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PRZEMYSEAW KRAWCZYK, ALICJA CEGLINSKA, KAROLINA IZDEBSKA

POROWNANIE WEASCIWOSCI REOLOGICZNYCH CIASTA
1 JAKOSCI PIECZYWA OTRZYMANEGO Z MAKI ORKISZU
1 PSZENICY ZWYCZAJNEJ

Streszczenie

W pracy oceniono warto$¢ technologiczng rodéw orkiszu w poréwnaniu z pszenica zwyczajna. Bada-
niom poddano 6 rodow orkiszu oraz 1 handlowa pszenicg zwyczajna, ktora stanowila probe kontrolna.
Przemial ziarna wykonano w laboratoryjnym mtynie Quadrumat Senior. Ocena warto$ci technologicznej
maki uwzgledniata: wyciag maki, zawarto$¢ biatka ogolem, wydajnosé i jakos¢ glutenu, wskaznik sedy-
mentacji, liczbg opadania oraz zawarto$¢ popiotu ogétem. Do okreslenia cech reologicznych ciasta wyko-
rzystano alweograf Chopina i farinograf Brabendera. Stosowano metod¢ jednofazowego prowadzenia
ciasta. Wypiek wykonano w elektrycznym piecu modutowym firmy Sveba Dahlen. Uzyskane pieczywo
wazono w celu obliczenia catkowitej straty piecowej i wydajnosci. Zmierzono takze objgtos¢ pieczywa
i przeprowadzono punktowa oceng jakosci.

Stwierdzono, ze niektére maki orkiszowe charakteryzowaly si¢ wigksza zawartoscia biatka ogdtem
oraz wydajnoScia glutenu mokrego niz maka z pszenicy zwyczajnej. Maki orkiszowe wykazywaly $rednia
lub niska aktywno$¢ enzymow amylolitycznych. Ciasta z mak orkiszowych miaty dtuzszy czas rozwoju
i stalosci, co powoduje, ze powinny by¢ dtuzej mieszane niz ciasto z pszenicy zwyczajnej. W porownaniu
z ciastem z pszenicy zwyczajnej byly mniej sprezyste, ale bardziej rozciagliwe. Z niektérych mak orki-
szowych (ro6d STH 8, STH 12, STH 13, STH 24) mozna uzyska¢ pieczywo o jakos$ci nierézniacej si¢ od
pieczywa z pszenicy zwyczajnej.

Stowa kluczowe: orkisz, pszenica zwyczajna, wlasciwosci reologiczne ciasta, jako$¢ pieczywa

Wprowadzenie

Orkisz (Triticum spelta L.) jest jednym z najstarszych podgatunkéw pszenicy
zwyczajnej. Prawdopodobnie powstal przez naturalne skrzyzowanie gatunku os$éca
(Aegilops quarrosa) z gatunkiem pszenicy plaskurki (Triticum dicoocum) [10, 12, 16].
Odkrycia archeologie oraz badania genetyczne wskazuja, ze orkisz wywodzi sig z rejo-
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nu poludniowo-zachodniej Azji, a doktadniej z Iranu. W okresie neolitu stal si¢ naj-
wazniejszym zbozem uprawianym w Pélnocnej i Centralnej Europie, przede wszyst-
kim w Niemczech, Szwajcarii, Austrii, a takze Wloszech i Hiszpanii. Wykazuje on
cechy zblizone do pierwotnych form dziko rosnacych pszenic, stad jego wymagania
glebowe i klimatyczne sa niewielkie. Orkisz ze wzgledu na niski potencjat plonowania,
trudnosci podczas zbioru (krotka i1 tamliwa osadka klosowa) oraz wymtacania ziarna
(oplewione ktosy) byt stopniowo wypierany przez nagoziarnowa pszenic¢ zwyczajna
[5, 17,21, 35, 37].

