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WYKORZYSTANIE METODY SRC (SOLVENT RETENTION
CAPACITY) DO OCENY JAKOSCI TECHNOLOGICZNEJ
MAK PSZENNYCH

Streszczenie

Wtasciwosci ziarna pszenicy decyduja o kierunku przerobu, doborze parametrow i przebiegu proce-
s6w technologicznych, co z kolei determinuje jakos¢ pieczywa. Uwzgledniajac skalg produkcji, istotne
jest opracowanie metody umozliwiajacej oceng jako$¢ maki z danego ziarna w sposob szybki, a zarazem
doktadny. Jednym ze sposoboéw przewidywania przydatnosci technologicznej maki pszennej moze by¢
metoda Solvent Retention Capacity (SRC). W metodzie tej wykorzystano zdolno$¢ maki do zatrzymywa-
nia wodnych roztworéw: Na,COs, sacharozy, kwasu mlekowego oraz wody, co z kolei wynika z obecno-
$ci uszkodzonych ziarenek skrobiowych, ilosci i jako$ci pentozandw, glutenu i innych sktadnikow.

Celem przeprowadzonych badan bylo poréwnanie wlasciwosci technologicznych mak pszennych ba-
danych standardowymi metodami analitycznymi z wynikami uzyskanymi metoda SRC. Material badaw-
czy dobrano tak, aby reprezentowat mozliwie szeroki asortyment mak pszennych, analizowanych na prze-
strzeni lat 2005-2007. Wyniki uzyskane metoda SRC zestawiono z parametrami jako$ciowymi badanych
mak i wypieczonych z nich chleboéw, a nastgpnie opracowano statystycznie. Stwierdzono istotng ujemna
korelacj¢ migdzy warto$cia wchtaniania wody (test SRC) a objetoscia bochenkow. Wykazano, ze na pod-
stawie testu SRC mozna jedynie w niewielkim zakresie przewidzie¢ jako$¢ pieczywa z analizowanych
mak oraz ma on umiarkowane powigzanie ze wskaznikami tradycyjnej oceny warto§ci wypiekowej mak
pszennych.

Stowa kluczowe: test SRC, pszenica, maka pszenna, wlasciwosci technologiczne, jakos¢

Wprowadzenie

Pszenica jest najwazniejszym zbozem chlebowym uprawianym w Polsce, stanowi
podstawowy surowiec do produkcji piekarsko-ciastkarskiej, makaronu oraz pasz. Wia-
$ciwosci maki pszennej decyduja o doborze parametréw i przebiegu proceséw techno-
logicznych, a takze o jako$ci pieczywa. Przydatno$¢ technologiczna maki okresla
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przede wszystkim: pochodzenie ziarna, odmiana, rejon i sposdb uprawy, jako$¢ ziarna,
sposob przemiatu, przydatno$¢ do przechowywania oraz warto$¢ wypiekowa. Pod
pojeciem wartosci wypiekowej okresla si¢ zespot cech maki zapewniajacych dosta-
teczna zdolnos¢ fermentacyjng ciasta oraz odpowiednia jego strukturg, umozliwiajaca
uzyskanie duzej wydajnosci, zatrzymanie gazéw wytworzonych w czasie fermentacji,
utrzymanie poprawnego ksztaltu i tekstury pieczywa [4].

Metody oceny maki dzieli si¢ na: posrednie i bezposrednie. Do posrednich zalicza
si¢ metody analityczne i reologiczne, bezposrednie to probny wypiek. Mimo zastoso-
wania najnowszych technik analitycznych w chemii zb6z, brak jest dotychczas takiej
metody, ktéra nadawataby si¢ do szybkiej oceny wartosci wypiekowej maki 1 byla
w stanie zastapi¢ metode bezposrednia. Dlatego tez probny wypiek pozostaje nadal
podstawowym sprawdzianem oceny przydatnosci mak do produkcji pieczywa [4].

