp. [8] stwierdzili, ze
dodatek zmielonych nasion z szartatu do maki pszennej jest niekorzystny, poniewaz
powoduje skrocenie czasu rozwoju i statosci ciasta oraz czasu do zatamania. Réwniez
inni autorzy [5, 11, 17] zwrdcili uwage na pogorszenie cech farinograficznych ciasta
pszennego po dodaniu réznych produktéw z nasion szarlatu. Zastosowane w omawia-
nej pracy dodatki $ruty z szartatu nie zmienialy statoéci ciasta, czasu do zatamania i
wspotczynnika tolerancji na mieszenie (tab. 1, 2). Wykazano natomiast, ze 2% dodatek
$ruty z szarlatu istotnie zwigkszat wodochtonno$¢ maki (tab. 2). Nie stwierdzono réz-
nic w wodochtonno$ci maki pomigdzy probkami o réznym udziale tej $ruty. Dodatek
$ruty z szartatu do maki pszennej powodowat rowniez zmiany warto$ci waloryme-
trycznej. Wielko$¢ ta ulegata zwigkszeniu i najwigksza byta przy 8% dodatku. Ocenia-
jac maki pszenne pod wzgledem cech reologicznych sporzadzonego z nich ciasta,
stwierdzono, Zze maka typu 850 charakteryzowala sig lepszymi wlasciwosciami wypie-
kowymi niz maka typu 650.

Okreslenie aktywnosdci enzyméw amylolitycznych ma bardzo duze znaczenie w
ocenie jakosci maki przeznaczonej do wypieku. Badane maki pszenne oraz mieszanki
ze Srutg z szarlatu odznaczaly si¢ $rednia, natomiast $ruta z szartatu wysoka (64 s) (tab.
3) aktywnoscia a-amylazy, mierzong liczba opadania,. Warto$¢ liczby opadania pod
wplywem dodatku $ruty z szarlatu ulegata zmniejszeniu. W badaniach Kuhna i Gétza
[11] zmielone ptatki z nasion szarlatu powodowaty takze niska liczbg opadania. Wy-
mienieni autorzy wykazali niewielka zmiang liczby opadania przy 20% dodatku plat-
kow z szarlatu do maki pszennej i znaczne jej obniZenie przy 50% udziale tego
surowca.

Zamieszczone w tab. 3. wyniki wlasciwoséci amylograficznych pozwalaja stwier-
dzi¢, ze $ruta z szarlatu zaczynata kleikowaé w wyzszej temperaturze niz maka pszen-
na (odpowiednio 63,5 i 57,0°C), natomiast koncowa temperatura kleikowania byta
podobna (77,5 i 77,0°C). Po dodaniu 2% $ruty z szartatu do maki pszennej wzrastata
zarowno poczatkowa, jak i koficowa temperatura kleikowania. Dalsze zwigkszanie
udziatu $ruty z szarlatu do 4, 6 i 8% nie powodowalo zmian temperatury poczatkowe;j,
natomiast koncowa temperatura wzrosta jeszcze przy 4% dodatku, przy wigkszych
dodatkach pozostajac na stalym poziomie. Znaczne rdznice pomigdzy maka pszenna i
Sruta z szarlatu zaobserwowano w maksymalnej lepkos$ci kleiku (770 jB $ruta z szarla-
tu, 360 jB maka pszenna). Rowniez Wu i Corke [20] donosza o wysokiej lepkosci
kleikow skrobi z szartatu. Prawdopodobnie dlatego dodatek Sruty z szartatu do maki
pszennej powodowal wzrost lepkosci kleiku macznego. Podobne wyniki otrzymali
Kuhn i Gotz [11].

Chleby wypieczone z maki pszennej i z dodatkiem $ruty z szarfatu charakteryzo-
waly si¢ prawidlowym wygladem zewngtrznym. Skérka byta dobrze potaczona z mig-
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kiszem, ktory odznaczat si¢ bardzo dobra elastycznoscia. W miare zwigkszania udziatu
Sruty z szartatu barwa migkiszu ulegata pociemnieniu. Podobne zmiany zaobserwowali
rowniez Briimmer i Morgenstern [6] oraz Ambroziak i wsp. [2]. Liczni autorzy [5, 6,
16] wykazali ujemny wptyw dodatku produktéw z nasion szarlatu na objetosé chleba.
W niniejszej pracy nie stwierdzono istotnosci zmian objgtosci i nadpieku chleba (tab.
1, 3). Mozna jednak zaobserwowac¢ tendencjg wzrostu tych wielko$ci po dodaniu $ruty
z szarlatu do maki pszennej. Haber i wsp. [8], Ambroziak i wsp. [2] oraz Dojczew i
wsp. [7] twierdza, ze produkty z nasion szartatu poprawiaja jako$¢ chleba, podobnie
Jjak stosowane w piekarstwie polepszacze pieczywa. W prezentowanej pracy zaobser-
wowano korzystna zmian¢ porowatosci migkiszu chleba pod wptywem dodatku $ruty z
szarlatu (tab. 3).

Whioski

1. Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze maka pszenna typu 850
charakteryzowala si¢ lepsza warto$cia wypiekowa niz maka typu 650.

2. Stosowane do maki pszennej dodatki $ruty z szarlatu powodowaty jednakowy
wzrost ilosci bialka ogdlem w mieszance. Zawarto$¢ glutenu mokrego, liczba se-
dymentacji i liczba opadania ulegaty zmniejszeniu przy udziale powyzej 4% $ruty
z szarlatu w mieszance.

3. Oceniajac wlasciwosci reologiczne ciasta pszennego i mieszanek wykazano, ze
dodatek Sruty z szartatu korzystnie wplywat na wodochtonno$¢ maki oraz warto$é
walorymetryczna.

4. Poczatkowa temperatura kleikowania $ruty z szarlatu byta wyzsza niz maki pszen-
nej, a koficowa podobna. Maksymalna lepko$¢ kleiku ze $ruty z szarlatu byla
dwukrotnie wigksza niz kleiku pszennego. Dodatek S$ruty z szarfatu do maki
pszennej zwickszat zarowno poczatkowa jak i koficowa temperaturg kleikowania.
Maksymalna lepkos¢ kleiku macznego wzrastata przy 6% udziale szartatu.

5. Chleby wypieczone z maki pszennej i z dodatkiem Sruty z szartatu odznaczaty sig
prawidlowym wygladem i dobrg jako$cia. Nie stwierdzono réznic w objgtosei 1
nadpieku chleba, wykazano natomiast poprawe¢ porowato$ci migkiszu pod wpty-
wem dodatku $ruty z szartatu.
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THE INFLUENCE OF GROUND AMARANTH SEEDS ADDITION ON
THE BAKING VALUE OF COMMERCIAL WHEAT FLOUR

Summary

For the tests there were used commercial wheat flour type 650 and 850 and samples of amaranth
seeds coming from harvests of 1995 and 1996, supplied by PHU “Szarlat™ at Lomza. The amaranth seeds
were ground and added to wheat flour at 2, 4, 6 and 8%.
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The addition of amaranth brought about an increase in total protein content. While with 4% addition
of amaranth in blend the content of wet gluten, sedimentation value and falling number got decreased. As
for rheologic properties of dough, the addition of amaranth was found to have favourably influenced the
water absorption of flour and its valorimetric value. Besides, increasing addition of amaranth was bringing
about an increase in the initial and terminal temperature of gelatinization as well as in the viscosity of
paste. Both the wheat bread and that with addition of amaranth looked properly and their quality was
good. Addition of amaranth did not affect the volume nor overbacke of bread, but it was found to have
improved the porosity of crumb.



