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Streszczenie

Materiat badawczy stanowito ziarno 15 odmian pszenicy ozimej (Akteur, Bogatka,
Figura, Fregata, Legenda, Ludwig, Mewa, Mulan, Muszelka, Skagen, Smuga, Sukces,
Tonacja, Zawisza, Zyta), pochodzace z towarowej produkcji rolniczej ze zbioréw 2010 r.
Okreslono: gesto$¢ ziarna w stanie zsypnym, szklisto§¢, zawarto$¢ popiotu, wskaznik
sedymentacyjny Zeleny’ego, ilo$¢ glutenu mokrego, ilos¢ i1 jako$¢ glutenu w systemie
GLUTOMATIC, liczbe opadania. Ziarno przemielono w mtynie laboratoryjnym MLU-202
firmy Biihler. Z ziarna ocenianych odmian pszenicy otrzymano S$rednio 74,5% maki.
W makach oznaczono cechy reologiczne: amylograficzne, farinograficzne i alweograficzne.
Wykazano zréznicowanie wigkszosci badanych cech ziarna pszenicy. Gestos¢ ziarna
zwigzana byla z jego szklistoscig, iloScig glutenu 1 zawartoscig biatka. Szklistos¢ ziarna
zalezala od ilo$ci glutenu, wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego i zawarto$ci biatka. Na
lo$¢ glutenu 1 wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego istotny wplyw miata zawarto$¢ biatka.
Na cechy farinograficzne 1 alweograficzne korzystny wpltyw wywarly: zawartos$¢ biatka, ilo§¢
glutenu 1 wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego.

Stowa kluczowe: pszenica, jako$¢, wspotczynniki korelacji, odmiany

THE CORRELATION BETWEEN QUALITY PARAMETERS
OF SELECTED WINTER WHEAT GRAIN

Summary

Grain quality parameters were tested of fifteen winter wheat varieties (Akteur,
Bogatka, Figura, Fregata, Legenda, Ludwig, Mewa, Mulan, Muszelka, Skagen, Smuga,
Sukces, Tonacja, Zawisza, Zyta), collected from farms of 2010 crop. Specific weight,
vitreousness, ash content, Zeleny index, gluten wet content, gluten content in Glutomatic
system, falling number were determined. The grains were milled in the MLU-202 Biihler
laboratory mill. In wheat grain obtained middle 74.5% extract flour. Rheological properties of
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dough tested by amylograph, farinograph, alweograph were evaluated. The most of analyzed
quality parameters of wheat flours showed differentiation. Specific weight was connect with
virtuousness, quantity of gluten and protein content. The quantity of gluten, Zeleny index and
protein content depended on virtuousness of grain. The quantity of gluten and the Zeleny
index significantly influenced by protein content. Farinograph and alveograph traits profitable
influenced by protein content, gluten content and Zeleny index.

Key words: wheat, quality, correlation coefficients, varieties

WPROWADZENIE

Wyprodukowanie maki pszennej o jakosci okreslonej wymaganiami odbiorcy wymaga
uzycia do przemiatu ziarna pszenicy o odpowiedniej jakosci. Jako$¢ ziarna mozna opisaé
wieloma wyroznikami jako$ci, charakteryzujacymi jego przydatno$¢ do przechowywania,
dorodnosé¢, stan aktywnos$ci enzymatycznej, jakos¢ kompleksu biatkowego czy przydatnosé
do potrzeb przemystu pickarskiego.

