Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2015 t. 70 nr 4

WYKORZYSTANIE MIXOLABU DO OPRACOWANIA PROFILI
UZYTKOWYCH MAKI PSZENNEJ

Anna Szafranska
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego
Zaktad Przetworstwa Zbdz 1 Piekarstwa
ul. Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa
anna.szafranska@ibprs.pl

Streszczenie

W artykule przedstawiono nowa metod¢ oceny wartosci wypiekowej maki za pomoca
aparatu mixolab firmy Chopin Technologies. Scharakteryzowano parametry odczytywane
z protokolu Mixolab Profiler oraz wskazano mozliwosci wykorzystania tego urzadzenia
w laboratoriach przemystu miynarskiego 1 piekarskiego. Przedstawiono przykladowe profile
uzytkowe maki pszennej do produkcji wybranych rodzajow pieczywa 1 wyrobow
ciastkarskich, wyznaczone na podstawie oceny probek maki pszennej badanych w ramach
biezacej dziatalnosci Zakladu Przetworstwa Zboz 1 Piekarstwa Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego.

Stowa kluczowe: mixolab, profil uzytkowy, jakos¢ maki

THE USE OF MIXOLAB TO ELABORATION OF TARGET PROFILES FOR
WHEAT FLOUR

Summary

The article presents the new method of determination of the baking value of flour tested
by mixolab (Chopin Technologies). Mixolab parameters obtained by Mixolab Profiler
protocol was specified as well as the possibilities of use the mixolab by laboratories work in
milling and baking industry. The examples of Target Profiles were presented for selected
types of bread and pastry, based on the results of wheat flour samples tested in Department of
Grain Processing and Bakery, Wactaw Dabrowski Institute of Agricultural and Food
Biotechnology.

Key words: mixolab, Traget profile, wheat flour quality

55



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2015 t. 70 nr 4

WPROWADZENIE

Przemystowa produkcja pieczywa wymaga, aby podstawowy surowiec do jego produkcji,
czyli maka, charakteryzowat si¢ okreslong 1 wyrd6wnang jakoscig kazdej partii towaru
dostarczanego do zakladu produkcyjnego. Coraz wyzszy stopien mechanizacji
1 komputeryzacji w piekarniach sprawia, ze nawet niewielkie réznice w jakosci maki moga
powodowaé zroznicowanie jakosci produkowanego pieczywa. Maki pszenne o zblizonych
warto$ciach podstawowych wyr6znikow jakosciowych, ale pochodzace z r6znych miynow,
moga zupehie inaczej zachowywac si¢ w procesie wypieku przy takich samych parametrach
technologicznych. Pieczywo uzyskane z tej samej maki wyprodukowanej w jednym mtynie,
moze charakteryzowac si¢ rdzng jakoscig w zaleznosci od tego, czy zostatlo wyprodukowane
w piekarni przemystowej czy rzemieslnicze;j.

Coraz czesciej w kontraktach handlowych wymagania dotyczace jakosci maki
rozszerzane sg o parametry uzyskiwane w ocenie cech reologicznych ciasta — za pomoca
farinografu, alweografu, amylografu, ekstensografu czy mixolabu. Mixolab, skonstruowany
kilka lat temu przez firm¢ Chopin Technologies, pozwala na ocen¢ wlasciwosci
reologicznych ciasta (badanie kompleksu biatkowo-skrobiowego) przy zmiennej
temperaturze. Metodyka oceny za pomocg aparatu mixolab opisana jest w normie PN-EN ISO
17718:2015-01. Za pomoca mixolabu wyznaczana jest wodochtonno$¢ maki, a z wykresu
odczytywane sa cechy charakteryzujace podatno$¢ ciasta na dziatanie enzymow
proteolitycznych (C2), aktywnos$¢ enzyméw amylolitycznych (C3) i retrogradacje skrobi (C5)
(rysunek 1).