W ostatnich latach do oceny wartosci wypiekowej w zaktadach zbozowych eks-
portujacych make do Anglii wprowadzono, na zadanie odbiorcy, nowa, szybka metode
Solvent Retention Capacity (SRC), w ktorej wykorzystano zdolnosci hydratacyjne mak
pszennych, zalezne od sktadu chemicznego, tj. ilosci i stanu skrobi, ilosci i jakosci
glutenu, pentozanow i innych sktadnikéw [2, 3]. W tedcie tym mierzy si¢ zdolnosé
maki do absorbowania réznych roztworow: 50 % sacharozy, 5 % weglanu sodu, 5 %
kwasu mlekowego oraz wody destylowanej. Wyniki uzyskane za pomoca metody SRC
dostarczaja w miar¢ kompleksowych informacji o badanej mace. Zaabsorbowany roz-
twor Na,COj; informuje o stopniu uszkodzenia skrobi, ktora z kolei zalezy od techno-
logii przemiatlu ziarna i konsystencji bielma. Im wigksze uszkodzenia ziaren skrobi,
tym wigksza jest ilos$¢ wchtonigtego roztworu Na,CO;. Oznacza to, ze w cie$cie znaj-
duje si¢ wigcej substratu podatnego na dziatanie enzymow amylolitycznych, wytwarza-
jacych m.in. gazy, co pozwala na uzyskanie pieczywa o lepszej objetosci [4, 10]. Zaab-
sorbowany roztwor sacharozy okresla wtasciwosci pentoz, ktore powstaja w wyniku
hydrolizy pentozanéw. Z kolei objgtos¢ wchionigtego roztworu kwasu mlekowego
charakteryzuje wilasciwosci hydratacyjne biatek glutenowych, zalezne zaré6wno od
ilosci, jak i jako$ci glutenu. Wraz ze wzrostem ilo$ci wchlanianego roztworu zwigksza
si¢ objetos¢ otrzymanego wypieku [5]. Natomiast wchtanianie wody uzaleznione jest
od wszystkich wymienionych powyzej sktadnikow maki. Zatem rézne aspekty warto-
sci wypiekowej maki sa przedstawione za pomoca wynikoéw poszczegdlnych wskazni-
kow testu SRC [2, 7]. Metoda ta znalazla zastosowanie przy ocenie ziarna nowych
odmian hodowlanych pszenicy [5, 6, 16] oraz przewidywania jako$ci mak pszenzyt-
nich [11].

Celem przeprowadzonych badan bylo poréownanie podstawowych wyroznikow
wlasciwosci wypiekowych mak pszennych, oznaczonych standardowymi metodami
analitycznymi, z wynikami uzyskanymi przy uzyciu metody SRC. Material badawczy
zostal dobrany tak, by reprezentowal mozliwie szerokie spektrum analizowanych prob
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maki, tj. zarowno maki handlowe, jak i maki uzyskane z laboratoryjnego przemiatu
ziarna pszenicy ozimej i jarej, pochodzace z trzech kolejnych lat uprawy (2005, 2006,
2007) i z dwdch réznych rejonéw uprawy.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily probki 22 mak pszennych, zaré6wno handlowych,
jak i pochodzacych z przemiatu laboratoryjnego ziarna pszenicy, uprawianej w okresie
3 lat w Hodowli Roslin w Strzelcach oraz Matopolskiej Hodowli Roslin HDT w Pola-
nowicach. Przemiatu laboratoryjnego dokonano w miynie laboratoryjnym Qudrumat
Senior firmy Brabender, typ Q6-109. Szczegétowe dane dotyczace materialu ba-
dawczego przedstawiono w tab. 1.

Pochodzenie materiatu badawczego.
Origin of the research material.

Tabela 1

Rok uprawy Miejsce uprawy lub pochodzenie Opis
Year of cultivation Place of cultivation or origin Description
2005 Hodowla Roslin Strzelce Pszenica ozima odmian / Winter wheat
Sp. z 0. 0. Grupa [IHAR varieties: Tonacja, Fregata i/and Symfonia
Matopolska Hodowla Roslin HBP . . . .
Pszenica jara odmian / Spring wheat varieties:
2006 Sp. z 0. 0. Zaktad Hodowlano-
. . Cytra Koksa, Nawra, Zadra
Produkcyjny Polanowice
Matopolska Hodowla Roslin HBP Pszenica ozima odmian / Winter wheat
2006 Sp. z 0. 0. Zaktad Hodowlano— varieties: Bogatka, Nadobna, Tonacja,
Produkcyjny Polanowice Wydma
2006 Polskie Zaktady Zbozowe S.A. Maka pszenna niskowyciagowa typu Com-
w Krakowie mercial flours type: 450, 500, 550 1 650
2006 Polskie Zaktady Zbozowe S.A. Maka pszenna wysokowyciagowa typu /
w Krakowie Commercial flour type: 750, 850 1 1050
Malopolska Hodowla Roslin HBP Pszenica ozime odmian / Wheat varieties
2007 Sp. z 0. 0. Zaktad Hodowlano— Bovatka i Wydma
Produkcyjny Polanowice g Y
2007 Zaklad Bahlsen w Skawinie Maki / Commercial flours Lubella i Smoryn

