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Studia nad wartoscia wypiekowg maki zytniej z krajowych mlynow
przemyslowych ze szczegélnym uwzglednieniem roli polisacharydow

Streszczenie

Celem naukowym pracy bylo okreslenie wplywu ilosci i whasciwosci skrobi oraz
pentozanéw na ksztaltowanie jakosci pieczywa zytniego. Celem praktycznym pracy byla
ocena mozliwosci wykorzystania parametrow krzywej pecznienia jako szybkiej posrednie)
metody oceny wartosci wypiekowej mak zytnich. Material do badan stanowito 30 probek
maki zytniej typ 720 i 21 probek maki zytniej typ 1400, wyprodukowanych w 2014 i 2015
roku. Maki pochodzity z krajowych miynoéw przemystowych zlokalizowanych na terenie
Polski. Zakres pracy obejmowal ocen¢ badanych probek magki zytniej pod wzgledem
podstawowych wyréznikow jakosciowych, ukladu skrobiowo-amylolitycznego oraz ukladu
pentozano-pentozanolitycznego.  Bezposrednia ocene  wartosci  wypiekowe]  mak
przeprowadzono na podstawie wypieku laboratoryjnego pieczywa z ciasta przygotowanego
metodg bezposrednig z uzyciem kwasu mlekowego. Stwierdzono, ze wigkszy wplyw na
ksztaltowanie jakosci pieczywa zytniego miala zawartos¢ pentozandéw niz wiasciwoscei skrobi
ocenianie na podstawie liczby opadania i parametrow amylograficznych. Wykazano, ze
wlasciwosci ciasta zytniego zwiazane z zawarto$cia pentozanéw1) mozna charakteryzowaé na
podstawie testu krzywej pecznienia Stwierdzono, ze oznaczenie liczby opadania i parametrow
amylograficznych nie jest wystarczajace do oceny wartosci wypiekowej handlowych mak
zytnich produkowanych z obecnie uprawianego ziarna zyta, a badania nalezy uzupelnic¢ o
oceng wiasciwosci ukladu pentozano-pentozanolitycznego. Wykazano, ze test krzywej
pecznienia mozna zastosowa¢ do oceny wartosci wypiekowej handlowych mak zytnich.
Parametry odczytane z wykresu krzywej pecznienia razem z parametrami informujacymi o
ukladzie skrobiowo-amylolitycznym w lepszy sposdb pozwalaja na oceng jakosci handlowej
maki zytniej 1 jej przydatnosci do produkeji dobrej jakosci pieczywa zytniego.
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Studies on the baking value of rye flour from commercial mills
with particular emphasis on the role of polysaccharides
Abstract

The scientific aim of the work was to determine the impact of the amount and
properties of starch and pentosans on the quality of rye bread. The practical aim of work was
to evaluate the possibility of using the swelling curve parameters as a quick indirect method
for assessing the baking value of rye flour. The test material were 30 samples of rye flour type
720 and 21 samples of rye flour type 1400, produced in 2014 and 2015 year. The flours came
from commercial mills located in Poland. The scope of work included evaluation of the tested
rye flour samples in term of basic quality parameters, the starch-amylolytic complex and the
pentosan-pentosanolytic complex. The direct evaluation of baking value of the flours was
conducted based on laboratory baking test from a dough prepared using the direct method
with the addition of lactic acid. It was found that the pentosan content had a greater impact on
the created of the bread quality than the starch properties evalueted on the basis of falling
number and amylographic parameters. It was found that the rye dough properties related to
the pentosan content can be characterized basic on the swelling curve test. It was found that
the determinaton of falling number and the amylographic parameters are not sufficient to
evaluated the baking quality of commercial rye flours produced from currently grown rye
grain, and study should be completed with an assessment of properties of pentosan-
pentosanolytic complex. It was found that the swelling curve test can be use to evalueted the
baking value of the commercial rye flours. The parameters obtained from the swelling curve
graph together with parameters information about starch-amylolytic complex in a better way
allow evaluated the quality of commercial rye flour and its suitability for the production of
good quality rye bread.
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