Dazenie do zdrowego odzywiania si¢ powoduje, Ze wzrasta zainteresowanie pro-
duktami o niskim stopniu przetworzenia, ale jednoczesnie o wysokiej wartosci odzyw-
czej. Stad coraz wigksza popularno$¢ zyskuje zywno$¢ pochodzaca z gospodarstw
ekologicznych, okreslana jako ,,ekologiczna” badz ,,alternatywna”. Do produkcji tego
typu zywnosci najbardziej przydatne sa gatunki zbdz niewymagajace stosowania inten-
sywnego nawozenia i §rodkéw ochrony roslin. Do tej grupy zb6z mozna zatem zali-
czy¢ orkisz [7, 35]. Jego wigksza odpornos¢ na czynniki zewngtrzne podczas wzrostu
ro§lin oraz przechowywania ziarna przypisuje si¢ plewkom, ktore otulaja $cisle ziar-
niaki i stanowia naturalna barierg chronigca przed chorobami zbozowymi, szkodnika-
mi, zanieczyszczeniami metalami cigzkimi, pozostatoscia pestycydow, a takze promie-
niowaniem radioaktywnym [4, 15, 30, 36].

Ziarno orkiszu jest bogatym zrodtem skladnikow odzywczych. Zawiera wigcej
biatka o korzystniejszym niz pszenica zwyczajna sktadzie aminokwasowym (podwyz-
szona zawarto$¢ aminokwasow egzogennych: lizyny, leucyny, izoleucyny) oraz o wyz-
szej strawnosci [3, 38]. Wykazuje ono réwniez wigksza zawartos¢ thuszczow ogdtem
io wigkszym udziale nienasyconych kwasoéw ttuszczowych, takich jak: oleinowy
i linolowy. W poréwnaniu z pszenica zwyczajna ziarno orkiszu zawiera wigcej wita-
min rozpuszczalnych w tluszczach oraz z grupy B. Duza ilo$¢ popiotu ogétem uzyski-
wana z ziarna wskazuje, ze orkisz jest bogaty w sktadniki mineralne. Stwierdzono, ze
zawartos¢ m. in. zelaza, cynku, miedzi, magnezu, potasu, selenu jest wigksza niz
w ziarnie pszenicy zwyczajnej [1, 16, 31, 32].

Z przemiatu ziarna orkiszu uzyskuje si¢ jednak mniejsze wyciagi maki niz
Z pszenicy zwyczajnej, co jest wskaznikiem stabszych wtasciwosci przemiatowych [2].
Warto$¢ technologiczna maki orkiszowej, podobnie jak maki z pszenicy zwyczajnej,
zalezy od zawarto$ci w niej biatka ogdlem oraz od uzyskanej wydajnosci glutenu.
Wigcej biatka ogotem zawiera maka orkiszowa, co przektada si¢ na uzyskiwanie wigk-
szej wydajnosci glutenu. Jednak jego whasciwosci reologiczne sprawiaja, ze maki orki-
szowe wykazuja mniejsza przydatnos¢ do wypieku pieczywa obecnie stosowanymi
metodami. Gluten orkiszowy charakteryzuje si¢ duza rozptywalno$cia, a ciasto nad-
miernie rozciagliwa struktura niezdolna do zatrzymywania wytwarzanego podczas
fermentacji dwutlenku wegla i prowadzaca do otrzymania niewyrosnigtych bochenkoéw
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chleba [6, 19]. Wiasciwosci reologiczne ciasta w duzej mierze zaleza od struktury glu-
tenu, ktory powstaje z polaczenia gliadyny i gluteniny w odpowiednim stosunku. Cia-
sto z maki orkiszowej wykazuje mniejsza stato$¢ i elastyczno$¢ oraz wigksza rozcia-
gliwos¢ i1 lepko$¢ w poréwnaniu z ciastem z maki otrzymanej z pszenicy zwyczajnej
[2, 33]. Chleb orkiszowy zwykle ma mniejsza objetos¢ niz chleb z pszenicy zwyczajnej
[7, 33], lecz ro6zni sig¢ od niego smakiem i zapachem [8]. Z tego powodu jest poszuki-
wanym produktem przez konsumentdéw, ktorzy doceniaja zaré6wno jego smakowito$¢
jak i walory zywieniowe. W celu poprawienia wlasciwosci wypiekowych maki orki-
szowej czgsto praktykuje si¢ mieszanie jej z maka otrzymang z pszenicy zwyczajnej
[5].