Zarowno w makach handlowych, jak i pochodzacych z przemiatu laboratoryjnego

oznaczano: liczbe opadania (LO), stosujac metode ICC 107/1 [8]; wskaznik sedymen-
tacyjny metoda Zeleny’ego wg PN-ISO 5529:1998 [14]; zawarto$¢ glutenu mokrego
metoda ICC 137/1 [8]; zawarto$¢ biatka ogotem wg AOAC 920.87 [1], zawarto$¢
skrobi metoda polarymetryczna wg ICC 122/1 [8]; wodochtonno$¢ maki w farinografie
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Brabendera wg ICC 115/1 [8]; zdolno$¢ pochtaniania przez make wybranych roztwo-
row metoda Solvent Retention Capacity (SRC) [2].

W celu sprawdzenia wiarygodnosci wskaznikow testu SRC i wyrdéznikow warto-
sci wypiekowej maki oznaczonych metodami tradycyjnymi dokonano laboratoryjnego
wypieku chlebéw metoda jednofazowa [9]. Oznaczano objgtosé pieczywa, wydajnosé
oraz strat¢ wypiekowa, chleby poddano takze ocenie sensorycznej wg PN [13].

Wszystkie analizy przeprowadzono w trzech powtdérzeniach. W celu stwierdzenia
czy istnieja zalezno$ci pomigdzy poszczegdlnymi badanymi cechami wyliczono
wspotczynniki korelacji Pearsona [21]. W interpretacji zaleznos$ci zastosowano wspol-
czynnik korelacji wg Stanisza [20].

Wiyniki i dyskusja

Wskazniki warto$ci wypiekowej maki otrzymanej z ziarna réoznych odmian psze-
nicy charakteryzuja si¢ naturalng, do$¢ znaczaca zmiennoscia, wywotang zaréwno
czynnikami genetycznymi poszczegolnych odmian, jak i przez warunki srodowiskowe
czy uprawy. Wyniki analiz badanych mak zamieszczono w tab. 2.

Metody okreslenia wartosci wypiekowej maki wykorzystujace do tego celu jej
sktad chemiczny czgsto roznia si¢ migdzy soba. W celu doktadnego oznaczenia warto-
$ci badanych mak okreslono ich wodochtonnos¢. Jest ona gltéwnie uzalezniona od ilo-
$ci 1 jakosci glutenu oraz od stopnia uszkodzenia skrobi [12]. Maki o dostatecznie du-
zej wodochlonno$ci umozliwiaja osiagniecie wysokiej wydajnosci pieczywa oraz
zwigkszenie upieku, co z kolei prowadzi do lepszego wypieczenia chleba, dobrego
wyksztalcenia skorki, a tym samym do uzyskania produktu smacznego, o dluzszej
$wiezosci 1 mniejszej podatnosci na kruszenie sig [12].

Sposréd wszystkich przebadanych w tej pracy probek najwyzsze wartosci testu
SRC okreslono w mace z pszenicy ‘Tonacja’ (2005) oraz ‘Symfonia’ (test z woda),
natomiast najnizsze w mace z pszenicy ‘Nadobna’ (test z woda i sacharoza), ‘Wydma’
oraz typu 1050. Chleby przygotowane z maki pszenicy odmiany ‘Symfonia’ wykazaty
najmniejsza objetos¢ bochenkoéw, a w ocenie sensorycznej przypisano im najmniej
punktow.