Niezmiernie wazne jest prawidlowe definiowanie wymagan w zakresie wyroznikow
jakosciowych charakteryzujacych ilos¢ 1 jako§¢ kompleksu biatkowego ziarna pszenicy.
Stosowanych moze by¢ kilka wyr6znikow, takich jak: 11o$¢ 1 jakos¢ glutenu, zawartos¢ biatka,
wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego czy cechy reologiczne. Ocena cech reologicznych maki
pszennej moze by¢ wykonana za pomoca farinografu, alweografu i ekstensografu. Zaleta tych
metod oceny jest badanie ciasta w warunkach zblizonych do warunkéow przemystowej
produkcji pieczywa, co stwarza mozliwo$¢ pelniejszego okreslenia wiasnosci wypiekowych
maki pszennej. Istotne sg rowniez relacje poziomu wartosci wyr6znikow jakosci oznaczanych
dla ziarna i maki [Konopka i wsp. 2004].

Biatko odgrywa duza role w procesie tworzenia ciasta pszennego, a biatka
wysokoczasteczkowe wywierajg korzystny wptyw na wtasnosci reologiczne i jako$¢ chleba,
za$ niskoczasteczkowe powoduja pogorszenie wiasciwosci wypiekowych. Wedlug Subdy
i wsp. (2002) z maki zawierajacej duzo bialek wysokoczasteczkowych otrzymuje si¢ ciasto
0 dobrych wiasciwosciach reologicznych. Na wodochtonno$¢ maki korzystnie wplywa
wigksza zawarto$¢ biatka ogdtem i wigksza ilos¢ glutenu. Wyzsza zawarto$¢ biatka wplywa
takze na wydtuzenie czasu rozwoju i stato$¢ ciasta pszennego [Subda i wsp. 1996, 1997].

Duzy wplyw na warto§¢ wypiekowa maki wywieraja enzymy proteolityczne
I amylolityczne, ktorych podwyzszona aktywno$¢ pogarsza warto$¢ wypiekowa.

W badaniach Smiatowskiego i wsp. (2008) wykazano, ze liczba sedymentacji stanowi

dobry wskaznik jakos$ci maki ze wzgledu na korzystne, dodatnie korelacje z takimi cechami
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technologicznymi jak: zawarto$¢ biatka, energia ciasta, czas stalosci, liczba jakosci, indeks
glutenu. Wyzsza warto$¢ wskaznika sedymentacji wskazuje, ze w mace znajduje si¢ wigcej
biatek glutenowych i1 gluteniny wysokoczgsteczkowej odznaczajacej si¢ duza zdolnoscia
pecznienia 1 warunkujgcej dobrg warto$¢ wypiekowa maki.

Wielu autoréw uwaza, ze wlasciwosci ciasta pszennego zaleza w duzym stopniu od ilo$ci
i jakosci biatka [Preston i wsp. 1992; Ceglinska i wsp. 2003; Subda i wsp. 1996, 1997,
Michniewicz i wsp. 2000].

Dla do$wiadczonego technologa nie jest problemem sporzadzenie maki o zadanej
zawartosci biatka czy popiotu (wskazniki ,,iloSciowe”), ale juz znacznie wigcej trudnosci
sprawia sporzadzenie maki o zadanym poziomie cech alweograficznych czy innych
wyrdznikow jakosciowych, ktore charakteryzuja ,,jakos$¢”, a nie ,,ilo$¢” okreslonej substancji.
Dotyczy to migdzy innymi oceny cech reologicznych za pomocg alweografu i farinografu,
atakze wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego oraz wskaznikoéw charakteryzujacych
jako$¢ glutenu mokrego.

Celem pracy bylo zbadanie wartosci technologicznej ziarna badanych odmian pszenicy
ozimej oraz okre§lenic wspolzaleznosci  migdzy podstawowymi  wyrdznikami
charakteryzujagcymi wartos¢ przemiatowa 1 wypiekowag ziarna pszenicy a parametrami
charakteryzujgcymi jego cechy reologiczne.

MATERIAL I METODY BADAN

1. Material badawczy

Materiatem badawczym byto ziarno 15 odmian pszenicy ozimej (Akteur, Bogatka,
Figura, Fregata, Legenda, Ludwig, Mewa, Muszelka, Mulan, Skagen, Smuga, Sukces,
Tonacja, Zawisza, Zyta) ze zbioréw 2010 roku. Ziarno pochodzito z towarowej produkcji
rolniczej z terenu catego kraju. Probki ziarna pobierano bezposrednio u producentdw przez

pracownikow Osrodkow Doradztwa Rolniczego.