Ostatnio prowadzone sa takze prace hodowlane nad stworzeniem odmian orkiszu
bedacych kombinacja orkiszu z pszenica zwyczajna, ktore taczylyby korzystne cechy
obu tych pszenic [8, 38, 39].

Celem niniejszej pracy byta ocena wartosci technologicznej rodow orkiszu w po-
réwnaniu z pszenica zwyczajna.

Material i metody badan

Material badawczy stanowito 6 rodéw orkiszu (STH 8, STH 11, STH 12, STH 13,
STH 24, STH 29) otrzymanych w wyniku skrzyzowania orkiszu z pszenica zwyczajna
oraz 1 handlowa pszenica zwyczajna (P). Probki orkiszu pochodzily z Hodowli Roslin
w Strzelcach, ze zbioru w 2006 roku.

Maki otrzymano przemielajac w mtynie Quadrumat Senior ziarno, uprzednio do-
wilzone jednostopniowo do uzyskania wilgotnosci 13,5 %. Ocena wartos$ci technolo-
gicznej maki uwzgledniala: wyciag maki [13], zawarto$¢ biatka ogdétem [14], ilos¢
i jakos$¢ glutenu [23], wskaznik sedymentacji [25], liczbg opadania [27] oraz zawarto$§¢
zwiazkow mineralnych w postaci popiotu ogétem [26]. Wszystkie oznaczenia wyko-
nywano w 3 powtorzeniach. Do okreslenia cech reologicznych ciasta wykorzystano
alweograf Chopina [28] i farinograf Brabendera [29].

Stosowano metode jednofazowego prowadzenia ciasta. Z maki, 3 % drozdzy,
1,5 % soli (w stosunku do maki) oraz wody przygotowywano ciasto o wydajno$ci
167 %. Ciasto poddawano fermentacji trwajacej 90 min w temp. 28 °C, z przebiciem
po 60 min. Nastepnie dzielono je na kesy o masie 250 g i umieszczano w foremkach.
Czas uzyskania dojrzalosci piecowej ciasta wynosit 50 min. Wypiek prowadzono
w elektrycznym piecu modutowym firmy Sveba Dahlen w temp. 235 °C przez 30 min
[13]. Uzyskane pieczywo wazono dwukrotnie: bezposrednio po wyjeciu z pieca i po
24 h w celu obliczenia catkowitej straty piecowej i wydajnosci. Objetosé pieczywa
zmierzono wykorzystujac pomiar objetosci wypartych przez bochenek nasion rzepaku
[13]. Przeprowadzono takze punktowa oceng jako$ci pieczywa [24].
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Analize statystyczna otrzymanych wynikow wykonano przy uzyciu programu
Statgraphics Plus 4.1. Oceng istotno$ci réznic pomigdzy wartosciami $rednimi okresla-
no za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji przy poziomie istotnosci a = 0,05,
a najmniejsza istotng réznicg¢ wyznaczano testem Tukey’a.

Wiyniki i dyskusja

Wyciag maki jest podstawowym wyrdznikiem stosowanym do oceny wartosci
przemiatowej ziarna. Wigkszy wyciag maki uzyskano z przemialu ziarna pszenicy
zwyczajnej niz z orkiszu (tab. 1). Wyciagi mak orkiszowych zawieraty si¢ w przedziale
68,5-76,7 %. Wielu autorow zajmujacych si¢ badaniem wilasciwosci przemiatlowych
orkiszu uzyskato podobne wyciagi maki, jak w niniejszej pracy [2, 9, 19].

Tabela 1

Sktad chemiczny i warto$¢ technologiczna maki otrzymanej z wybranych rodéw orkiszu i pszenicy zwy-
czajnej.

Chemical composition and technological value of flour obtained from some selected spelt and common
wheat strains.