Skrobia jest gtownym zapasowym sktadnikiem ziarna zbo6z, a zarazem otrzyma-
nej z nich maki. Jej hydroliza odgrywa znaczaca rolg podczas wypieku. Zawarto$é
skrobi w badanym materiale miescita si¢ w zakresie od 67 % (‘Koksa’) do 89 % (‘Lu-
bella’), $rednia zawarto$¢ wyniosta ponad 76 %.

Bialko jest waznym sktadnikiem maki pszennej, poniewaz zawartos$¢ glutenu de-
cyduje o wartosci wypiekowej. Odpowiednia ilo§¢ substancji biatkowych wptywa ko-
rzystnie na cechy fizyczne pieczywa, jak i jego warto$¢ odzywcza. Zawartos¢ biatka
zwigksza si¢ wraz ze wzrostem wyciagu, gdyz najbogatsze w ten sktadnik sa warstwy
peryferyjne bielma z warstwa aleuronowa [10]. Badania prowadzone przez Ralcewicz
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i Knapowskiego [15] wskazaty istnienie dodatniej korelacji migdzy zawartoscia biatka
a objetoscia chlebéw. W przeprowadzonych badaniach nie stwierdzono takiej zalezno-
$ci, co prawdopodobnie wigze si¢ z wigkszym zroznicowaniem badanych mak pod
wzgledem zawarto$ci biatka. Innym waznym wyréznikiem wartosci wypiekowej jest
zawarto$¢ glutenu. Badane probki charakteryzowaty si¢ zawartoscia glutenu w prze-
dziale od 24 % (‘“Wydma’, 2007) do 44 % (‘Koksa’). Wedlug Stowik [18] zawartos§¢
glutenu niezbedna do wypieku chleba, a oznaczona za pomoca aparatu Glutomatic nie
powinna by¢ mniejsza niz 27 %, co dyskwalifikuje niektore maki np. z ziarna pszenicy
‘Zadra’, ‘Nadobna’, handlowe typu 450 i typu 650 (cho¢ spelniaja wymagania norma-
tywne), ‘Lubella’ (nieznacznie ponizej tej wartosci) i ‘Smoryn’ oraz wspomniang
wczesniej odmiang ‘Wydma’ z roku 2007. W przeprowadzonych badaniach wykazano
wysoka korelacje migdzy zawartoscia glutenu i biatka oraz wysoka ujemna korelacje
migdzy ta cecha a zawarto$cia skrobi.

Uzupehieniem analiz dotyczacych zawartos$ci biatka i glutenu mokrego jest licz-
ba sedymentacji, bedaca wskaznikiem jakos$ci bialek glutenowych. Bardzo dobre wia-
sciwosci wypiekowe wykazuja maki o wskazniku sedymentacyjnym Zeleney’ego po-
wyzej 40 cm’, dobre 30 - 40 cm’, zadowalajace 20 - 29 cm’, a niedostateczne ponizej
20 cm’® [19]. Zadnej z analizowanych mak nie mozna okreslié jako niedostatecznej
w tym aspekcie oceny jej jakosci. Sposrod wszystkich analizowanych mak az 8 mozna
na tej podstawie zaklasyfikowac jako bardzo dobre, polowa z nich to maki pochodzace
z roku 2007. Najwyzsza warto$¢ tego wskaznika oznaczono w mace ‘Lubella’.

Jednym ze wskaznikow okreslajacych warto$¢ technologiczna maki jest liczba
opadania (LO) okreslajaca aktywno$¢ enzymow amylolitycznych odpowiedzialnych za
hydrolizg skrobi obecnej w mace. Dobra warto$ciag wypiekowa charakteryzuje si¢ ma-
ka pszenna, ktorej LO zawiera si¢ w przedziale 180 - 250 s. Niska aktywnoscia enzy-
matyczna charakteryzuje si¢ maka o liczbie opadania powyzej 300, wysoka zas, gdy
czas ten nie przekracza 200 s [18]. Zaledwie dwie maki wsrdd badanych, tj. ‘Tonacja’
z roku 2005 1 ‘Wydma’ z 2006 r. charakteryzowaly si¢ optymalna wartoscia tego
wskaznika. Niska aktywno$¢ wykazywata wigkszo$¢, bo az 16 badanych prob. Wysoka
liczba opadania wptywa na barwe skorki chleba, dzigki czemu staje si¢ ona jasniejsza.
Wedlug badan Sitkowskiej [17] maka z 2006 roku otrzymana ze zbioréw przed opa-
dami deszczu charakteryzowata si¢ wyzsza liczba opadania, niz z lat poprzedzajacych,
i wynosita 350 - 430 s. Nie do konca znajduje to potwierdzenie w wynikach niniejszej
pracy, gdyz dwie sposrod trzech mak pochodzacych z pszenicy z roku 2005 (‘Symfo-
nia’ 1 ‘Fregata’) charakteryzowatly si¢ warto$ciami tego wskaznika przekraczajacymi
gorny zakres przedziatu, odpowiednio 544 1 442 s.