2. Metodyka

Oznaczanie wybranych wyrdznikéw jakosciowych ziarna pszenicy 1 maki uzyskanej
w przemiale laboratoryjnym wykonywano zgodnie z metodami okreslonymi w nastepujacych
normach:

e gestos$¢ ziarna w stanie zsypnym wedtug PN-73/R-74007,
o szklistos¢ ziarna wedtug PN-70/R-74008,
e zawarto$¢ popiotu catkowitego wedtug PN-EN 1SO 2171:2010,
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e liczba opadania wedlug PN-EN ISO 3093:2010,

e zawarto$¢ biatka (Nx5,7) wedtug PN-EN 1SO 20483:2007,

o wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego wedlug PN-EN I1SO 5529:2010,

o il0s¢ 1 jakos¢ glutenu mokrego w systemie GLUTOMATIC wedtug PN-EN 1SO 21415-2,

e ocena wlasciwosci amylograficznych wedtug PN-1SO 7973:2001,

e ocena wlasciwosci farinograficznych przy uzyciu farinografu Brabendera z mieszalnikiem
na 50 g maki wedtug PN-1SO 5530-1:1999,

e ocena wiasciwosci alweograficznych przy uzyciu alweografu Chopina wedtug PN-EN 1SO
27971:2009.

Przemial ziarna pszenicy wykonywano za pomoca szesciopasazowego mtyna MLU-202,
wedtug metodyki opracowanej w CLTPiPZ [Sitkowski 1993]. Otrzymane produkty przemiatu
wazono, a nastepnie z mak pasazowych formowano make ogdélna przeznaczong do dalszej
oceny. Wyniki wyzej wymienionych analiz postuzyly do obliczenia wspotczynnikow korelacji

liniowej migdzy poszczegolnymi cechami ziarna i cechami reologicznymi ciasta.

WYNIKI I DYSKUSJA

Wyniki oceny wyr6éznikow charakteryzujacych warto$¢ przemiatowa ziarna badanych
odmian pszenicy ozimej przedstawiono w tabeli 1, wyniki oceny wyrdznikéw okreslajacych
w sposob posredni warto$¢ wypiekowa przedstawiono w tabeli 2, za§ wyniki oceny cech
reologicznych, tj. oceny amylograficznej, farinograficznej i alweograficznej, zestawiono
odpowiednio wtabelach 3, 4, 5. W tabeli 6 przedstawiono wartosci obliczonych
wspotczynnikow  korelacji  pomiedzy  wybranymi =~ wyrdéznikami  jakoSciowymi
charakteryzujacymi  warto§¢ przemialowa 1warto$¢ wypiekowa ziarna pszenicy.
Wspotczynniki korelacji pomiedzy podstawowymi wyrdznikami jako$ciowymi ziarna
pszenicy i wybranymi wskaznikami oceny cech reologicznych zestawiono w tabeli 7.

