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ZOFIA KAROLINI-SKARADZINSKA, HANNA SUBDA, ANNA CZUBASZEK

WPLYW DODATKU MAKI JECZMIENNE]J NA WEASCIWOSCI
CIASTA I PIECZYWA UZYSKANEGO Z MAKI
PSZENIC JARYCH I OZIMYCH

Streszczenie

Badaniom poddano mak¢ z ziarna 3 odmian pszenicy ozimej (Izolda, Korweta, Roma) i 4 odmian
pszenicy jarej (Hena, Torka, Santa, Jasna), z dwodch lat zbioru oraz make¢ jeczmienna z przemiatu
laboratoryjnego. W mace pszennej okreslono zawarto$¢ biatka ogdtem, ilos$¢ i jakos$¢ glutenu mokrego,
liczbg sedymentacji oraz liczbg opadania. Mieszanki pszenno-jgczmienne oceniono farinograficznie oraz
wykonano z nich wypieki laboratoryjne. Stwierdzono, ze 5% dodatek maki jeczmiennej do maki pszennej
powodowal wzrost wodochtonnosci maki ze wszystkich ocenianych odmian pszenicy. Zastapienie maki
pszennej maka jeczmienna wplywalo niejednakowo na cechy reologiczne ciasta wytworzonego z
poszczegdlnych mieszanek. Objgtos¢ pieczywa pszenno-jeczmiennego byla na ogdt wigksza od objgtosci
chleba pszennego.

Stowa kluczowe: jeczmien, pszenica, reologia ciasta, wypiek

Wprowadzenie

W diecie czlowieka duzy udzial maja produkty zbozowe, a szczegdlnie pieczywo.
W Polsce najwigcej pieczywa produkuje si¢ z maki jasnej pozbawionej cennych
sktadnikow odzywczych. Maka ta jest ubozsza w witaminy, sole mineralne i blonnik
pokarmowy, ktére sa obecne w okrywie owocowo-nasiennej. W celu zwigkszenia
warto$ci odzywczej pieczywa stosuje si¢ réznego rodzaju dodatki. Jednym z nich moze
by¢ jeczmien. Warto$¢ biologiczna biatka tego zboza, ze wzgledu na zawarto$¢ lizyny,
jest wyzsza niz pszenicy [15]. Ponadto jeczmien charakteryzuje si¢ duza zawartoscia
btonnika pokarmowego, w tym B-glukanéw odgrywajacych wazna rolg w profilaktyce
choréb cywilizacyjnych [7, 9, 11]. Hallfrisch i wsp. [8] zwracaja uwagg¢ na to, zZe
zwigkszenie udziatu jeczmienia i owsa w diecie moze obnizy¢ ryzyko zachorowania na
cukrzyce typu II. Kawka [11], w badaniach klinicznych z udziatem oséb cierpiacych na
hipercholesterolemig, stwierdzita, ze zastgpienie w diecie pieczywa tradycyjnego
pieczywem z udzialem wysokobtonnikowego produktu jeczmiennego reguluje
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wskazniki gospodarki lipidowej. Ponadto podaje, ze dieta zawierajaca produkty
jeczmienne wspomaga i uzupetnia leczenie farmakologiczne. W zwiazku z tym wydaje
si¢, ze spozywanie pieczywa z dodatkiem nawet niewielkich ilosci produktéw
jeczmiennych moze w pewnym stopniu przyczyni¢ si¢ do dtuzszego zachowania petni
zdrowia. Z tego wzgledu konieczne jest prowadzenie badan nad mozliwo$cia
wykorzystania jeczmienia w produkcji pieczywa oraz wdrazania uzyskanych wynikow
do praktyki piekarskie;j.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wplywu dodatku maki
jeczmiennej do maki pszennej, na wilasciwosci fizyczne ciasta i cechy jako$ciowe
pieczywa. Badaniom poddano maki pszenne uzyskane z ziarna réznych odmian
pszenicy.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily maki z ziarna 3 odmian pszenicy ozimej: Izolda,
Korweta i Roma oraz 4 odmian pszenicy jarej: Hena, Torka, Santa i Jasna, z dwdéch lat
zbioru. W roku 1998 ziarno do badaf uzyskano ze Stacji Dos$wiadczalnej Oceny
Odmian w Tarnowie Slaskim, a w roku 1999 z SDOO w Jeleniej Gérze. Przemiat
ziarna pszenicy przeprowadzono w miynie Quadrumat Senior (Brabender OHG
Duisburg/Germany), uzyskujac $rednia wydajnos¢ maki 54,6% z ziarna odmian
ozimych 1 53,4% z ziarna pszenic jarych. Make¢ jeczmienng stosowang w badaniach
uzyskano z laboratoryjnego przemiatu ziarna jeczmienia (mieszanka odmian: Rodos,
Orthega, Refren, Rodion, Rabel, Rataj, Bryl, Kroton, Gregor, Gil, Tramp, Horus) w
mtynie laboratoryjnym Quadrumat Junior. Srednia wydajnoé¢ maki jeczmiennej
wynosila 26,3%. Maka ta zawierata 9,7% biatka ogétem (N x 6,25) i charakteryzowala
si¢ niskgq aktywnoS$cia a-amylazy (liczba opadania 382 s). Udziatl maki jeczmiennej w
mieszankach z maka pszenna wynosit 5%.