Badanie cech reologicznych ciasta za pomocg aparatu mixolab przebiega dwuetapowo.
W pierwszym etapie wyznaczana jest wodochtonno$¢ maki, odpowiadajaca konsystencji
ciasta 1,1£0,05 Nm. W drugim etapie badane sg zmiany cech ciasta podczas jego tworzenia
1 dalszego mieszenia w zmiennych warunkach temperatury w czasie 45 min [Dubat 2010]. Na
wykresie, ktory mozna podzieli¢ na pie¢ faz (rysunek 1), rejestrowane sg zmiany oporu ciasta
stawiane mieszadetkom podczas mieszania ciasta. W pierwszej fazie, trwajacej 8 min, przy
stalej temperaturze ciasta (30°C), okre$lane sg wlasciwosci ciasta podczas jego tworzenia.
W fazie drugiej, w trakcie dalszego mieszenia i jednocze$nie wzrostu temperatury o 4°C/min
nastepuje zmniejszenie oporu ciasta. W momencie, kiedy temperatura osiggnie poziom
temperatury poczatkowej kleikowania D2 (faza 3), rozpoczyna si¢ kleikowanie skrobi, co na
wykresie przejawia si¢ wzrostem oporu ciasta. W fazie czwartej dalszy wzrost temperatury do
90°C powoduje uplynnianie kleiku skrobiowego i tym samym zmniejszanie oporu ciasta

stawianego mieszadetkom. Obnizanie temperatury do 50°C w fazie piatej powoduje
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rekrystalizacj¢ amylozy, co na wykresie przejawia si¢ wzrostem oporu ciasta okreslanym
mianem retrogradacji. Przebieg wykresu w fazie trzeciej, czwartej i piatej odzwierciedla
wlasciwosci skrobi [Koksel 1 in. 2009; Dubat 2010]. Mixolab pozwala okresli¢ tacznie ponad
20 roznych parametrow w jednym tescie, co moze utrudnia¢ wilasciwg interpretacje
uzyskiwanych wynikow.

W celu ulatwienia interpretacji tak duzej liczby parametrow opracowano program
Mixolab Profiler, w ktorym wyniki uzyskiwane w programie Mixolab Standard
przeksztalcane sg na szes¢ umownych wskaznikow:

» Wodochtonno$¢ — odzwierciedla wodochtonno$¢ maki. Im wyzsza warto$¢ tego
wskaznika, tym wyzsza jest wodochtonno$¢ maki [Mixolab Applications Handbook 2012].

» Mieszenie — uwzglednia takie cechy ciasta jak: czas rozwoju, stalo$ci, rozmigkczenie
oraz dostarcza informacji na temat zachowania si¢ ciasta w trakcie tworzenia jego struktury
podczas mieszenia w stalej temperaturze 30°C. Im ciasto jest bardziej stabilne w trakcie
mieszenia, tym wyzsza jest wartos¢ wskaznika. Optymalna warto$¢ wskaznika uzalezniona
jest od rodzaju produktu (np. wyroby ciastkarskie — niska warto§¢ wskaznika; pieczywo na
drozdzach — wysoka warto$¢ wskaznika), a takze procesu technologicznego, linii

produkcyjnej, zastosowanych sktadnikow 1 dodatkdéw do maki [Dubat 1 Vitali 2009].
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Rysunek 1. Przyktadowy wykres uzyskiwany za pomocg aparatu mixolab

Typical mixolab curve obtained by mixolab
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> Gluten+ — charakteryzuje zmiany struktury glutenu w trakcie ogrzewania od 30°C do
60°C w drugiej fazie oznaczania. Wzrost temperatury ciasta powoduje zmiany pomiedzy
czasteczkami glutenu powigzanymi ze sobg wigzaniami hydrofobowymi i wodorowymi, ktore
fatwo ulegaja rozerwaniu, co na wykresie rejestrowane jest jako zmniejszenie oporu ciasta
stawianego mieszadtom. Niska warto$¢ wskaznika Gluten+ odzwierciedla znaczne obnizenie
lepkosci ciasta w drugiej fazie. Wysoka warto§¢ wskaznika Glutent+ wskazuje na
wystepowanie silnych wigzan w strukturze biatka, prawdopodobnie ze wzgledu na duzg ilos¢
wigzan wodorowych. Ciasto o zbyt duzej wartosci wskaznika Gluten+ jest zbyt sprezyste

1jego rozrost w trakcie wypieku nie jest wlasciwy.