Gestos¢ ziarna badanych odmian pszenicy ksztattowata sie¢ od 73,0 kg/hl w przypadku
ziarna odmiany Ludwig do 78,8 kg/hl w odniesieniu do ziarna odmiany Mewa (tabela 1).
Obliczone odchylenia standardowe dotyczace gestosci ziarna w stanie zsypnym przekraczaty
granice odtwarzalno$ci podang w normie PN-73/R-74007. Wskazuje to na zréznicowanie
badanych odmian pszenicy pod wzgledem omawianego wyrdznika jakosciowego. Muste
I wsp. (2010) wykazali, ze ggsto$¢ ziarna jest silnie powigzana z jego szklistoscig.
W obecnych badaniach obliczony wspotczynnik korelacji pomigdzy tymi dwoma
parametrami byt wprawdzie istotny, ale mato znaczacy (r =0,44).
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W obecnych badaniach istotne, ale mato znaczace wspotczynniki korelacji stwierdzono
réwniez migdzy szklistoscig ziarna a iloscig glutenu mokrego (r = 0,43), glutenu suchego
(r = 0,44) oraz zawartoscig biatka (r = 0,38). Badania przeprowadzone przez Ceglinskg i wsp.
(2003) nie wykazaly, aby migdzy szklistoscig ziarna 1 zawartoscig biatka wystgpita istotna
wspoéltzaleznos¢. Badaniem zalezno$ci pomiedzy szklisto$cig ziarna 1 ilo$cig glutenu
zajmowali si¢ Laskowski i Rozytko (2003). Autorzy ci wykazali, ze wraz ze wzrostem
szklistosci wzrasta ilos¢ glutenu w ziarnie oraz ze szklisto§¢ ziarna jest w duzym stopniu
powigzana ze wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego (r = 0,86). Potwierdzaja to obecne
wyniki badan, w ktorych wspotczynnik korelacji miedzy szklistoscig ziarna a wskaznikiem
sedymentacyjnym Zeleny’ego wynosit 0,56.

Wycigg maki badanych odmian pszenicy ksztattowat si¢ od 71,2 do 76,6% (tabela 1).
Najwiece] maki otrzymano z ziarna odmiany Mulan, a najmniej z ziarna odmiany Mewa.
Stwierdzono istotne, ale malo znaczace wspodtzaleznosci migdzy wyciggiem maki
a zawartoscig popiolu w ziarnie (r=-0,37) 1 wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego
(r =0,30).

Tabela 1. Wartosci wyrdoznikow charakteryzujacych warto$¢ przemialowa ziarna odmian
pszenicy 0zimej
Values of parameters characterizing milling value of grain of winter wheat

varieties

Cecha Ge;stgs’c’ ziarna Soklistosé Zawqrtoéé Wyciag maki

_ w stanie zsypnym (%) popiotu (%)
Odmiana (kg/hl) (% s.m.)
Akteur 75,8 37 1,78 74,4
Bogatka 75,7 30 1,70 75,6
Figura 74,5 27 1,66 75,7
Fregata 77,5 50 1,74 75,9
Legenda 76,9 58 1,76 74,7
Ludwig 73,0 60 1,78 72,4
Mewa 78,8 49 1,69 76,6
Mulan 76,7 50 1,69 71,2
Muszelka 73,9 15 1,60 75,0
Skagen 75,2 48 1,66 74,1
Smuga 76,3 25 1,63 75,0
Sukces 74,1 32 1,78 73,4
Tonacja 74,9 43 1,74 74,8
Zawisza 75,2 21 1,77 74,6
Zyta 77,9 73 1,78 74,2
srednia 75,8 41 1,72 74,5
odchylenie 2.4 22 0,10 1,7
standardowe
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Badane odmiany pszenicy byly zroznicowane pod wzgledem wartosci wypiekowe;j
ocenianej na podstawie analizy posrednich wyréznikéw jakosciowych (tabela 2). Swiadcza
0 tym wartosci odchylen standardowych zestawionych w tej tabeli, ktére przekraczajg granice
odtwarzalnosci podane w odpowiednich normach. Zawarto$¢ biatka w najwigkszym stopniu
zwigzana byta z ilo$cig glutenu mokrego i glutenu suchego, wspotczynniki korelacji wyniosty
odpowiednio r=0,95 i r = 0,97 (tabela 6). Wraz ze wzrostem ilosci glutenu zwigkszata si¢
zawarto$¢ biatka w ziarnie. Potwierdzajg to tez w swoich badaniach Subda i wsp. (1996,
1997), Michniewicz i wsp. (2000), Karolini-Skaradzinska i wsp. (2001), Konopka i wsp.
(2004). Stwierdzono rowniez istotng wspotzalezno§¢ pomiedzy zawartoScig biatka
I wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego (r =0,85). Potwierdzajg to tez w swoich
badaniach inni autorzy [Finney i Bains 1999; Subda i wsp. 2002; Hruscova i wsp. 2006].

