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HALINA GAMBUS

ZASTOSOWANIE ZIARNA PSZENZYTA W PIEKARSTWIE

Streszczenie

W pracy dokonano przegladu kilkuletnich badan nad zastosowaniem maki z polskich od-
mian pszenzyta ozimego w piekarstwie. Na podstawie wynikow tych badan stwierdzono przy-
datnos$¢ maki pszenzytniej do wypieku chleba mieszanego pszenzytnio—pszennego, z dodatkiem
lub bez dodatku catoziarnowej maki pszenzytniej, do chleba pszenzytniego z dodatkiem odpo-
wiedniego polepszacza oraz do wypieku pieczywa cukierniczego trwatego.

Rownolegle z badaniami poswigconymi skrobi pszenzytniej, w potowie lat
osiemdziesiatych rozpoczeto w Katedrze Technologii Weglowodanow Akademii Rol-
niczej w Krakowie badania nad mozliwo$cia wykorzystania ziarna pszenzyta w pie-
karstwie. Do badan uzyto prébki ziarna pszenzyta czterech polskich odmian pszenzyta
ozimego: Bolero, Dagro, Grado i Lasko oraz dwoch obiecujacych rodéw tego zboza:
LAD 183 i MAH 183. Make pszenzytnia uzyskana z przemiatu laboratoryjnego po-
réownywano z maka otrzymang z ziarna trzech odmian pszenicy ozimej: Begra, Gama i
Panda, zaliczanymi w kraju do pszenic o wysokiej wartosci wypiekowej oraz z han-
dlowa maka zytnig typ 800 (tabela 1).

Przecigtna zawarto$¢ glutenu mokrego w makach pszenzytnich wynosita 20.3 % i
byta ona wprawdzie o okoto 30 % nizsza w pordwnaniu z maka pszenna, ale nalezy
podkresli¢, ze wszystkie pszenice uzyte w tych badaniach jako standard, odznaczaty
si¢ wyjatkowo wysoka zawartoscia i jakoscia glutenu, jako pszenice o wysokiej warto-
sci wypiekowej. Gluten pszenzytni nie ustgpowat jednak jakoscia glutenowi pszenne-
mu, gdyz odznaczat sie dobra elastycznoscia i Srednig rozplywalnoscia nawet nieco
nizsza niz glutenu pszennego. Ze wzgledu na liczbe glutenowa, trzy z badanych mak
pszenzytnich tj. z odmiany Dagro oraz rodow LAD 183 i MAH 183 oceniono jako
maki ,,dobre”. Aktywnos$¢ enzyméw amylolitycznych we wszystkith badanych makach
pszenzytnich byla znacznie wyzsza niz mak pszennych, a poréwnywalna z maka

Dr inz. Halina Gambus, Katedra Technologii Weglowodanéw, Akadenria Rolnicza w
Krakowie
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zytnia, co nie wplyngto jednak ujemnie na wodochtonnosé tych mak. Wyniki przepro-
wadzonych badan wykazaty podobienstwo mak pszenzytnich i mak pszennych, zaréw-
no ze wzgledu na zdolno$¢ wytwarzania i zatrzymywania CO,, jak i na optymalny czas
rozwoju ciasta. W podsumowaniu tych badan stwierdzono wiec, ze maki ze wszystkich
badanych polskich odmian pszenzyta charakteryzowaly si¢ dobra wartoscia wypieko-
wa [1].

Z tak przebadanych mak, w nastgpnej kolejnosci sporzadzono mieszanki mak
pszenzytnich i pszennych, z przewaga maki pszenzytniej (60 %) i poréwnano je z mie-
szankami pszenno—zytnimi, w ktérych przewage (60 %) stanowila maka pszenna
(tabela 2). Wyniki analiz w lepkosciomierzu, fermentografie i konsystografie wykazaty
wysoka aktywno$¢ amylolityczna mieszanek z udziatem maki pszenzytniej, dobra wo-
dochionnos¢ oraz wysoka zdolno$¢ wytwarzania i zatrzymywania CO, przez te mie-
szanki [2].