Tabela 2
Wyniki analiz badanych mak pszennych i wypieczonych z nich chlebow.
Analysis results of wheat flours studied and of breads baked from them.

SRC [g/100g] . . Strata Objetosé
Odmiana Rok WA | LZ | LO B1alk.o Skrobia WG | Wydajno$¢ | wypiekowa chieba TS
variety |05 11,0 | sach | Nacos | La | 4] | Len'] | 153 | PoS® [ ST 1) | Yield %) | Bakingloss | Pt et | 1

[%] [cm®/100g]
Fregata | 2005 | 61,1 | 94,6 | 81,8 | 188,1 | 58,0 | 44,0 | 442 | 13,60 | 78,70 | 30,70 142,0 14,3 292,7 37
Symfonia| 2005 | 67,9 92,8 | 852 | 1289 |61,0| 22,0 | 544 | 12,60 | 77,20 | 32,20 145,0 13,9 240,6 32
Tonacja | 2005 |58,5|112,7| 88,6 | 1942|596 | 43,0 | 208 | 13,60 | 84,70 | 30,90 141,0 15,8 336,1 37
Koksa | 2006 |53,5| 79,7 | 634 |147,5|61,2| 51,0 | 466 | 1562 | 6739 | 4520 139,9 13,1 370,1 37
Cytra | 2006 |573| 734 | 655 | 1045 (59,0 30,0 |526| 13,58 | 67,88 | 41,20 139,8 12,1 325,1 36
Nawra | 2006 |54,9| 72,8 | 67,8 | 1457 [57.2| 44,0 | 503 | 13,05 | 7045 | 31,70 139,0 11,6 363,6 38
Zadra | 2006 | 56,0 | 71,9 | 673 |106,9 | 56,8 | 24,0 | 430 | 10,03 | 7444 | 24,70 137,1 12,6 304,1 36
Tonacja | 2006 |53,6| 81,1 | 80,6 | 1302|556 23,0 |349| 11,34 | 71,90 | 36,10 139,4 13,0 326,8 38
Nadobna | 2006 |503 | 68,5 | 68,6 | 1022 |53,8]| 30,0 |365| 13,57 | 80,30 | 25,50 137,5 12,3 287,7 38
Bogatka | 2006 |53,0| 71,6 | 672 |1252|57,7| 37,0 [362| 12,08 | 7524 | 33,70 139,6 13,1 320,7 38
Wydma | 2006 |51,5| 69,6 | 60,7 | 1369 [ 56,8 | 36,0 | 416 | 11,57 | 73,06 | 28,80 136,8 13,8 331,3 36
typ 450 | 2006 | 551 76,5 | 782 | 123,7|622| 28,0 [397 | 9,80 77,98 | 26,00 143,6 13,3 346,2 36
typ 500 | 2006 | 52,3 | 70,5 | 674 | 99,0 | 59,0 | 26,0 | 290 | 10,56 | 74,34 | 28,40 1422 12,4 359,5 37