W prezentowanych badaniach wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego w duzej mierze
zwigzany byl rowniez z ilo$cig glutenu mokrego (r=0,75) i iloscig glutenu suchego
(r=0,78). Na wysoka wspotzaleznos¢ migdzy tymi wyrdznikami jako$ciowymi wskazujg
badania Michniewicza i wsp. (2000) oraz Ceglinskiej i wsp. (2003).

Tabela 2. Wartosci wyrdznikow charakteryzujacych posrednio warto§¢ wypiekowa ziarna
odmian pszenicy ozimej
Values of parameters characterizing indirectly bakery value of grain of winter
wheat varieties

Wskaznik System GLUTOMATIC
echa sedymen- | Zawarto$¢ | Liczba Tlos¢ Tlosé
_ tacyjny biatka | opadania | glutenu | glutenu | Indeks
Odmiana Zeleny’ego | (% s.m.) (s) mokrego | suchego | Glutenu
(cm®) (%) (%)

Akteur 47 13,4 293 27,9 8,9 88
Bogatka 38 13,0 342 28,0 8,9 79
Figura 47 13,2 232 27,7 8,9 87
Fregata 45 13,6 389 28,8 9,5 92
Legenda 45 13,0 412 27,0 8,6 81
Ludwig 47 13,5 280 27,4 8,8 85
Mewa 41 12,9 367 26,7 8,6 91
Mulan 37 12,9 294 28,4 8,8 58
Muszelka 41 13,1 314 27,7 8,6 79
Skagen 43 12,7 322 24,6 8,0 90
Smuga 38 12,5 309 26,3 8,3 77
Sukces 31 11,1 265 18,9 6,0 98
Tonacja 38 13,1 272 28,4 8,9 53
Zawisza 33 11,2 328 21,8 6,9 90
Zyta 48 13,3 340 29,5 9,3 68
srednia 41 12,8 317 26,6 8,5 81
odchylenie 9 1,2 68 4.4 1,4 14
standardowe

70



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2013 t. 68 nr 1

Aktywnos¢ eznymdéw  amylolitycznych  ziarna badanych odmian  pszenicy,
charakteryzowana na podstawie liczby opadania, ksztaltowata si¢ na niskim i $rednim
poziomie, na co wskazuja wyniki zamieszczone w tabeli 2. Stwierdzono wysoka korelacje
pomiedzy liczbg opadania a lepkoscig kleiku skrobiowego 1 koncowa temperaturg
kleikowania. Wspotczynniki korelacji wyniosty odpowiednio r=0,90 i r=0,88. Wraz ze
wzrostem temperatury koncowej kleikowania i lepkosci kleiku skrobiowego zwigkszata si¢
wartos$¢ liczby opadania. Wczesniejsze badania przeprowadzone w Zaktadzie Przetworstwa
Zbb6z 1 Piekarstwa IBPRS [Stepniewska 2009] réwniez potwierdzajg istnienie zalezno$ci

pomigdzy liczba opadania a lepkoscig kleiku skrobiowego.