W zwiazku z korzystna ocena wlasciwosci wypiekowych mieszanek pszenzytnio—
pszennych, wykonano z nich wypieki laboratoryjne metoda 3—fazowa, na pdtkwasie o
konsystencji 300 tzw. zurku. Otrzymane w ten sposéb chleby mieszane pszenzytnio—
pszenne (60/40 %) poréwnano z chlebami pszenno—zytnimi (60/40 %) (tabela 3).
Wyniki tych badan wykazaly, ze chleby z 60 % udzialem maki pszenzytniej charakte-
ryzowaly si¢ wysoce zadawalajaca ocena sensoryczng (I i II klasa oceny punktowej)
[9] i zar6wno pod tym wzgledem jak i biorac pod uwage objetos¢ bochenkdw, nie
odbiegaty od chlebéw wzorcowych. Zaobserwowano natomiast, Ze proces czerstwienia
chlebéw z maka pszenzytnia przebiegal nieco wolniej niz chlebéw pszenno—zytnich
[3].

Zadawalajaca ocena chlebow mieszanych pszenzytnio—pszennych z przewaga
maki pszenzytniej (60/40 %) byla zachg¢ta do kontynuowania badan w tym kierunku.
Stosujac si¢ do zalecef autoréw zagranicznych, propagujacych wykorzystanie do wy-
pieku caloziarnowej maki pszenzytniej ze wzgledu na specyficzne rozmieszczenie
zwiazkow bialkowych w ziarnie pszenzyta, wykonano wypieki laboratoryjne chlebow
mieszanych pszenzytnio—pszennych (60/40 %), w ktérych make pszenzytnia zastgpo-
wano czgsciowo catoziarnowa maka z tego zboza, w ilosci 20 i 30 % [4]. Do badan
uzyto maki juz sprawdzone wczesniej pod wzgledem wartosci wypiekowej (tabela 1)
[i]. Ciasto prowadzono dwiema metodami: zalecana przez autoréw zagranicznych
metoda dwufazowa tzw. posrednia (stosowana w praktyce piekarskiej do prowadzenia
ciasta na chleb pszenny) oraz wyprébowana juz metoda trojfazowa — na wolnym pot-
kwasie tzw. zurku [3]. Jak wykazaly wyniki badan (tabela 4) obie uzyte metody mozna
z powodzeniem stosowa¢ do prowadzenia ciasta na chleb mieszany pszenzytnio—
pszenny z udzialem catoziarnowej maki pszenzytniej. Dodatek do chleba catoziarno-
wej maki pszenzytniej nie spowodowat obnizenia jego jakosci, gdyz najwyzsza ocene
sensoryczng otrzymaty chleby z 30 % dodatkiem tej maki, zaréwno po 24 jak i 48 go-
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dzinach od wypieku. Chleby te charakteryzowaty si¢ ponadto wyzsza zawartoscig

sktadnikéw mineralnych w poréwnaniu z pszenzytnio—pszennym chlebem wzorcowym

(bez caloziarnowej maki), zwlaszcza Mg i Mn, ktorych zawartos¢ wzrosta dwukrotnie

(tabela 5). Dodatek catoziarnowej maki pszenzytniej spowodowat takze istotny wzrost

zawartosci btonnika we wszystkich chlebach z udziatem tej maki, a w przypadku 30 %

dodatku, zawarto$¢ blonnika wzrosta 2-3-krotnie. Wprawdzie udzial catoziarnowej
maki pszenzytniej w chlebie spowodowal tylko niewielki wzrost zawartosci biatka
ogo6lnego w poréwnaniu z chlebem wzorcowym, ale w widoczny sposéb wzbogacit
chleb w cenny aminokwas egzogenny —lizyne (zwlaszcza w przypadku maki pszen-

Zytniej z odmiany ,,Grado™) [5].

Opierajac sie na wynikach wyzej wymienionych badan nalezy wigc stwierdzic, ze
dodatek do chleba catoziarnowej maki pszenzytniej w aspekcie poprawy jego wartosci
odzywczej wydaje sie w pelni uzasadniony, poniewaz w widoczny sposéb wptywa na
zwigkszenie wartosci odzywczej pieczywa, bez pogorszenia jego jakosci [5].

W badaniach naszych nie pominigto rowniez mozliwosci uzycia maki pszenzyt-
niej do wypieku pieczywa cukierniczego. W tym celu w 1986 r. zmielono 500 kg ziar-
na pszenzyta odmiany Grado w miynie gospodarczym, wedtug schematu technolo-
gicznego stosowanego do przemiatu zyta, uzyskujac make o wyciagu 63 % (tabela 6).
Poniewaz maka ta pod wzgledem wigkszosci ocenianych fizykochemicznych wiasci-
wosci odpowiadata wymaganiom stawianym mace pszennej stosowanej do produkcji
herbatnikéw, dlatego uzyto ja do wypieku herbatnikéw ,,Kropeczki” oraz ,,Petit Beur-
re” na skale pdltechniczna na Wydziale Pieczywa Cukierniczego w Skawinskich Za-
ktadach Koncentratéw Spozywczych, gdzie przeprowadzono tez analizy gotowego
produktu (tabela 6). W podsumowaniu wynikéw powyzszych badan stwierdzono przy-
datno$¢ maki pszenzytniej z odmiany Grado do wypieku obu asortymentéw herbatni-
kéw. Nalezy tylko w niewielkim stopniu zmodyfikowaé oryginalne receptury wytwa-
rzania ciasta: '