Warto$¢ wypiekowa maki pszennej oceniano na podstawie oznaczenia zawartosci
biatka ogétem metoda Kjeldahla (N x 5,7), ilosSci i rozptywalno$ci glutenu mokrego
wedlug Polskich Norm [17] oraz liczby sedymentacji [2]. Okre$lano takze aktywnos$¢
o-amylazy na podstawie liczby opadania [18]. Wykonywano réwniez oceng
farinograficzna maki pszennej i jej mieszanek z 5% dodatkiem maki jeczmiennej
wedtug AACC [1] oraz wypieki laboratoryjne pieczywa metoda Biskupskiego opisana
przez Karolini-Skaradzinska i wsp. [10].

Wyniki badan opracowano statystycznie, obliczajac wartosci $rednie badanych
parametrow w przypadku poszczegdlnych odmian pszenicy oraz wartosci $rednie
i odchylenia standardowe (SD) w przypadku jej form jarych i ozimych.

Wyniki i dyskusja

Wyniki 10-letnich badan przeprowadzonych przez Subdg [19] wskazuja, ze maka
pszenna zawiera od 9,8 do 12,2% biatka ogétem. Podobne ilosci tego sktadnika
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oznaczono w niniejszych badaniach. Najmniej biatka ogélem zawierala maka z ziarna
pszenicy jarej odmiany Hena (9,5%), a najwigcej byto go w mace z ziarna pszenicy
ozimej odmiany Roma (12,3%) (tab. 1). Linnemann i wsp. [14] podaja, ze warto$¢
wypiekowa maki pszennej w duzej mierze zalezy od glutenu, czyli gliadyny i
gluteniny, biatek wystgpujacych w bielmie. W praktyce piekarskiej uwaza sig, ze maka
chlebowa powinna zawiera¢ powyzej 25% glutenu mokrego. W przeprowadzonych
badaniach ilo$¢ glutenu mokrego uzyskana z maki odmian jarych (31,2%) 1 ozimych
(32,0%) byta podobna (tab. 1). Duza zawartoscia glutenu odznaczaty si¢ maki z ziarna
pszenicy ‘Roma’ i ‘Santa’ (35,8 1 35,1%). Jakos¢ glutenu mozna okresla¢ na podstawie
jego rozptywalnosci. Gluten mocny tylko w niewielkim stopniu rozptywa si¢ podczas
termostatowania w temp. 30°C. Srednia rozptywalno$¢ glutenu byta mata. W makach
ocenianych odmian jarych i ozimych pszenicy wynosita odpowiednio 4,6 i 4,9 mm
(tab. 1). Mozna bylo jednak zauwazy¢ znaczne réznice w warto$ciach tej cechy
pomiedzy odmianami. Mata rozptywalnos¢ glutenu wykazaty pszenice ‘Torka’ (1,8
mm) oraz ‘Korweta’ (2,8 mm), a prawie trzykrotnie wigksza ‘Izolda’ (7,0 mm) i
‘Santa’ (6,8 mm). Dobrym wskaznikiem jakosci glutenu, a tym samym wartosci
wypiekowej maki pszennej, jest liczba sedymentacji oznaczana w roztworze SDS [14].
Moonen i wsp. [16] wykazali wysoka zalezno$¢ pomiedzy liczba sedymentacji a
objetoscia pieczywa. Na podstawie liczby sedymentacji korzystniej pod wzgledem
jakosci biatek glutenowych oceniono pszenice jare (73 cm’) niz ozime (50 cm®) (tab.
1). Na uwage zastuguje pszenica jara odmiany — ‘Torka’, w mace ktérej uzyskano
najwigksza warto$é tego testu (83 cm’). Stosunkowo niskie liczby sedymentacii
stwierdzono w przypadku maki ‘Korweta’" (38 cm3) 1 ‘Izolda’ (41 cm’). W ocenie
jakosci maki wazna jest takze aktywno$¢ enzymoéw amylolitycznych. Aktywno$¢ a-
amylazy mozna okre$la¢ posrednio na podstawie liczby opadania. Przy duzej
aktywnosci tego enzymu kleiki sa szybko uptynniane, a liczba opadania jest niska [6].
Maka z ziarna badanych odmian pszenicy charakteryzowata si¢ liczba opadania w
granicach od 306 do 401 s, co $wiadczy o matej aktywnosci amylolitycznej.