Tabela 3. Wartosci cech amylograficznych ziarna odmian pszenicy ozimej
Values of amylograph traits of grain of winter wheat varieties

Poczatkowa Koncowa Maksymalna lepkos¢
cha . .

temperatura temperatura kleiku skrobiowego
Odmiana kleikowania (°C) kleikowania (°C) (AU)
Akteur 60,5 84,5 530
Bogatka 60,0 87,0 790
Figura 60,0 76,5 310
Fregata 60,5 90,0 1080
Legenda 59,0 91,0 1340
Ludwig 60,5 83,0 580
Mewa 60,0 91,5 1180
Mulan 58,5 81,5 490
Muszelka 60,0 85,0 580
Skagen 59,0 81,5 660
Smuga 59,0 84,0 530
Sukces 60,0 80,0 420
Tonacja 59,0 80,0 450
Zawisza 60,5 85,5 730
Zyta 59,5 88,0 810
srednia 60,0 84,5 700
odchylenie 0.8 6.0 390
standardowe

Wodochtonno$¢ maki uzyskanej z ziarna badanych odmian pszenicy miescila si¢
w przedziale od 55,2% w przypadku ziarna odmiany Zawisza do 60,1% w odniesieniu do
odmiany Mulan. Byta ona najbardziej zwigzana z ilo$cig i jakoscig zawartego w niej glutenu
oraz zawartoscig biatka. Korzystny wplyw zawartosci biatka na wodochtonnos¢ maki

wykazano rowniez w badaniach Karolini-Skaradzinskiej 1 wsp. (2001]) oraz Roézytko
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I Laskowskiego (2007). Takie zalezno$ci nie wystapity w odniesieniu do pszenic badanych
przez Michniewicza i wsp. (2000) oraz Ceglinska i wsp. (2003). Finney i Bains (1999) oraz
HrusScova i wsp. (2011) wykazali, ze istnieje istotna wspdtzaleznos¢ miedzy wodochtonnoscia
a wskaznikiem sedymentacyjnym Zeleny’ego. W prezentowanych badaniach wspotczynnik
korelacji pomigdzy tymi dwoma parametrami jakosciowymi byt wprawdzie istotny, ale mato
znaczacy (r = 0,32). Badania wlasne wykazaty rowniez istotny, ale mato znaczacy wptyw
gestosci ziarna (r = 0,35) oraz jego szklistosci (r = 0,34) na wodochtonno$¢ maki. Dodatnie
zaleznosci pomigdzy wodochtonno$cia a gestoscig ziarna i jego szklisto$cig odnotowali

Rézyltko 1 Laskowski (2007), wspotczynniki korelacji wynosity w obu przypadkach r = 0,66.

Tabela 4. Wartosci wybranych cech farinograficznych ziarna odmian pszenicy ozimej
Values of selected farinograph traits of grain of winter wheat varieties

Wodochtonnos¢ | Czas rozwoju Czas statosci Rozmigkczenie
cha ) . . :
maki ciasta ciasta Ciasta

Odmiana (%) (min) (min) (FU)
Akteur 56,2 2,3 4,1 80
Bogatka 57,5 2,0 3,0 80
Figura 57,7 2,0 3,7 90
Fregata 57,2 2,0 2,5 90
Legenda 56,1 2,5 9,3 60
Ludwig 56,5 2,0 2,6 70
Mewa 56,0 3,2 55 70
Mulan 60,1 2,6 4,0 90
Muszelka 55,6 2,2 3,5 90
Skagen 56,7 2,1 3,2 80
Smuga 57,7 2,0 3,5 70
Sukces 55,5 1,5 1,3 110
Tonacja 57,2 3,3 4,4 100
Zawisza 55,2 1,6 2,0 110
Zyta 58,0 33 58 80
srednia 56,9 2,3 3,9 85
odchylenie 17 10 33 24
standardowe