— w przypadku herbatnikéw typu ,,Kropeczki” doda¢: 1 kg maki ziemniaczanej w
celu poprawienia struktury ciasta, 0.2 kg mleka w proszku w celu poprawienia
barwy herbatnikéw oraz jednorazowo 5 | wody;

— w przypadku herbatnikoéw typu ,,Petit Beurre” zmniejszy¢ dodatek kazdego ze sto-
sowanych spulchniaczy o 0.02 kg oraz jednorazowo dodac 5.2 | wody.

W przypadku obu asortymentow nalezy takze skrocié czas mieszania ciasta do 4—
5 min. w fazie pierwszej i do 5~7 min. w fazie drugiej. Otrzymuje si¢ wéwczas ciasto
nadajace si¢ do dalszej obrobki na linii technologicznej, z ktérego po wypieku uzysku-
je si¢ produkt o zadawalajacej jakosci (1 klasa oceny organoleptycznej), nie pogarsza-
jacy si¢ podczas 5—miesigcznego przechowywania (herbatniki ,,Kropeczki™) lub tylko
nieznacznie obnizajacy swa jakos¢ z I na II klas¢ oceny punktowej (herbatniki ,,Petit
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Beurre”) (tabela 7) [6]. Wydaje si¢ wigc, ze make pszenzytnig z odmiany Grado mozna

stosowa¢ do wypieku obu asortymentéw herbatnikow na skalg przemystowa.

Tabela 7

Ocena sensoryczna herbatnikéw metoda S—punktowg oraz zmiany kwasowosci w czasie 5 miesiecy prze-

chowywania [6]

Asortyment Czas przechowywania w miesigcach
Badana cecha 0 1 2 3 4 5
»Kropeczki”
Ocena sensoryczna 4.7 4.7 4.4 4.3 42 4.1
Kwasowosé °N 0 0.4 1.0 1.1 1.45 1.7
,.Petit Beurre”
Ocena sensoryczna 4.1 4.2 3.9 3.8 3.8 3.6
Kwasowos¢ °N 0 0.2 0.4 0.7 1.0 1.2
Tabela 8
Ocena jakosci badanych mak pszenzytnich i maki pszennej Emika [7]
Badana cecha Badana maka
Bolero Dagro Presto Ugo Emika
Wilgotnosc [%e] 10.0 9.5 10.0 10.4 10.0
Kwasowos¢ [°N] 3.6 3.6 34 3.0 3.6
Popiot catkowity [% s.s.] 0.94 0.76 0.84 0.86 0.74
Ifos¢ glutenu mokrego [%0] nie wym. 16.0 6.0 11.0 44.0
Elastycznosé glutenu [°elast. ] - 2 - 2 2
Rozplywalno$¢ glutenu [mm] - 3.0 - 4.0 16.0
Liczba glutenowa - 29 - 19 43
Liczba opadania [s] 157 269 95 241 710
Lepko$¢ maksymalna [j.u.] 109 166 65 155 329
Wodochlonnosé przy 500 J.B. [%}] 56.0 55.8 572 58.8 56.4
Czas rozwoju ciasta [min] 0.8 0.8 0.8 0.8 1.4
Stalo$¢ ciasta [min] 24 22 39 1.8 1.5
Rozmigkczenie ciasta [j.B.] 140 150 80 170 150
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Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom wspdlczesnych technologii stosowanych w
pickarstwie, podjgto probe opracowania szybkiej metody wytwarzania ciasta wylacz-
nie z maki pszenzytniej oraz doboru odpowiedniego polepszacza do tego celu.