Cecha p R&d pszenicy orkisz / Spelt wheat strain NIR
Characteristic STH8 | STH 11 [ STH 12 | STH 13 | STH 24 | STH 29 | HSD
Wyciag maki
Flozr ;‘il e 776 | 685 | 767 | 730 | 747 | 714 | 705 -
Zawarto$¢ popiotu ogotem 0,52% | 0,50% [ 0,53° 0,50* | 0,58° 0,52¢% 0,53 % 0.05
Total ash content [%] +0,03 | £0,02 | £0,01 0,02 +0,02 | £0,02 | +£0,01 ?
Zawarto$¢ biatka ogotem 11,6° | 11,8 | 12,9¢ | 122°¢ | 14,8° | 11,4%® | 10,8° 0.6
Total protein content [%] +0,1 +0,1 +0,2 +0,1 +0,1 +0,3 +0,1 ’
Gluten mokry 28,5° | 30,0° | 32,89 | 33,6 | 388° | 306° | 269° -
Wet gluten [%] £02 | 02 | £02 | 0,6 | +0,1 +0,1 £0,3 ’
Indeks glutenu 62° | 76 87° 70 % 72 % 68 78 o
Gluten index +9 +5 +2 +3 +1 +6 +5
Wskaznik sedymentacji 2 2 28° 192 31° 21° 19°
Sedimentation value [cm’] +1 41 +2 +1 +1 +1 +1 >
Liczba opadania 326 | 3399% | 285° | 311°¢ | 260® | 345° | 341% 17
Falling number [s] +5 +6 +1 +6 +0 +6 +1

Objasnienia: / Explanatory notes:

P — pszenica zwyczajna / common wheat;

Tabela zawiera wartosci $rednie + odchylenia standardowe / In Tab. 1 are mean values + standard devia-
tions;

a - e — warto$ci $rednie w tym samym wierszu oznaczone ta sama litera w indeksie nie ro6znig sig staty-
stycznie istotnie (o = 0,05) / mean values in the same line, and denoted by the same letter in superscript
are not statistically significantly different (o = 0.05);

NIR - najmniejsza istotna réznica / the least significant difference.
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Maki orkiszowe (wyjatek maka z rodu STH 13) nie r6znily si¢ istotnie od maki
z pszenicy zwyczajnej pod wzgledem zawartosci zwiazkow mineralnych, uzyskanych
w postaci popiotu. Na podobne ilosci popiotu w ziarnie orkiszu wskazuja badania
Marquesa i wsp. [20] oraz Majewskiej 1 wsp. [18]. Natomiast Marconi i wsp. [19] uzy-
skali wigksze ilosci popiotu z ziarna orkiszu, od 0,50 do 0,62 %. W tym przedziale
zawieratla sig tez zawarto$¢ popiotu w mace z rodu orkiszu STH 13.

Istotnym parametrem z punktu widzenia wartosci wypiekowej maki jest zawar-
tos¢ biatka ogodtem i wydajnos¢ glutenu. W przedstawionych badaniach zawartosé¢
biatka ogolem w makach orkiszowych miescita si¢ w szerokim przedziale 10,8 -
14,8 % (tab. 1). W mace z rodu STH 13 zawarto$¢ biatka ogéltem byla istotnie wigksza
niz w mace z pszenicy zwyczajnej i pozostatych makach orkiszowych. W wielu pra-
cach [2, 5, 19, 31, 40] wykazano, ze zawarto$¢ biatka w mace orkiszowej zawiera si¢
w granicach 11,0 - 16,5 %, co jest zbiezne z wynikami uzyskanymi w naszych bada-
niach. Natomiast Piergiovanni i wsp. [22] otrzymali wigksza zawarto$¢ biatka w mace
orkiszowej (15,0 - 19,4 %). Wydajnos¢ glutenu mokrego w badanych makach orki-
szowych byla zroznicowana i wynosita od 26,9 do 38,8 %. Jedynie maka orkiszowa z
rodu STH 29 wykazywata istotnie mniejsza wydajnos$¢ glutenu mokrego niz maka z
pszenicy zwyczajnej (tab. 1). Inni autorzy [6, 9, 34] uzyskali wydajno$¢ glutenu mo-
krego mieszczaca si¢ takze w szerokim zakresie, od 20 % do ponad 50 %. Jakos¢ glu-
tenu, wyrazona indeksem glutenu, nie ro6znita si¢ statystycznie istotnie od jakosci glu-
tenu z maki uzyskanej z pszenicy zwyczajnej, za wyjatkiem maki z rodu STH 11. In-
deks glutenu okreslano takze w badaniach Ceglinskiej [9] oraz Marconiego i wsp. [19].
Wartosci uzyskane przez wymienionych autoréw byty zbiezne i zawieraty si¢ w bardzo
szerokim przedziale od 3 do 91, §wiadczy to o duzym zréznicowaniu odmian i rodow
orkiszu pod wzgledem jako$ci glutenu.