typ 550 | 2006 | 61,6 [ 77,2 71,3 116,1 | 67,2 | 30,0 | 420 [ 11,40 78,63 | 30,30 149,5 12,9 318,2 35
typ 650 | 2006 | 52,7 [ 72,0 69,1 94,2 | 58,8 | 31,0 | 302 | 10,64 76,62 | 25,00 139,5 13,8 353,4 35
typ 750 | 2006 | 57,1 75,9 69,0 91,5 |1 60,0 [ 29,0 | 340 | 12,43 71,64 | 31,60 140,3 14,0 304,4 39
typ 850 | 2006 | 56,0 [ 74,0 69,0 77,7 1652 | 24,0 | 371 11,91 73,43 | 31,80 1449 13,9 303,1 39
typ 1050 [ 2006 [ 59,4 | 81,8 78,8 72,2 | 66,6 | 20,0 | 318 13,05 69,28 | 32,10 145,2 14,4 285,0 40
Lubella | 2007 | 57,0 [ 86,6 71,2 120,9 | 61,2 | 62,1 | 265 8,90 89,00 | 26,84 135,0 16,3 301,9 40
Smoryn | 2007 | 57,9 | 86,6 74,0 111,9 | 61,5 | 56,5 | 260 8,78 79,13 | 25,40 134,2 16,9 290,5 40
Bogatka | 2007 | 60,5 [ 80,7 72,6 104,5 | 66,5 | 61,0 | 293 10,09 77,55 | 29,51 138,8 16,5 2849 39
Wydma | 2007 | 53,5 77,5 66,1 116,3 | 63,5 | 58,0 | 251 8,37 88,76 | 24,31 136,0 17,7 368,4 38

Sach — sacharoza / sucrose; LA — kwas mlekowy / lactic acid; WG — gluten mokry / wet gluten; WA— wodochtonno$¢ / water absorbability; LZ — liczba
Zelenego / Zeleny number; LO — liczba opadania / falling number; TS — suma punktéw oceny sensorycznej / total sensory evaluation score.
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W celu prawidtowego przeprowadzenia przygotowania ciasta i wypieku pieczywa
niezbg¢dna jest znajomos$¢ wodochtonnosci maki. Cecha ta okresla ilos¢ wody ko-
nieczna do uzyskania ciasta o konsystencji rownej 500 j.B. Wskaznik ten jest nie-
zmiernie wazny, poniewaz determinuje wydajnos¢ ciasta i chleba, a tym samym decy-
duje o wyniku ekonomicznym piekarni [4]. Wodochtonnos$¢ analizowanych mak mie-
Scita si¢ w przedziale od 53,8 (‘Nadobna’ z roku 2006) do 67,2 (typ 650).

Pelna wiedzg o warto$ci wypiekowej badanych mak uzyskuje si¢ dopiero po
przeprowadzeniu probnego wypieku laboratoryjnego, a nastgpnie okresleniu podsta-
wowych cech procesu, jak i jakosci produktu finalnego (wydajnos$¢ chleba, strata wy-
piekowa, objetos¢ bochenkdéw czy tez ocena sensoryczna). Najnizsza catkowita oceng
uzyskat chleb wypieczony z maki z pszenicy ‘Tonacja’ (z roku 2005), najwyzsza licz-
be punktow — chleb z mak typu 1050, ‘Lubella’ i ‘Smoryn’, warto$¢ srednia wyniosta
ponad 37 pkt.

Z maki pszennej ‘Symfonia” (z 2005 roku) otrzymano chleby charakteryzujace
sig najmniejsza objetoscia wynoszaca 240,6 cm’/100 g, co znacznie odbiegato od war-
toéci $redniej 318 cm?’/100 g. Srednia wydajnos¢ chleba z maki wyniosta niewiele po-
nad 140 %, a strata wypiekowa niemal 14 %.

Dane dotyczace wartosci poszczegdlnych wspotczynnikoéw korelacji Pearsona
przedstawiono w tab. 3. Jak mozna zauwazy¢, przy tak ré6znorodnym materiale badaw-
czym nie stwierdzono istotnej korelacji pomigdzy wskaznikami testu SRC a technolo-
gicznymi wynikami oceny maki oraz jakosci pieczywa. W przypadku najwazniejszego
parametru okres$lajacego jako$¢ pieczywa tzn. objetosci, stwierdzono (wedtug skali
Stanisza [20]) wysoce istotna (oo = 0,01) ujemna korelacj¢ tej cechy z wartoscia SRC
w przypadku zawarto$ci wody. Ponadto, stwierdzono przecigtna, istotna (o = 0,05),
ujemna korelacj¢ objgtosci chleba z wartoscia SRC wobec weglanu sodu.