» Lepkos¢ — dostarcza informacji na temat zmian zachodzacych w skrobi przy wzroscie
temperatury ciasta z 60°C do 80°C w wyniku jej kleikowania. W momencie osiggniecia
temperatury koncowej kleikowania nastgpuje hydroliza skrobi przez enzymy amylolityczne
1w efekcie zmniejszenie lepkosci ciasta. Maka uzyskana z ziarna porosnig¢tego charakteryzuje

si¢ niskg wartoscig wskaznika Lepkos¢.

» Amyloliza — odzwierciedla zmiany cech ciasta pod wplywem dzialania enzyméw
amylolitycznych w  temperaturze 90°C. Maki o wysokiej aktywno$ci enzymow
amylolitycznych (np. z =ziarna poro$nigtego) charakteryzuja si¢ warto$cia wskaznika

Amyloliza ponizej 2.

» Retrogradacja — charakteryzuje zmiany cech ciasta (krystalizacji skleikowanej skrobi)
przy obnizaniu temperatury z 90°C do 50°C. Proces retrogradacji pieczywa jest niepozadany
zuwagi na twardnienie migkiszu, uelastycznienie skorki 1 straty wilgoci. Im wyzszy
wskaznik, tym wyzszy opdr ciasta rejestrowany w ostatniej fazie wykresu i tym szybszy
proces retrogradacji w produkcie koncowym. Im nizszy wskaznik Retrogradacja, tym przez

dtuzszy czas pieczywo utrzymuje §wiezos$¢.

Kazdy wskaznik przyjmuje wartosci od ,,1” do ,,9”, przy czym warto$¢ ,,1” oznacza
najnizszy poziom wartosci odczytywanej z wykresu uzyskanego za pomocg aparatu mixolab.
Zaproponowano dwa sposoby przedstawiania wynikOw oceny jakosci maki za pomoca
wskaznikow: cyfrowy (zapis w postaci szeSciu cyfr np. ,,3-37-855”) oraz graficzny,

przedstawiony na rysunku 2.

58



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2015 t. 70 nr 4

Wodochionnosé

Retrogradacja Mieszenie

Rysunek 2. Prezentacja graficzna wskaznikdw wyznaczonych dla probki maki pszennej
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Graphical presentation of mixolab indexes for wheat flour sample

Na podstawie wartosci granicznych wskaznikow tworzacych profil maki moze zostaé
okreslony tzw. profil uzytkowy maki, ktory pozwala na precyzyjne okreslanie wymagan dla
maki pszennej przeznaczonej do produkcji okreslonego rodzaju pieczywa i stanowi¢ moze
efektywne narzgdzie do kontroli jakosci maki w zakladach mtynarskich. Przy tworzeniu
profilu uzytkowego maki do produkcji pieczywa niezbgdne jest zgromadzenie minimum
dwudziestu probek maki (z réznych dostaw), dla ktéorych wyznaczane sg wskazniki za
pomoca aparatu mixolab. Taka liczba probek, wedlig producenta urzadzenia, jest
wystarczajgca do okreSlenia zrdznicowania jakosci maki dostarczanej do zakladu
produkcyjnego. Podstawag okreslania profilu uzytkowego jest porownanie uzyskanych
wskaznikow z informacja otrzymang z piekarni o jakosci pieczywa z danej partii maki.
Wartosci wskaznikow uzyskane dla mak, z ktorych pieczywo charakteryzowato sie
niesatysfakcjonujaca jakoscia, nie zostajg wlaczone do profilu dla maki przeznaczonej do
produkcji okreslonego asortymentu pieczywa. Firma Chopin Technologies opracowata 16
profili uzytkowych dla maki pszennej przeznaczonej do produkcji pieczywa i wyrobow
ciastkarskich tradycyjnie spozywanych w krajach Europy Zachodniej (tabela 1). W zaleznosci
od stosowanej technologii produkcji chleba formowego opracowano az trzy profile uzytkowe.
W przypadku bagietek okreslono dwa profile w zaleznosci od typu maki [Mixolab
Application Handbook 2012].
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Tabela 1. Przyktadowe profile uzytkowe maki pszennej przeznaczonej do produkcji: chleba
formowego, bagietek, ciastek, ciasta na pizze oraz krakerséw (zakres od-do)
Examples of Target Profiles for pan bread, baguette, buiscuitt, pizza and cracker
(range from-to)