Wskaznik sedymentacji Zeleny’ego, pozwalajacy na oceng ilosciowo-jakosciowa
glutenu w mace [11], zawierat si¢ w przedziale 19 — 31 cm’. Dwa spo$rod badanych
rodow (STH 13 i STH 11) charakteryzowaly si¢ wigkszym wskaznikiem sedymentacji
niz pszenica zwyczajna. Majewska i wsp. [18], Sulewska i wsp. [35] oraz Zanetti
1 wsp. [40] uzyskali podobne zakresy warto$ci wskaznika sedymentacji orkiszu, wyno-
szace odpowiednio 12 - 27 cm®; 15 -31 cm’i 18 - 38 cm’.

Najlepsze do wypieku pieczywa sa maki o $redniej aktywnosci amylolitycznej,
czyli o liczbie opadania zawierajacej si¢ w przedziale 200 - 280 s [11]. W naszych
badaniach maki orkiszowe z rodéw STH 13 1 STH 11 spetniaty ten warunek. Pozostate
maki orkiszowe charakteryzowatly si¢ niska aktywnoscia amylolityczna, podobnie jak
maka uzyskana z pszenicy zwyczajnej. Maki orkiszowe badane przez Ceglinska [9]
oraz Achremowicza i wsp. [5] takze wykazywaly podobna aktywno$¢ amylolityczna
(liczba opadania powyzej 300 s). Wielu autorow [2, 6, 19] wskazuje na szczegdlnie
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niska aktywno$¢ amylolityczna mak orkiszowych, co potwierdzaja liczbami opadania
w zakresie 290 - 445 s.

Najwigksza wodochtonnoscia charakteryzowala si¢ maka z pszenicy zwyczajnej
(59,6 %). Najbardziej zblizona do niej wodochtonnos¢ wykazywata maka orkiszowa
zrodu STH 13, natomiast pozostate maki orkiszowe mialy mniejsza zdolnos¢ chtonig-
cia wody, wynoszaca 56,0 - 58,3 %. Podobne wodochtonnosci mak orkiszowych, jak
w niniejszych badaniach, uzyskat Achremowicz i wsp. [5]. Na nieznacznie nizszy po-
ziom wodochtonnosci mak orkiszowych (51,5 — 56,4 %) wskazuja badania Marconiego
i wsp. [19], natomiast Ceglinska [9] stwierdzita, ze maki orkiszowe maja duza wo-
dochtonno$¢, wynoszaca nawet 65 %.

Tabela 2
Charakterystyka cech reologicznych ciasta otrzymanego z maki wybranych rodow orkiszu i pszenicy
Zwyczajnej.
Rheological profile of dough made of flour of some selected spelt and common wheat strains.