W badaniu jakosci pieczywa istotnym czynnikiem jest rOwniez ocena sensoryczna
produktu finalnego. W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, ze ogélna liczba
punktow (tab. 2) uzyskana w tej ocenie byta wysoko ujemnie (o = 0,01) skorelowana
z wartoscia liczby opadania oraz przecigtnie dodatnio (a0 = 0,05) z wartos$cia testu Ze-
leny’ego) Nie stwierdzono natomiast istotnej korelacji pomiedzy omawiana cecha,
a warto$ciami testu SRC (tab. 3).

W przypadku mniej istotnych wskaznikow technologicznych stwierdzono m.in.
dodatnia korelacje miedzy wydajnoscia chleba a SRC wody i weglanu sodu oraz ujem-
na korelacje¢ z warto$cia testu Zeleny’ego. Strata wypiekowa byla skorelowana z war-
toscia SRC sacharozy oraz warto$cia testu sedymentacji, zdolno$cia wiazania wody,
skrobi oraz ogo6lna ocena sensoryczng. Ujemnie byta natomiast skorelowana z: zawar-
toscia biatek i glutenu oraz liczba opadania (tab. 3).



Tabela 3
Warto$ci wspotczynnikow korelacji Pearsona.

Coefficient values of Pearson correlation.

s e M |z o [ e | v | | [
H,O 1,000

Sach 0,598**%* 1,000

Na,CO; 0,625%** 10,817***| 1,000

LA 0,146 |0,640%**| 0,401* | 1,000

WA 0,497** 0,165 0,128 [-0,329| 1,000

Lz -0,018 0,278 -0,136 | 0,347 0,172 1,000

LO 0,248 -0,248 -0,146 | 0,119 | -0,205 -0,369* 1,000

Biatko/protein 0,076 0,153 0,092 |0,325( -0,229 -0,287 0,511#* 1,000
Skrobia/starch 0,097 0,413 0,272 [ 0,246 [ 0,115 0,510%* [ -0,574*** | -0,551%** 1,000

WG 0,098 0,074 -0,055 0,187 | 0,005 -0,100 0,490%* 0,723%** | -0,646*** | 1,000

Y 0,477** 0,107 0,361* |-0,085| 0,479** [ -0,589%** 0,315 0,357 -0,272 0,254 1,000

BL 0,251 0,503** [ 0,250 [ 0,074 [ 0,462** [ 0,681*** [ -0,674%** [ -0,523** [ 0,677*** | -0,369* [ -0,355 1,000

LV -0,658*** [ -0,274 |-0,433**] 0,187 | -0,149 0,171 -0,122 -0,020 -0,080 0,126 -0,157 -0,175 1,000

TS -0,287 -0,030 | -0,130 [-0,240| 0,164 0,414%% [ -0,570%** -0,187 0,085 -0,075 | -0,394* | 0,393* 0,000 1,000

Sach. — sacharoza / sucrose; LA — kwas mlekowy / lactic acid; WG — mokry gluten / wet gluten; WA— wodochtonno$¢ / water absorbability; LZ — wskaznik
Zeleny'ego / Zeleny number; LO — liczba opadania / Falling number; TS — suma punktow / total score; LV — objgtos¢ chleba / bread loaf volume; Y — wydaj-
nos¢ /yield; BL — strata wypiekowa / baking loss;

*warto$¢ istotna przy poziomie istotnosci a=0,1/ statistically significant value at oo = 0.1;

**warto$¢ istotna przy poziomie istotnosci a=0,05/ statistically significant value at a = 0.,05;

***warto$¢ istotna przy poziomie istotnosci 0=0,01/ statistically significant value at oo = 0.1.
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Podzial materiatu badawczego na dwie grupy: maki komercyjne oraz maki
z przemialu laboratoryjnego umozliwit obliczenie innych korelacji. W przypadku wy-
piekdéw z mak handlowych, przy nizszym poziomie istotnos$ci (o = 0,05), stwierdzono
korelacje migdzy warto$cia testu z sacharoza a ogodlna ocena sensoryczna, objgtoscia
chleba (ujemna) oraz strata wypiekowa, ale jedynie ta ostatnia byla istotna przy wyz-
szym poziomie istotnosci. Z kolei w przypadku mak z przemialu laboratoryjnego nie
uzyskano korelacji miedzy wskaznikami testu SRC a strata wypiekowa. W przypadku
tych mak przy nizszym poziomie istotnosci (o = 0,05) wystapity korelacje migdzy
warto$ciami testu SRC z woda a catkowita ocena sensoryczng (ujemna), objetoscia
chleba (ujemna) oraz wydajnoscia. Wydajno$¢ przy tym poziomie istotnosci byta tez
skorelowana z warto$cia testu z sacharoza oraz weglanem sodu. Przy wyzszym pozio-
mie istno$ci znaczace okazaty sig tylko korelacje pomiedzy wydajnoscia chleba a war-
tosciami testu z woda 1 weglanem sodu.