Wodochton- | Mieszenie | Gluten+ | Lepko$¢ | Amyloliza | Retrogra-
nosé dacja
Chleb formowy 5-6 4-5 6-7 5-6 7-8 7-8
Bagietki, maka typ 65 5-6 1-3 3-4 2-4 2-3 1-2
Bagietki, maka typ 55 3-5 4-5 7-8 7-8 5-7 4-6
Ciastka 1-2 1-5 6-7 7-8 7-8 7-8
Pizza 3-6 5-6 6-7 7-8 7-8 6-8
Krakersy 7-8 2-4 4-5 3-4 5-7 3-5

Profil maki ,,w zakresie” (rysunek 3) oznacza, ze wartosci wszystkich wskaznikow
wyznaczonych dla badane; maki mieszcza si¢ w przyjetych, okreslonych wczesniej
przedziatach granicznych, a wigc maka spelnia wszystkie wymagania odnos$nie jakosci.
Odbiorca moze przyjac taka make do produkcji 1 ma pewnos$¢, ze uzyskany produkt koncowy
bedzie charakteryzowat si¢ dobrg jakoscia. Profil maki ,,poza zakresem” (rysunek 4) oznacza,
ze jeden lub wigcej wskaznikow odbiega od wartosci ,,min” 1 ,,max” wyznaczonych dla
okreslonego asortymentu pieczywa. Uzyskane z takiej maki pieczywo moze charakteryzowac

si¢ gorsza, niezadowalajaca jakoscia.
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Rysunek 3. Profil maki ,,w zakresie” Rysunek 4. Profil maki ,,poza zakresem”
eat flour in ,, target profile” eat flour out of ,, target profile”
Wheat t t / Wheat t t t /

Dane literaturowe dotyczace wykorzystania tzw. profili uzytkowych s3 znikome.
Wyznaczony przez Posner 1 in. (2014) profil uzytkowy maki na tortille charakteryzowat si¢
stosunkowo niskg wodochtonno$cig maki, krotkim czasem mieszenia ciasta, wigksza jego

lepkoscig oraz wigkszg wartoScig wskaznika Retrogradacja w porownaniu z maka
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przeznaczong na chleb. Banu 1 in. (2012) wykazali, ze wraz ze wzrostem dodatku otrgb do
maki pszennej zwigkszaly si¢ wskazniki: wodochlonno$¢ oraz mieszenie, natomiast
zmniejszala si¢ wartos¢ wskaznikow: Amyloliza 1 Retrogradacja. Profile Sruty pszennej
wyznaczone przez Szafranskg (2011) w odniesieniu do odmian pszenicy w trzech latach
zbiorow wykazywaly podobienstwo w ocenie wilasciwosci biatka  (wskazniki:
Wodochtonno$¢, Mieszenie, Gluten+) oraz zréznicowanie w zakresie oceny wilasciwosci
skrobi (wskazniki: Lepko$¢, Amyloliza, Retrogradacja). Wyznaczone profile byly
zréznicowane pomiedzy odmianami. Analiza profili wyznaczonych dla poszczegdlnych
typow maki pszennej wykazala, ze maki pszenne typ 450 Tortowa, typ 450 ,,Pigésetka” 1 typ
550 Luksusowa charakteryzowaly si¢ identycznymi obliczonymi $rednimi warto$ciami
wskaznikow: Gluten+ (7), Lepkos¢ (8), Amyloliza (5) 1 Retrogradacja (5) [Szafranska 2009].
Roéznice w srednich warto$ciach wskaznikow: Wodochtonnos¢ 1 Mieszenie wynosity 1.
Nalezy jednak zaznaczyC, ze sg to obliczone warto$ci $rednie, a badane maki wykazywaty
duze zr6znicowanie w obrebie danego typu.

Wsrod opracowanych przez producenta aparatu profili uzytkowych nie ma profili
wyznaczonych dla mak, z ktorych produkowane sg krajowe wyroby piekarskie i ciastkarskie.
Dlatego tez w Zakladzie Przetworstwa Zboz 1 Piekarstwa Instytutu Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego prowadzone sa obecnie prace nad
opracowaniem profili uzytkowych maki pszennej wykorzystywanej do produkcji pieczywa
1 wyrobow ciastkarskich tradycyjnie produkowanych i1 w najwiekszej ilosci spozywanych
w naszym kraju.