Jedna z cech okreslanych farinograficznie jest wodochtonnos¢, ktéra w
ocenianych makach pszennych wahata si¢ od 59,4 (Izolda) do 63,8% (Hena) (tab. 2).
Jak podaje Subda i wsp. [21, 22], wodochtonno$¢ maki jeczmiennej w zalezno$ci od
odmiany ziarna i warunkéw uprawy wynosi od 66,3 do 75,9%. Réwniez Bhatty [5]
uwaza, ze maka j¢czmienna odznacza si¢ duza zdolno$cia wigzania wody. Znaczna
wodochtonno$¢ maki jeczmiennej spowodowata, ze w przeprowadzonych badaniach
jej 5% dodatek do maki pszennej przyczynit si¢ do zwigkszenia ilosci wody
wchlanianej $rednio o 2,5%, zaréwno przez mieszanki mak z ziarna odmian jarych, jak
1 ozimych (tab. 2).

Tabela 1l

"W celu uproszczenia tekstu, w dalszej analizie wynikéw bedzie uzywane pojecie: maka ‘Korweta’ na
okreslenie maki z ziarna pszenicy odmiany Korweta. Podobne uproszczenie dotyczy badanych mak
z ziarna innych odmian pszenicy.
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Srednie wartoéci cech jakosciowych maki z ziarna pszenicy jarej i ozimej ze zbioréw w latach 1998-1999.
Means values of qualitative traits of flour of spring and winter wheat grain, harvested in 1998-1999.

Odmiany Zawartczéé biatka Zawartosé gluteu Rozptywalnosé Liczba ) Liczba
. ogbtem glutenu sedymentacji .
pszenicy Total protein mokrego Flowness of Sedimentation qpadama
Wheat Wet gluten content Falling number
cultivars content (%] gluten Valu3e [s]
[%] [mm] [cm’]
Ozime
Winter
1zolda 10,2 28,2 7,0 41 306
Korweta 12,0 32,1 2,8 38 401
Roma 12,3 35,8 5,0 70 385
X +SD 11,5%1,1 32,0454 4,943,7 5015 364+73
Jare
Spring
Hena 9,5 28,0 4,0 67 350
Torka 10,1 27,9 1,8 83 353
Santa 11,9 35,1 6,8 69 372
Jasna 11,6 33,7 5,8 72 373
X +SD 10,8+1,3 31,2444 4,6%2,7 7348 362449

Ciasto pszenno-jeczmienne otrzymane z maki pszenic odmian ozimych
charakteryzowato si¢ krétszym czasem rozwoju, w poréwnaniu z ciastem pszennym
($rednio o 0,7 min) (tab. 2). Najwigksze skrdcenie czasu rozwoju ciasta pod wptywem
dodatku maki jeczmiennej obserwowano w mieszankach z maka ‘Roma’ (1,6 min), a
mate z maka ‘Izolda’ (0,1 min) i ‘Korweta’ (0,4 min). Natomiast spos$réd jarych
odmian pszenicy tylko maka ‘Santa’ reagowala skréceniem czasu rozwoju ciasta o 0,6
min. Czas rozwoju ciasta otrzymanego z maki pozostatych pszenic jarych (‘Hena’ i
‘Jasna’) z 5% udziatem maki jeczmiennej byt dluzszy (odpowiednio o 0,3 i 0,4 min)
niz samego ciasta pszennego.