Cechy farinograficzne ciasta, takie jak czas staloSci i rozmigkczenie, zalezaly
W najwiekszym stopniu od wyr6znikéw charakteryzujacych w sposob ilosciowy i jako$ciowy
kompleks biatkowy ziarna pszenicy, tj. zawarto$ci biatka, ilosci glutenu i1 wskaznika
sedymentacyjny Zeleny’ego. Podobne zalezno$ci wystapity w pszenicach badanych przez

innych autoréw [Preston i wsp. 1992; Ceglinska i wsp. 2003].
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Najkorzystniej pod wzgledem cech alweograficznych oceniono odmiany Fregata
I Akteur, ktore charakteryzowaly si¢ najwyzsza wartoscig parametru ,,W” (tabela 5)
opisujgcego site wypiekowag maki. Badane odmiany pszenicy ozimej byly zréznicowane pod
wzgledem takich parametréow alweograficznych jak: parametr ,,W” 1 parametr ,,P/L”.
Wskazuja na to wartosci obliczonych odchylen standardowych, ktore przekraczaty granice
odtwarzalnosci podane w normie PN-EN ISO 27971:2009. Na cechy alweograficzne,
podobnie jak na cechy farinograficzne, najwickszy wptyw miaty wyrozniki charakteryzujace
w sposob ilosciowy 1 jakosciowy kompleks biatkowy ziarna pszenicy. Wzrost zawartosci
biatka, ilo$ci glutenu i wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego wplynal na polepszenie cech
alweograficznych ziarna badanych odmian pszenicy. Rowniez badania Constantienescu i wsp.
(2011) potwierdzily, ze odmiany pszenicy charakteryzujace si¢ wyzsza zawartoscia biatka i
iloscig glutenu odznaczaty si¢ lepszymi cechami alweograficznymi niz inne badane odmiany.
Inni autorzy réwniez wykazali [Rasper i wsp. 1986], ze na ksztaltowanie warto$ci parametru
alweograficznego ,,W” oprocz zawartosci biatka istotnie wpltywa gesto$¢ ziarna w stanie
zsypnym (r = 0,60). Istotny, ale mato znaczacy wplyw gestosci ziarna w stanie zsypnym na
parametr alweograficzny ,,W” wykazano w obecnych badaniach (r = 0,37).

Tabela 5. Wartosci wybranych cech alweograficznych ziarna odmian pszenicy ozimej
Values of selected alveograph traits of grain of winter wheat varieties

cha . W. P . L. I?/L .
(sita wypiekowa (sprezystosé (rozciaggliwosé (konfiguracja

odmiana maki) ciasta) ciasta) wykresu)
Akteur 245 57 120 0,49
Bogatka 197 60 99 0,64
Figura 240 65 106 0,63
Fregata 271 74 96 0,78
Legenda 239 71 96 0,76
Ludwig 220 67 94 0,79
Mewa 200 61 97 0,70
Mulan 176 73 76 0,96
Muszelka 191 60 96 0,64
Skagen 217 73 80 1,02
Smuga 216 75 86 0,99
Sukces 150 68 55 1,25
Tonacja 177 56 111 0,52
Zawisza 151 59 70 0,86
Zyta 221 66 112 0,65
$rednia 207 66 93 0,78
odchylenie 55 11 25 0,30
standardowe
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Tabela 6. Wspoétczynniki korelacji pomiedzy cechami fizyko-chemicznymi ziarna pszenicy ozimej

Correlation coefficients between physico-chemical traits of winter wheat

Gestos¢

Wskaznik

: . . . Ilos¢ Ilos¢ .
Cecha Zlarna Szklistos¢ Zawqrtosc Wymf‘g Zawartosc Se"y”?e”‘ glutenu | glutenu IG L'CZba.l
W stanie popiotu maki biatka tacyjny mokredo | suchedo opadania
zsypnym Zeleny’ego g g
Gestos¢ ziarna
w stanie 1,00
zsypnym
Szklistos¢ 0,44 1,00
Zawartosc 0,11 0,11 1,00
popiotu
Wyciagg maki 0,39 -0,18 -0,37 1,00
Zawartos¢ 0,38 0,51 0,21 0,14 1,00
biatka
Wskaznik
sedymentacyjny 0,27 0,56 -0,30 0,10 0,85 1,00
Zeleny’ego
Tlosc glutenu | 4 0,45 0,24 0,18 0,95 0,75 1,00
mokrego
Tlosc glutenu | /g 0,48 0,21 0,20 0,97 0,78 0,99 1,00
suchego
IG -0,26 -0,18 0,12 0,07 -0,40 -0,13 -0,57 -0,50 1,00
Liczba opadania 0,38 0,15 0,05 0,29 0,05 -0,02 0,08 0,10 0,03 1,00