MATERIAL I METODY BADAN

Materiatl badawczy stanowity maki pszenne typ 550 Luksusowa oraz typ 750 Chlebowa
pochodzace z czternastu mtynow przemystowych o roéznej zdolnosci produkcyjnej oraz
roznym schemacie przemialowym, zlokalizowanych na terenie calej Polski.

Oznaczanie wyr6éznikow jakosciowych maki pszennej wykonano zgodnie z metodami
okreslonymi w Polskich Normach:

= 1los$¢ 1 rozplywalnos$¢ glutenu wymywanego recznie [PN-A-74041:1977],
= ocena farinograficzna [PN-ISO 5530-1:1999],

= ocena alweograficzna [PN-EN ISO 27971:2009],

= ocena amylograficzna [PN-ISO 7973:2001],

= ocena cech reologicznych ciasta za pomocg mixolabu [PN-EN ISO 17718:2015-01].
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WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie przeprowadzonych badan wyodrgbnione zostaly probki maki, ktore
spelniaty wymagania stawiane mace do produkcji réznych rodzajéw pieczywa lub wyrobow
ciastkarskich, takich jak: bulki kajzerki, chleb baltonowski, wafle. Wymagania te okreslono
na podstawie danych literaturowych [Cichon, Ptak 2005; Abramczyk, Stepniewska 2009] oraz
wieloletnich prac wlasnych (dane niepublikowane), ktore obejmowaly parametry jakosciowe
maki, takie jak: ilo$¢ glutenu, parametry oceny farinograficznej i alweograficznej. Nastgpnie
poréwnywano uzyskane profile dla poszczegdlnych mak i1 analizowano je pod katem
mozliwos$ci wyznaczenia profili uzytkowych dla danego rodzaju pieczywa.

W celu wyznaczenia profilu uzytkowego dla maki pszennej przeznaczonej do produkcji
bulek wybrano kryterium opracowane przez Cichon 1 Ptak (2005), uwzgledniajace oznaczenie
ilosci glutenu (od 26,9 do 28,7%) oraz wymagania okre§lone przez Abramczyk i1 Stgpniewska
(2009), dotyczace parametréw alweograficznych (wartos¢ wypiekowa ,,W” od 220 do
260X104J, parametr ,,P/L” od 0,6 do 1,0). Otrzymane profile uzytkowe (rysunek 5A iB)
wykazuja podobienstwo z wyjatkiem wskaznika Wodochlonnos¢. Maki speiniajace
wymagania okre$lone przez Cichon 1 Ptak (2005) (rysunek 5A) cechowaly si¢ wigkszym
wskaznikiem Wodochtonno$¢ oraz wigkszym jego zakresem niz maki spehniajace kryteria
podane przez Abramczyk 1 Stepniewska (2009) (rysunek 5B). Wedlug Cichon 1 Ptak (2005)
maka do produkcji butek powinna charakteryzowac¢ si¢ nieznacznie lepsza jakos$cig bialek
glutenowych, na co wskazuje parametr Wodochlonno§¢ w zakresie od 2 do 5 1 parametr
Mieszenie w zakresie od 3 do 6.

Wodochtonnos$é Wodochtonnosé
9

Retrogradacja Mieszenie

8
i
6
i Mieszenie  Retrogradacja
3

Amyloliza Gluten+ Amyloliza 'Gluten+

Lepkos¢ Lepkosé
A B
Rysunek 5. Profile uzytkowe proponowane do produkcji bulek z maki pszennej typ 550 wedlug

kryteriow Cichon, Ptak (2005) (A) oraz Abramczyk, Stepniewska (2009) (B)