W pierwszym etapie badan dokonano analizy czterech mak pszenzytnich uzyska-
nych z laboratoryjnego przemiatu ziarna odmian pszenzyta ozimego: Bolero, Dagro,
Presto i Ugo, pochodzacych ze Stacji Doswiadczalnej Oceny Odmian w Sremie—
Woéjtostwie, z roku uprawy 1991/92 oraz maki pszennej z odmiany Emika uprawianej
w tej Stacji jako wzorzec. Badane maki pszenzytnie charakteryzowaly si¢ wysoka i
zréznicowang popiolowoscia (w granicach 0.76-0.94 %), niska zawartoscia glutenu
(6-16 %), ale o dobrej jakosci (w 2°), zroznicowang aktywnoscia enzymatyczng oraz
korzystniejsza ocena farinograficzna w poréwnaniu z maka pszenna odmiany Emika
(tabela 8). Opierajac si¢ na analizie farinograficznej wszystkie badane maki pszenzyt-
nie mozna uzna¢ za odpowiednie dla przemystu piekarskiego. W wyniku przeprowa-
dzonych badan za najbardziej reprezentatywna make pszenzytnig uznano make z od-
miany Dagro i uzyto ja do prébnych wypiekow, aby ustali¢ optymalng metode prowa-
dzenia ciasta oraz wybra¢ najbardziej odpowiedni polepszacz pieczywa do dalszych
badan. Z czterech réznych metod stosowanych do wypiekow laboratoryjnych [7] za
najlepsza uznano szybka, jednofazowa metod¢ prowadzenia ciasta, przy zastosowaniu
3 % dodatku drozdzy oraz przy 1 godzinnej fermentacji ciasta wylacznie w foremkach.
7 wybranych 5 dostgpnych na rynku polepszaczy handlowych, a mianowicie: M-AKO,
Eka 1000, Glutin A, Secalit 60 i Uldo Garant, za najbardziej efektywne dla chleba
pszenzytniego uznano: M—AKO oraz Eka 1000. Wykazano réwniez korzystny wplyw
na parametry jakosci chleba kompozycji mleka w proszku z witamina C (tabela 9) [7].
W drugim etapie badan, stosujac opracowang jednofazowa metode wytwarzania ciasta
oraz wybrane polepszacze piekarskie, przeprowadzono wypieki laboratoryjne ze
wszystkich analizowanych mak pszenzytnich. Na ich podstawie stwierdzono, ze zasto-
sowanie do wypiekéw polepszacze: M—AKO i Eka 1000 oraz mieszanka mleka w
proszku i witaminy C, wplynety na obnizenie strat piekarskich oraz zwigkszyly wydaj-
nos¢ pieczywa w poréwnaniu z magkami wyjsciowymi, zarowno w odniesieniu do mak
pszenzytnich jak i maki pszennej z odmiany Emika (tabela 10). Korzystny i bardzo
zblizony wplyw na objetos¢ i elastycznos¢ migkiszu chlebow ze wszystkich badanych
mak zaobserwowano w przypadku uzycia zaréwno polepszacza M—AKO jak i Eka
1000, natomiast mieszanka mleka w proszku z witaming C dala najlepszy efekt w po-
faczeniu z tymi makami, ktére zawieraly najwigcej glutenu tj. maka pszenzytnia z
odmiany Dagro oraz maka pszenna z odmiany Emika [8].

Na podstawie przeprowadzonych przez nas badan mozna uzna¢ przydatnos¢ maki
pszenzytniej do celéw piekarskich i to zaréwno do wypieku chleba mieszanego pszen-
zytnio—pszennego, z dodatkiem lub bez dodatku catoziarnowej maki PszenZytniej, do
chleba pszenzytniego z dodatkiem odpowiedniego polepszacza jak i do wypieku pie-



ZASTOSOWANIE ZIARNA PSZENZYTA W PIEKARSTWIE 55

czywa cukierniczego trwalego. Tymczasem nadal obserwuje si¢ nieufnos$é, a nawet
nieche¢ piekarzy do stosowania maki pszenzytniej. Wydaje sie, ze przyczyny tego
zjawiska nalezy upatrywa¢ w braku mozliwosci zakupu maki pochodzacej z czystych
odmian pszenzyta, przebadanych pod wzgledem wartosci wypiekowej. By¢ moze za-
proponowany przez nas, znacznie skrocony, a przez to ekonomicznie bardziej optacal-
ny proces produkcji mdglby zainteresowac piekarzy maka pszenzytnia, jako jeszcze
jednym surowcem do wypieku pieczywa.

[1]
(2]

(3]

(]

(9]
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THE USEFULNESS OF TRITICALE GRAIN IN BAKING
Summary

In that paper the review on several years investigation, concerning the implementation of

flour from Polish cultivars of winter triticale in baking industry, was presented.
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On the basis of the results obtained, the usefullness of triticale flour for baking process of
mixed triticale—wheat bread was confirmed, with or without addition of whole—grain triticale
flour, as well as for triticale bread with addition of suitable baking improvers and also for bak-

ing of confectionery cakes.J{