Dtugi czas statodci ciast pszennych $wiadczy o dobrej jakosci technologicznej
maki z ziarna badanych odmian. Ciasta uzyskane z maki Santa’ (21,7 min) i ‘Korweta’
(14,0 min) (tab. 2) najdluzej utrzymywaly konsystencje podczas mieszenia. Pod
wplywem dodatku maki jeczmiennej czas statosci ciasta z maki pszenic odmian
ozimych skracal si¢ $rednio o 1,6 min, a z maki pszenic jarych o 3,4 min. Wyjatek
stanowity pszenice odmian Izolda (ozima) i Jasna (jara), poniewaz po dodaniu maki
jeczmiennej stwierdzono wydiuzenie czasu statosci ciasta sporzadzonego z mak tych
mieszanek (odpowiednio 0,4 i 1,1 min). Najwigksze zmiany zaobserwowano w mace z
pszenicy jarej ‘Santa’ (stato$¢ ciasta krotsza o 13,3 min). O oslabieniu ciasta
pszennego pod wpltywem udziatu maki jgczmiennej (10-40%) informuja takze Basman
i Koksel [3]. Przyczyna niekorzystnego oddzialywania maki jeczmiennej na
wlasciwosci ciasta pszenno-jeczmiennego jest przypuszczalnie krétki czas rozwoju i
statosci ciasta jgczmiennego, co sugeruja Bhatty [4] oraz Subda i wsp. [20, 21].

Tabela 2
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Srednie wartosci cech farinograficznych maki z ziarna pszenicy jarej i ozimej bez dodatku i z 5%
dodatkiem maki jgczmiennej ze zbioréw 1998-1999.
Means values of farinographic traits of flour of spring and winter wheat grain without and with 5%
addition of barley flour, harvested in 1998-1999.

Wodochtonno$¢ Rozwdj ciasta L . WSPO}CZ}.I.H nik
. Stato$¢ ciasta Czas do zalamania tolerancji na
Odmiany W maki . Dough Dough stability Time to breakdown mieszenie
. ater absorption development . . .
pszenicy [%] [min] [min] [min] Tolerance index
Wheat [BU]
cultivars Dodatek maki jeczmiennej / Addition of barley flour[%]
0 5 0 5 0 5 0 5 0 5
Ozime
Winter
Izolda 594 61,6 1,7 1,6 1.8 2,2 3,6 4,0 80 85
Korweta 60,2 63,0 2,0 1,6 14.0 11,5 18,6 13,6 30 35
Roma 62,2 64,8 3,1 1,5 6,8 4,0 9,2 7.4 45 50
X £SD | 60,6+1,9 | 63,1£2,5 | 2,3£0,4 | 1,6£0,1 | 7,5£7,0 | 5,945,5 | 10,548,7 | 8, 3%5,3 | 50426 | 55423
Jare
Spring
Hena 63,8 66,5 1,6 1,9 4,7 4,0 8,0 6,4 35 50
Torka 62,0 65,0 1,5 1,6 7,0 6,6 9,7 9,7 25 38
Santa 63,0 65,8 2.4 1,8 21,7 8.4 31,8 11,6 30 35
Jasna 63,2 64,8 1,5 1,9 4.8 59 6,6 9,0 30 35
X £SD | 63,042,5 | 65,5+4,0 | 1,8+0,7 | 1,8+0,2 | 9,6+10,8 | 6,243,9 | 14,0£16,1 | 9,244,5 | 30+17 | 40£15

Ciasta z mak ocenianych odmian pszenicy réznily si¢ czasem do zatamania.
Srednia warto$¢ tej cechy dotyczaca mak z ziarna odmian ozimych byta nizsza (10,5
min) w poréwnaniu z jarymi (14,0 min) (tab. 2). Wéréd pszenic ozimych na uwage pod
wzgledem tej cechy zastugiwata odmiana Korweta (18,6 min), a z jarych Santa (31,8
min). Dodatek maki jeczmiennej powodowat na ogét skrocenie czasu do zatamania
konsystencji ciasta. Tylko ciasto uzyskane z maki ‘Jasna’ z udziatem maki jeczmiennej
wykazywato dluzszy czas do zatamania (o 2,4 min) w poréwnaniu z ciastem
pszennym.

Dodatek maki jeczmiennej wplywal takze niekorzystnie na wspdtczynnik
tolerancji ciasta na mieszenie. Jego warto§¢ w cieScie pszenno-jgczmiennym byta
wigksza niz w cie$cie pszennym (tab. 2). Jednak obnizenie jakosci ciasta z dodatkiem
maki jeczmiennej byto niewielkie i wynositlo w mace z pszenicy ozimej $rednio 5 jB, a
w przypadku maki z pszenicy jarej 10 jB. Z badan Basmana i Koksela [3] wynika, ze
kierunek oddzialywania maki jeczmiennej na warto$¢ wspoétczynnika tolerancji na
mieszenie zalezy od jakosci pszenicy.