Cecha P Rod pszenicy orkisz / Spelt wheat strain
Characteristic STHS | STH 11 | STH 12 | STH 13 | STH 24 | STH 29

Wiasciwosci farinogrficzne / Farinographic properties

Wodochtonno$¢ maki

59,6 57,8 58,3 56,0 59,0 57,4 58,0
Water absorption [%]
Czas rozwoju ciasta
Dough development time 2,2 6,0 4.9 3,8 58 4,7 2,0
[min]
C tatosci ciast
cas SOl SRR 1.9 10,1 | 65 33 87 | 62 | 125
Dough stability time [min]
Rozmigkczenie ciasta [j. B
ozmigkczenie ciasta [j. Br] 34 s ” 48 1 29 23

Dough softening [BU]

Wiasciwos$ci alweogrficzne / Alveographic properties

Praca odksztalcenia

114 102 | 218 54 110 78 77
Deformation work W[10E-4 J]
Sprezystosc ciasta 70 62 58 35 63 53 51
Dough tenacity, P [mm]
Rozclagliwos¢ clasta 80 97 133 105 135 11 97
Dough extensibility, L [mm]
Sprezystosc / Rozciagliwose 0,88 0,64 | 044 034 | 047 | 048 | 053
Tenacity / Extensibility, P/L
Wskaznik rozdecia ciasta 19,9 219 | 257 | 228 | 259 | 234 | 219

Dough swelling index, G [cm’]

Objasnienia: / Explanatory notes:
P — pszenica zwyczajna / common wheat



POROWNANIE WEASCIWOSCI REOLOGICZNYCH CIASTA 1 JAKOSCI PIECZYWA OTRZYMANEGO... 147

Ciasta z badanych mak orkiszowych (wyjatek rod STH 29) wykazywaty znacznie
dtuzszy czas rozwoju niz z maki uzyskanej z pszenicy zwyczajnej. Marconi i wsp. [19]
uzyskali krotsze czasy rozwoju ciasta orkiszowego (1 - 3 min), ktore sa zbiezne z war-
toscig uzyskana w przypadku rodu STH 29. Z mak orkiszowych wszystkich badanych
rodéw uzyskano ciasta o znacznie dtuzszych czasach stalosci niz z maki z pszenicy
zwyczajnej. Marconi 1 wsp. [19] oraz Achremowicz i wsp. [5] badali maki orkiszowe,
ktore wykazywaly krotsze czasy statosci. Nasze badania potwierdzity wyniki uzyskane
przez Ceglinska [9], ktora wykazata, ze maki orkiszowe charakteryzuja si¢ dtugim
czasem statosci (9,5 min). Suma czasu rozwoju i stalosci wskazuje na opornos¢ ciasta
na mieszenie. Im jest ona wigksza, tym dluzej powinno by¢ mieszane ciasto. Ciasta
orkiszowe wymagaja zatem dtuzszego mieszenia niz ciasta z maki uzyskanej z pszeni-
cy zwyczajnej. Rozmigkczenie ciast z badanych mak orkiszowych nie réznito si¢ od
ciasta z maki uzyskanej z pszenicy zwyczajnej. Zblizone warto$ci rozmigkczenia ciasta
orkiszowego uzyskat Achremowicz i wsp. [5], natomiast Cegliniska [9] oraz Marconi
i wsp. [19] wskazuja, ze ciasta orkiszowe maja wigksze rozmigkczenie powyzej 50 j.B.
i dazace nawet do 140 j.B.

Ciasta z mak orkiszowych (wyjatek rod STH 11) charakteryzowaty si¢ mniejsza
lub zblizona praca odksztalcenia ciasta i wigksza rozciagliwos$cia w poréwnaniu z cia-
stem z maki uzyskanej z pszenicy zwyczajnej (tab. 2). Na podstawie danych przedsta-
wionych przez Gasiorowskiego [11], maki o pracy odksztatcenia w granicach 160 -
250 J moga stuzy¢ jako maki poprawiajace jako$¢ ciasta. Warunek ten spetniata jedy-
nie maka z orkiszu STH 11. Male wartos$ci stosunku sprezystosci do rozciagliwosci
(P/L) ciast z mak orkiszowych wskazuja na ich nizsza jako$¢ w wykorzystaniu do pro-
dukcji pieczywa. Korzystna pod wzgledem technologicznym warto$¢ P/L powinna si¢
miesci¢ w granicach 0,8 - 1,1. W niniejszych badaniach warunek ten spetniato jedynie
ciasto z maki uzyskanej z pszenicy zwyczajnej. Wskaznik rozdecia ciasta (G) z mak
orkiszowych byt wiekszy niz ciasta z maki uzyskanej z pszenicy zwyczajnej, na co
zapewne miata wptyw wigksza wydajnos¢ glutenu.