Czcionka pogrubiona — wspotczynniki korelacji istotne przy o = 0,05

The bold type — coefficients of correlation significant at a. = 0,05
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Tabela 7. Wspotczynniki korelacji pomiedzy cechami fizyko-chemicznymi ziarna pszenicy ozimej a parametrami oceny: amylograficznej,
farinograficznej i alweograficznej
Correlation coefficients between physico-chemical traits of winter wheat and amylograph, farinograph, alveograph parameters

Ocena amylograficzna

Ocena farinograficzna

Ocena alweograficzna

Cecha Poczatkowa | Koncowa I\/Ielllgsir:éa:’:lna Wodo- Czas Rozmig-
temperatura | temperatura klloeiku chtonnosé stato$ci kczenie W P L P/L
kleikowania | kleikowania ; maki ciasta ciasta
skrobiowego
Gestos¢ ziarna w 0,21 0,30 0,29 0,35 0,36 -0,26 037 | 029 | 021 | -007
stanie zsypnym
Szklisto$é -0,30 0,16 0,22 0,34 0,33 -0,46 052 | 051 | 0,18 0,01
Zawartose 0,23 0,15 0,11 -0,18 -0,32 0,30 0,10 | -0,05 | -004 | 001
popiotu
Zawartosc -0,23 0,10 0,06 0,45 0,58 0,71 08 | 032 | 068 -0,45
biatka
Wskaznik
sedymentacyjny -0,12 0,01 0,02 0,32 0,56 -0,68 082 | 035 | 056 -0,33
Zeleny’ego
Tlos¢ glutenu 025 0,11 0,07 0,54 0,55 066 077 | 022 | 074 | -054
mokrego
Ilo$¢ glutenu
suchego 0,22 0,13 0,10 0,52 0,54 -0,67 08 | 025 | 074 | -054
IG 0,44 0,04 0,12 -0,58 0,32 0,19 0,08 | -0,01 | -0,37 0,31
Liczba opadania -0,07 0,88 0,90 -0,08 0,30 -0,33 0,14 0,15 0,02 -0,02

Czcionka pogrubiona — wspotczynniki korelacji istotne przy o = 0,05
The bold type — coefficients of correlation significant at a. = 0,05
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WNIOSKI

. Ziarno badanych odmian pszenicy bylo zréznicowane zaréwno pod wzgledem wartosSci
przemialowej, jak i wypiekowe;.

. Ggstos¢ ziarna w stanie zsypnym w najwickszym stopniu byla powigzana z jego
szklistoscig 1 zawartoscig glutenu.

. Szklisto$¢ ziarna powigzana byta z wyrdznikami jakoSciowymi opisujacymi w sposob
ilosciowy 1 jakosciowy kompleks biatkowy, takimi jak: ilo$¢ glutenu, zawarto$¢ biatka,
wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego.

. Na 1ilo$¢ glutenu 1 wskaznikéw sedymentacyjny Zeleny’ego korzystnie wptywata
zawarto$¢ biatka.

. Stwierdzono wysokie korelacje pomiedzy poziomem liczby opadania a parametrami oceny
amylograficznej: maksymalng lepkosciag kleiku skrobiowego i temperaturg koncowga
kleikowania.

. Na wtlasciwosci reologiczne oceniane na podstawie parametrow alweograficznych
I farinograficznych korzystny wplyw miaty: ilo§¢ glutenu, zawarto$¢ biatka, wskaznik

sedymentacyjny Zeleny’ego.
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