Przeprowadzona analiza wykazala, ze jedynie objetos¢ chlebow byta skorelowana
z wartosciami testu SRC (tab. 3). Ponadto mniej istotne korelacje wystapily w przy-
padku wartos$ci tego testu a wydajnoscia chleba.

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze niniejsze badania wykazaly umiarkowana
przydatnos$¢ testu SRC do przewidywania jakosci pieczywa otrzymanego z badanej
maki, oraz niewielkie powiazanie z parametrami tradycyjnej oceny wartosci wypieko-
wej mak pszennych (test Zeleny’ego, liczba opadania).

Whioski

1. Nie stwierdzono istotnej korelacji pomigdzy poszczegdlnymi wskaznikami testu
SRC a wynikami technologicznej oceny mak pszennych i jakosci chleba.

2. Ogoblna liczba punktdéw uzyskana w ocenie sensorycznej chleba byla wysoko
ujemnie skorelowana z wartoscia liczby opadania (r = -0,57) oraz przecigtnie (do-
datnio) z wartoscia testu Zeleny’ego (r = 0,41). Najwyzsza catkowita oceng uzy-
skalo pieczywo przygotowane z mak handlowych.

3. Stwierdzono istotng dodatnig korelacj¢ migdzy wydajno$cia chleba a SRC wody
(r=0,48) i weglanu sodu (r = 0,36) oraz ujemna z warto$cia testu Zeleny’ego (r =
-0,59).

4. Strata wypiekowa byla skorelowana z warto$cia SRC sacharozy (r = 0,50), testu
sedymentacji (r = 0,68), liczba opadania (r = 0,67), zawarto$cia skrobi (r = 0,68),
zdolnoS$cia wiazania wody (r = 0,46) oraz og6lna sensoryczng ocena chleba (r =
0,39).

5. Przeprowadzone badania wykazaly umiarkowang przydatno$c¢ testu SRC do okre-
$lenia jako$ci pieczywa oraz niewielkie powiazanie z parametrami tradycyjnej
oceny wartosci wypiekowej mak pszennych.
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APPLYING SOLVENT RETENTION CAPACITY METHOD (SRC) TO EVALUATE
TECHNOLOGICAL QUALITY OF WHEAT FLOURS

Summary

The properties of wheat grain determine the processing lines, choice of parameters, course of techno-
logical process, and this, in turn, determines the quality of bread. From the point of view of the production
scale, it is essential to develop a method to enable a quick and accurate quality evaluation of flour pro-
duced from a particular grain. A Solvent Retention Capacity (SRC) test can be one of the methods applied
to assess technological usability of flour. In this method, the capacity of flour was utilized to retain aque-
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ous solutions: Na,COs3, sucrose, lactic acid, and water owing to the presence of damaged starch granules,
the presence and quality of pentosans, gluten, and other components.

The objective of this research performed was to compare the technological properties of wheat flours
obtained using standard analytical methods and the relevant results obtained using SRC. The research
material was selected so as to have a possibly wide assortment of wheat flours that were analyzed during
a period from 2005 to 2007. The results obtained through SRC and the quality parameters of the flours
analyzed and of the breads baked from them were compared and statistically elaborated. A significant
negative correlation was found between the value of water absorption (SRC test) and the volumes of bread
loaves. It was proved that the quality of breads made from the flours analyzed could be predicted on the
basis of SRC test only within a small range and that the SRC test is moderately related with the indicators
used to evaluate the baking value of wheat flours in a traditional way.

Key words: SRC test, wheat, wheat flour, technological value, and quality