Target profiles proposed for production of bread rolls from wheat flour type 550
according to criterion of Cichon, Ptak (2005) (4) and Abramczyk, Stepniewska
(2009) (B)
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Maka pszenna typ 750 przeznaczona do produkcji wyrobdéw piekarskich powinna
charakteryzowa¢ si¢ stosunkowo duzg wodochtonnoscig oraz silng strukturg glutenu, ktora
przejawia si¢ wigkszymi wartosciami wskaznikow Mieszenie 1 Glutent+. Profile uzytkowe
wyznaczono dla badanych mak spetniajacych kryteria Cichon i Ptak (2005) (ilos¢ glutenu od
28,5 do 31,3%) (rysunek 6A) oraz wedlug Abramczyk i1 Stgpniewskiej (2009) (wartos¢
wypiekowa ,,W” od 180 do 250X104J, wskaznik ,,P/L” od 0,6 do 1,0) (rysunek 6B). Profil
okreslony na podstawie wymagan Cichon 1 Ptak (2005) cechuje si¢ wigksza wodochtonnoscia
1 opornos$cig ciasta na mieszenie niz profil wyznaczony na podstawie wymagan okreslonych
przez Abramczyk i Stgpniewska (2009).

Wodochionnos$é Wodochlonnosé
9

(L N

Retrogradacja Mieszenie  Retrogradacija - Mieszenie

Amyloliza Gluten+ Amyloliza \ Gluten+

Lepkosc¢ Lepko$é
A B
Rysunek 6. Profile uzytkowe proponowane do produkcji chleba z maki pszennej typ 750 wg
kryteriow Cichon, Ptak (2005) (A) oraz Abramczyk, Stepniewska (2009) (B)
Target profiles proposed to production of bread obtained from wheat flour type
750 (A), according to criterion of Cichon, Ptak (2005), and Abramczyk,
Stepniewska (2009) (B)

Réznice w wyznaczonych profilach uzytkowych dotycza takze zakresow wskaznikow
informujacych o wilasciwosciach skrobi (Lepkos$¢, Amyloliza 1 Retrogradacja). Wymienieni
autorzy nie okreslali wymagan w zakresie aktywnos$ci enzymow amylolitycznych. Wszystkie
badane maki charakteryzowaty si¢ $rednig lub niskg aktywnoscig enzymow amylolitycznych,
a pomimo to wystgpily rdznice w wyznaczonych profilach uzytkowych. Wynika z tego, ze
liczba opadania i1 lepko$¢ maksymalna zawiesiny nie dostarczajg peinej charakterystyki
wlasciwosci skrobi.

Maka pszenna typ 550 przeznaczona do produkcji wafli powinna cechowac si¢ matg
iloscig glutenu (od 18 do 27%), niskg wodochtonnoscig (od 53 do 58%), krotkim czasem
rozwoju 1 statosci ciasta (odpowiednio od 1,2 do 2,2 min i1 od 0,7 do 4 min) a takze malg

wartoscia wypiekowa ,,W” (od 100 do 200x10™*J) (dane wlasne niepublikowane). Maka

przeznaczona do produkcji ciastek powinna charakteryzowac si¢ natomiast wigksza wartoscig
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wypiekowa ,,W” (od 200 do 230x10™J) oraz wskaznikiem ,P/L” (od 0,85 do 1,0)
[Abramczyk, Stepniewska 2009]. Wyznaczony profil uzytkowy maki przeznaczonej do
produkcji wafli (rysunek 7A) charakteryzowat si¢ nizszymi warto$ciami wskaznikow
Wodochtonnos¢ 1 Mieszenie niz profil uzytkowy maki do produkcji ciastek (rysunek 7B).
Zrbéznicowanie obserwowano takze w zakresie wskaznikow Amyloliza 1 Retrogradacja. Niska
wartos¢ wskaznika Retrogradacja w profilu maki na wafle wskazuje na dtuzej utrzymujaca si¢
swiezos¢ tego produktu, w poroOwnaniu do ciastek, ktorych wskaznik przyjmuje wigksze

wartosci.