Podczas wypieku pieczywa z maki rodu orkiszu STH 29 otrzymano najmniejsza
catkowita stratg piecowa, ktora byta takze istotnie mniejsza w poroOwnaniu z pieczy-
wem z pszenicy zwyczajnej (tab. 3). Pieczywo z rodow orkiszu STH 11 i STH 12 nie
réznito si¢ pod wzgledem uzyskanej straty piecowej od pieczywa z pszenicy zwyczaj-
nej. Majewska 1 wsp. [18], porownujac calkowitg strat¢ piecowa uzyskana w wypieku
pieczywa z orkiszu i z pszenicy zwyczajnej, stwierdzili takze istotne roznice. Mniejsze
catkowite straty piecowe uzyskata w przypadku pieczywa orkiszowego. Natomiast
wykazali, ze podczas wypieku uzyskuje si¢ wieksza wydajnos¢ pieczywa orkiszowego
niz pszennego, potwierdzaja to rowniez wyniki naszych badan. Wydajnos¢ pieczywa
z badanych rodow orkiszu wynosita 133,0 - 136,4 %. Zblizone warto$ci tego parametru
(127 - 136 %) otrzymata Ceglinska [9]. Objetos¢ pieczywa otrzymanego z wszystkich
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rodow orkiszu byla istotnie mniejsza w pordwnaniu z pieczywem z pszenicy zwyczaj-
nej. Biorac pod uwage ten parametr, najkorzystniej przedstawial si¢ rod STH 13,
a zdecydowanie stabo wypadly rody STH 8, STH 24, STH 29. Achremowicz i wsp. [5]
uzyskali objetos¢ pieczywa orkiszowego mieszczaca si¢ w przedziale 380 - 480 cm’,
co wskazuje na zbiezno$¢ z naszymi wynikami. Sumaryczna ocena punktowa wykaza-
ta, ze najlepszej jakosci pieczywo uzyskano z rodow orkiszu STH 8, STH 12, STH 13,
STH 24, liczba punktow oceny sensorycznej zawierala si¢ w przedziale 29 - 31. Pie-
czywo to pod wzgledem jakos$ci nie r6znito si¢ od pieczywa z pszenicy zwyczajnej (29
pkt.). Ciemniejsza barwa skorki charakteryzowato si¢ pieczywo z pszenicy zwyczajnej
oraz rodow orkiszu STH 8, STH 11, STH 12, STH 13. Najmniejsza grubos¢ skorki
stwierdzono w pieczywie z rodow orkiszu STH 8 i STH 11. Pieczywo z rodu STH 12
wykazywalo stabsza elastyczno$¢ migkiszu. Porowato$¢ migkiszu pieczywa z rodu
STH 11, STH 29 i pszenicy zwyczajnej byta nierownomierna. Smak i zapach chlebow
z rodow orkiszu i z pszenicy zwyczajnej byty bardzo zblizone. Majewska i1 wsp. [18]
okreslili zapach pieczywa orkiszowego jako lekko orzechowy. W niniejszych bada-
niach nie stwierdzono takiego zapachu, by¢ moze dlatego, ze do badan wykorzystano
ziarno pochodzace z krzyzowek orkiszu z pszenica zwyczajna.

Tabela 3

Wiyniki probnego wypieku pieczywa z maki wybranych rodéw orkiszu i pszenicy zwyczajne;.
Experimental baking results of bread made of flour of some selected spelt and common wheat strains.