Badania Kawki i wsp. [12] wskazuja, ze wzrost udzialu przetwordéw
jeczmiennych w ciescie pszenno-jeczmiennym moze powodowac poprawe jego cech
reologicznych w poréwnaniu z ciastem kontrolnym. Autorzy ci stwierdzili, ze cate
ptatki jeczmienne Kkorzystniej wplywaja na czas rozwoju i stato$ci ciasta oraz
wspélczynnik tolerancji na mieszenie niz platki jeczmienne o mniejszej granulacji.
Rozbieznosci w ocenie wptywu produktéw jeczmiennych na wiasciwosci fizyczne
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ciasta podawane przez réznych autoréw [3,12] moga by¢ powodowane uzyciem do
badan zréznicowanych jakosciowo mak pszennych oraz zastosowaniem réznorodnych
produktéw jeczmiennych.

Uzyskane pieczywo réznito si¢ objetoscia (tab. 3). Mala objgtoscia odznaczatly si¢
chleby wypieczone z maki z pszenicy ozimej ‘Izolda’ (549 cm®) oraz z maki pszenic
jarych ‘Santa’ (542 cm’) i “Torka’ (548 cm®). Najwicksza objetoscia charakteryzowaty
si¢ chleby z maki pszenicy ozimej ‘Roma’ (628 cm’) i jarej ‘Hena’ (597 cm’). Nadpiek
chleba pszennego ksztaltowal si¢ na poziomie od 47,9% (‘Izolda’) do 52,0% (‘Hena’).
Dodatek maki jeczmiennej do maki pszennej powodowal na ogdét wzrost objgtosci
pieczywa oraz nadpieku chleba. Obserwowano znaczne zwigkszenie objgtosci chleba z
maki pszenicy jarej ‘Santa’ (34 cm®) oraz z maki pszenicy ozimej ‘Izolda’ (18 cm’).
Podobnie, jak w niniejszych badaniach, Subda i wsp. [22], okreSlajac wplyw 5%
dodatku maki r6znych odmian jeczmienia do maki pszennej, uzyskali wzrost objgtosci
chleba pszenno-jeczmiennego od 4 do 56 cm’. Natomiast Kawka i wsp. [12] wykazali,
ze dodatek produktéw jeczmiennych powyzej 5% do maki pszennej powoduje
obnizenie objgtosci chleba. Subda i Karolini-Skaradzinska [23], oceniajac mieszanki
mak z ré6znych odmian pszenicy z udziatem 20% dodatku $ruty i otrab jeczmiennych
oraz dodatku cukru, ttuszczu i odtluszczonego mleka w proszku, stwierdzity wzrost
objetosci chleba. Wedlug Klamczynskiego i Czuchajowskiej [13] pieczywo pszenno-
jeczmienne z 20% udzialem maki z jeczmienia woskowego wykazuje mniejsza
objeto$¢ w poréwnaniu z chlebem kontrolnym, a dodatek takiej samej ilosci maki z
jeczmienia niewoskowego nie przyczynia si¢ do zmiany objetosci gotowego produktu,
w stosunku do pieczywa wytworzonego z maki pszenne;j.

Porowato$¢ migkiszu chleba pszennego, oceniana w skali 8-punktowej, wahala
si¢ od 6 do 8 pkt (tab. 3). Sposrdd pszenic ozimych wysoko oceniono migkisz chleba
z maki ‘Korweta’, a nisko z maki ‘Izolda’. Migkisz pieczywa z maki pszenic jarych
odznaczat si¢ jednakowa porowatoscia (6,5 pkt). Maka jeczmienna w mieszance z
maka pszenna réznie wptywata na porowatos¢ migkiszu. Migkisz chleba wypieczonego
z mieszanek maki pszennej ‘Roma’, ‘Torka’ i ‘Santa’ oraz z maki jeczmiennej
odznaczat si¢ lepsza porowatoscia, w porownaniu z chlebem wypieczonym tylko z
maki pszennej. Natomiast porowatos¢ migkiszu chleba pszenno-jgczmiennego
uzyskanego z maki ‘Izolda’ i ‘Korweta’ zostata nizej oceniona w stosunku do chleba
kontrolnego. Struktura migkiszu pieczywa z maki ‘Hena’ i ‘Jasna’ nie zmieniata si¢
pod wpltywem dodatku maki jeczmiennej. Subda i Karolini-Skaradzinska [23]
wykazaly, ze pieczywo pszenno-j¢czmienne uzyskane z maki pszenicy jarej miato
mniej réwnomierng porowatos¢ w poréwnaniu z chlebem kontrolnym, a chleb z maki
pszenic ozimych charakteryzowat si¢ lepsza struktura migkiszu. Wedtug Toufeili’ego i
wsp. [24] zastgpienie skrobi pszennej skrobia jeczmienna w modelowym chlebie
arabskim nie powodowato zmian w strukturze migkiszu tego pieczywa. Podobnie
wyniki badan Basmana i Koksela [3] oraz Klamczynskiego i Czuchajowskiej [13]
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wskazuja na to, ze porowato$¢ chleba pszenno-jeczmiennego jest poréwnywalna z
pieczywem pszennym.