Wodochtonnosé

Wodochionnosé

N T = N I

Retrogradacja -~ .
‘ < )

Lepkosé Lepkos¢

Mieszenie Retrogradacja Mieszenie

Amyloliza ' Gluten+ Amyloliza Gluten+

A B
Rysunek 7. Profile uzytkowe proponowane do produkcji wafli (A) (dane wlasne

niepublikowane) oraz ciastek (B) [Abramczyk, Stepniewska 2009] z maki
pszennej typ 550

Target profiles proposed for production of wafers (A) (unpublished data) and cookies
(B) (Abramczyk, Stepniewska 2009) obtained from wheat flour type 550

Maki przeznaczone do produkcji pieczywa tostowego powinny charakteryzowac sig
iloscig glutenu od 26 do 33%, wodochtonnoscig od 54 do 60%, czasem rozwoju ciasta od 2 do
7 minut, czasem stalo$ci ciasta ok. 6 min i warto$cia wypiekowa ,,W” od 200 do 350x10™7J
(dane wiasne niepublikowane). W kryteriach stawianych mace do produkcji butek do
hamburgerow zwraca si¢ uwage na duzg ilos¢ glutenu (od 30 do 34%), wysoka
wodochtonnos¢ (od 57 do 63%) oraz stosunkowo dtugi czas rozwoju ciasta (powyzej 2,5 min)
1 czas stalo$ci ciasta (powyzej 5,5 min). Maksymalna lepko$¢ zawiesiny okreslona za pomoca
amylografu powinna ksztattowac si¢ od 400 do 900 AU (dane wlasne niepublikowane). Profil
uzytkowy dla maki przeznaczonej do produkcji butek do hamburgerow (rysunek 8A)
cechowat si¢ wickszym wskaznikiem Wodochlonno$¢ oraz wigksza stabilnoscig ciasta na
mieszenie niz profil uzytkowy dla maki na tosty (rysunek 8B). Pod wzgledem wlasciwosci

skrobi opisywanych przez wskazniki Lepko$¢, Amyloliza 1 Retrogradacja profil maki na
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hamburgery wykazywal nizsze wartosci ww. wskaznikow 1 jednocze$nie wigksze ich
zroznicowanie. Zaproponowany profil uzytkowy dla maki pszennej przeznaczonej do
produkcji bulek do hamburgeréw jest zblizony do profilu wyznaczonego na podstawie

wymagan dla maki okreslonych przez Cichon i Ptak (2005) do produkcji pieczywa.

Wodochtonnos¢ Wodochtonnosé

Mieszenie Retrogradacja Mieszenie

9
8
7
6
Retrogradacja i
3
1
0

Amyloliza Gluten+ Amyloliza ' Gluten+

Lepkos$é Lepkosé
A B
Rysunek 8. Profile uzytkowe proponowane do produkcji butek do hamburgeréw (A) oraz

pieczywa tostowego (B) z maki pszennej typ 550 lub typ 750 (dane wlasne
niepublikowane)

Target profiles proposed for production of hamburger buns (A) and tost bread
(B) obtained from wheat flour type 550 or 750 (unpublished data)

WNIOSKI

Wyznaczone w niniejszej pracy profile uzytkowe maki utworzono na podstawie danych
literaturowych 1 badan witasnych prowadzonych w ZPZiP IBPRS, dotyczacych wybranych
rodzajow pieczywa. Profile uzytkowe moga stanowi¢ efektywne narzgdzie kontroli jakosci
maki w warunkach przemystowych zar6wno w mtynach, jak 1 w piekarniach, rozszerzajac
oferte dostepnych na rynku profili uzytkowych opracowanych przez producenta aparatu.
Prawidlowe opracowanie profili uzytkowych wymaga S$cistej wspolpracy z zakladem
piekarskim lub ciastkarskim i1 uwzglednienia technologii produkcji stosowanej w danym
zakladzie. Stosowanie r6znych metod wypieku pieczywa oraz innych urzadzen jest przyczyna
znacznych rdéznic migdzy profilami uzytkowymi wyznaczonymi dla maki pszennej
przeznaczonej do produkcji jednego rodzaju pieczywa, co udowodniono w niniejszej pracy
w odniesieniu do profili uzytkowych dla butek czy chleba.

Nalezy réwniez pamigtac, ze kazda piekarnia powinna dostosowac profil uzytkowy do
warunkOw wlasnej produkcji, a wyznaczone zakresy profili uzytkowych, zaréwno

opracowane przez producenta aparatu, jak i te utworzone przez jego uzytkownikow, powinny
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by¢ dostosowywane po kazdych zbiorach ziarna, zmianie dostawcy maki czy technologii

produkcji pieczywa.
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