Cecha P Ro&d pszenicy orkisz / Spelt wheat strain NIR
Characteristic STHS |STH11 | STH12 | STH 13 | STH24 | STH29 | HSD
Strata piecowa 1,64 106°% | 11,59 | 11,84 | 102° | 109°¢ 9,5° 0.6

Baking loss [%] £0,2 | +0,1 +0,3 +0,1 +0,1 +0,1 +0,1 ’
Wydajnodé pieczywa | 131,7° | 134,2% | 133,0® | 133,7% | 136,4¢ | 134,2% | 134,9 -
Banking yield [%] +0,2 +0,7 +0,4 +0,2 +0,7 +0,4 +0,5 ’

Objetos¢ pieczywa ze 100
g maki 467,0°| 376,3% | 4192¢ | 400,1° | 450,9¢ | 373,5% | 379,9°

Volume of a loaf made of | +1,8 +£2,6 +2,7 +1,5 +52 +4,0 +£2,6
100 g flour [cm?]

11,9

Suma punktow w ocenie
- kode
Jaosel 29 31 27 29 31 30 x5 | -
Total point score when

rating quality [scores]

Objasnienia jak do tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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Whioski

L.

Podobnie, jak w innych badaniach poréwnawczych, wykazano, ze niektoére maki
orkiszowe charakteryzowatly si¢ wicksza zawartoscia biatka ogotem oraz wydajno-
$cig glutenu mokrego niz maka z pszenicy zwyczajne;j.

Na podstawie pomiaru liczby opadania stwierdzono, ze maki orkiszowe wykazuja
$rednia lub niska aktywno$¢ enzyméw amylolitycznych, co jest niekorzystne dla
fermentacji ciasta.

Wykazano, ze ciasta z mak orkiszowych maja dtuzszy czas rozwoju i statosci, co
powoduje ze powinny by¢ dluzej mieszane niz ciasto z pszenicy zwyczajnej.

Z analizy alweograficznej wynika, ze ciasta orkiszowe w pordwnaniu z ciastem
Z pszenicy zwyczajnej sa mniej sprezyste, ale bardziej rozciagliwe. Moze to mie¢
niekorzystny wptyw na wyglad wypiekanego pieczywa.

Biorac pod uwage wyniki przeprowadzonego wypieku oraz oceng punktowa pie-
czywa wykazano, ze z niektorych mak orkiszowych (ré6d STH 8, STH 12, STH 13,
STH 24) mozna uzyska¢ pieczywo o jakos$ci nie rdznigcej si¢ od pieczywa z psze-
nicy zwyczajne;j.

Praca byta prezentowana podczas VI Konferencji Naukowej nt. ,, Nowoczesne me-

>

tody analityczne w zapewnieniu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci”, Warszawa, 6 - 7
grudnia 2007 r.
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COMPARING RHEOLOGICAL PROPERTIES OF DOUGH AND QUALITY
OF BREAD MADE OF SPELT AND COMMON WHEAT FLOURS

Summary

The objective of the study was to assess the technological value of spelt strains compared to common
wheat. Six strains of spelt and one cultivar of common wheat being a control sample were analyzed. The
grain was ground in the ‘Brabender Quadrumat Senior’ laboratory mill. The assessment of the technologi-
cal value of flour included: flour yield, total protein content, wet gluten yield, gluten index, sedimentation
value, falling number and total ash content. A Chopin alveograph and a Brabender farinograph were ap-
plied to determine rheological properties of dough. The dough was made using a single-phase wheat
method. The bread was baked in an electrical oven manufactured by a Sveba Dahlen company. The baked
bread was weighed for the purpose of calculating the total baking loss and baking yield. Furthermore, the
volumes of bread loaves were measured and the bread quality was rated using a point scoring system.

It was found that some spelt flours were characterized by a higher total protein content and wet gluten
yield compared to common wheat flour. The a — amylase activity level in spelt flours ranged from the
average to low value. The doughs obtained using spelt flours were characterized by a longer development
and stability time; thus, they should be mixed for a longer time than the dough of common wheat flour.
Additionally, they were less elastic and more extensible compared to doughs of common wheat flour.
There are also some spelt flours (STH 8, STH 12, STH 13, and STH 24 strains), which, when used to bake
bread, produce bread of the quality that does not differ from the quality of bread made of common wheat
flour.

Key words: spelt, common wheat, rheological properties of dough, bread quality
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