Tabela 3

Srednie wartosci cech wypiekowych maki z pszenicy jarej i ozimej bez dodatku i z 5% dodatkiem maki
jeczmiennej ze zbioru 1998-1999.
Mean values of baking traits of flour of spring and winter wheat without and with 5% addition of barley

flour, harvested in 1998-1999.

Objetos¢ chleba ze 100 g L
maki Nadpick chleba PorowatosF; migkiszu
wedtug skali Dallmanna
Odmiany Bread Volufnflle from 100 g Overbake Crumb porosity
pszenicy or ot [%] by Dallmanns scale
Wheat
cultivars Dodatek maki jgczmiennej
Addition of barley flour [%]
0 5 0 5 0 5
Ozime
Winter
Izolda 549 567 47,9 49,2 6,0 5,5
Korweta 581 589 50,5 51,5 8,0 7,0
Roma 628 617 48,0 51,2 6,5 7,5
X £SD 586148 591428 48,8+1,7 50,6x1,4 6,8%1,6 6,7t1,4
Jare
Spring
Hena 597 595 52,0 52,0 6,5 6,5
Torka 548 553 51,7 51,8 6,5 7,0
Santa 542 576 50,0 50,2 6,5 7,0
Jasna 580 583 49,2 50,8 6,5 6,5
X +SD 567128 57722 50,7+2,7 51,243,0 6,5+0,5 6,81
Whioski
1. Udzial maki jeczmiennej w mieszance z pszenna powodowal wzrost

wodochtonnos$ci maki uzyskanej z ziarna wszystkich ocenianych odmian pszenicy.
Dodatek 5% maki jeczmiennej do maki pszennej, uzyskanej z ziarna
poszczegdlnych odmian, niejednakowo wptywat na cechy reologiczne ciasta
sporzadzonego z tych mieszanek. Korzystny wptyw dodatku maki jgczmiennej
zaobserwowano tylko w mieszance z maka pszenicy jarej ‘Jasna’, ktorej wszystkie
parametry oceny farinograficznej byty bardziej korzystne niz ciasta pszennego.
Objetos¢ i nadpiek pieczywa pszenno-jeczmiennego byly na ogoét wigksze niz
chleba pszennego.
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4. Wptyw dodatku maki jeczmiennej na porowatos¢ migkiszu byt niejednakowy.
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Korzystne zmiany stwierdzono w migkiszu chleba z maki pszenicy ozimej ‘Roma’
oraz jarej ‘Torka’ i ‘Santa’.
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INFLUENCE OF ADDITION OF BARLEY FLOUR ON PROPRIETIES OF DOUGH
AND BREAD OBTAINED FROM FLOURS OF SPRING AND WINTER WHEAT’S

Summary

The tests were conducted on flour from grain of 3 cultivars of winter wheat (‘Izolda’, ‘Korweta’,
‘Roma’) and 4 spring cultivars (‘Hena’, “Torka’, ‘Santa’, ‘Jasna’) coming from two years of harvest, and
on barley flour from laboratory grinding. The total amount of proteins, quantity and quality of wet gluten,
sedimentation number and drop (precipitation) number were described in the flour. In wheat-barley blends
a farinographic evaluation was performed together with laboratory baking. It was stated that a 5% addition
of barley flour to wheat flour caused an increase in water absorbency of flour from all evaluated wheat
cultivars. Replacement of wheat flour with barley flour had a diverse influence on rheologic features of
dough produced from flour particular cultivars. Volume of wheat-barley bread was generally larger than
comparing to volume of wheat bread.

Key words: barley, wheat, dough rheology, baking



